FOOD SERVICE EQUIPMENT

Instrukcja instalowania, obstugi i konserwacji
Miksery r eczne
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224 328, 224 355,
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GWARANCJA

Urzadzenie objete jest dwunastomiesieczng gwarancjg od daty zakupu.
Gwarancja obejmuje naprawy urzadzenia zakupionego w autoryzowanych punktach sprzedazy, pod
warunkiem wykazania wad materiatow lub montazu, na ponizszych warunkach:
1. Gwarancja obejmuje nieodptatng wymiane wszystkich czesci posiadajacych wady fabryczne.
Gwarancja wazna jest z dowodem zakupu. Gwarancja nie obejmuje nastepujacych przypadkow:
a. Ingerencji w produkt lub uszkodzenia w wyniku zaniedban;
b. Nieprzestrzegania ostrzezen zawartych w niniejszej instrukcji;
c. Uszkodzen wynikajacych z uzytkowania urzadzenia w nieodpowiednich warunkach oraz w
przypadkach niezaleznych od normalnego uzytkowania urzgdzenia (zmiany warto$ci napiecia
i czestotliwo$ci);
d. Samodzielnych napraw wykonywanych poza autoryzowanym centrum serwisowym,
2. Naprawy gwarancyjne wykonywane muszg by¢é wytacznie w punktach sprzedazy lub w
autoryzowanych centrach serwisowych;
3. W przypadku przestania urzgdzenia do producenta celem naprawy, koszty transportu ponosi¢
bedzie kupujacy.
4. W przypadku zgloszenia naprawy, urzadzenie nie podlega wymianie, a gwarancja hie jest
przediuzana.
5. Producent nie odpowiada za wszelkie szkody bezposrednie ani posrednie ani obrazenia ludzi ani
uszkodzenia mienia wynikajace z nieprawidlowego uzytkowania urzgadzenia lub za okres

nieuzytkowania urzadzenia w czasie naprawy.

ROZDZIAL 1. STRUKTURA INSTRUKCJI, CEL INSTRUKCJI

ZNACZENIE INSTRUKCJI

Niniejsza instrukcja obstugi stanowi integraln a czesé urzadzenia

1 Nalezy zachowac¢ jg na caly okres uzytkowania urzadzenia.
2. W przypadku zaprzestania korzystania z urzadzenia musi by¢ do niego dotgczona.
3. Oprécz waznych uwag dla operatoréw, instrukcja zawiera schematy elektryczne niezbedne do

konserwacji i napraw.

ZAKRES | CEL INSTRUKCJI

Niniejsza instrukcja zawiera wszelkie niezbedne informacje na temat uzytkowania urzgdzenia oraz

wskazowki dotyczace bezpieczenstwa. Instrukcja zawiera takze wskazOwki i ostrze zenia,

umozliwiajace poznanie zasady dziatania urzadzenia i zachowanie bezpieczenstwa. W przypadku

watpliwosci nalezy skontaktowaé sie z autoryzowanym centrum serwisowym.
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ODBIORCY

Niniejsza instrukcja obstug, dostarczona w liczbie jednej kopii wraz z urzadzeniem, stanowi integralng
czes$¢ urzadzenia i przeznaczona jest dla operatorow i technikdbw uprawnionych do instalacji,
uzytkowania i konserwacji urzadzenia.

Pracownicy odpowiedzialni za konserwacje i serwisowanie, a takze inni pracownicy uzytkujacy
urzadzenie zobowigzani sg zapoznaé¢ sie z niniejszg instrukcjg i stosowaé sie do zawartych w niej

zalecen.

ODPOWIEDZIALNO SC

» W przypadku zniszczenia lub zagubienia niniejszej instrukcji, mozna uzyskac jej kopie w

autoryzowanym centrum serwisowym.

» Niniejsza instrukcja odpowiada stanowi fabrycznemu urzgdzenia, producent zastrzega sobie
prawo do zmian produkcyjnych oraz kolejnych instrukcji bez konieczno$ci aktualizowania
poprzednich instrukcji, za wyjatkiem szczegoélnych przypadkéw zwigzanych ze zdrowiem i
bezpieczenstwem uzytkownikéw.

» Producent odpowiada za urzgdzenie w pierwotnej jego konfiguracji.

» Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wynikajace z nieprawidiowego
uzytkowania urzadzenia oraz instrukcji ani za szkody spowodowane nieprzestrzeganiem
standardéw, zaniedbaniem, brakiem  doswiadczenia, brakiem rozwagi  oraz
nieprzestrzeganiem przepisow przez pracodawce, operatora lub konserwatora ani za wszelkie

inne mozliwe szkody wynikie z nieracjonalnego lub niewtasciwego uzytkowania.

» Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za konsekwencje zastosowania czesci zamiennych
innych niz oryginalne lub zamienniki.
» Producent odpowiada wylacznie za informacje zawarte w instrukcji we wiloskiej wersji
jezykowej.
» Nieprzestrzeganie zalecen zawartych w niniejszej instrukcji powoduje niewaznos¢ gwaranciji.
W miejscu uzytkowania urzadzenia i nadzorowania prac z jego uzyciem nalezy:
> zapewnic¢ odpowiednie srodki bezpieczenstwa,
> poinformowa¢ operatorow o istniejacym ryzyku oraz o podstawowych metodach
zapobiegania,
> przygotowaé operatorow i dopilnowa¢ przestrzegania norm bezpieczenstwa oraz
uzytkowania zapewnionych srodkoéw bezpieczenstwa,

> skierowac¢ do obstugi wiekszg liczbe operatoréw.

OZNACZENIA

Ponizsza cze$¢ zawiera objasnienie symboli oraz definicji stosowanych w instrukciji.

ZAGROZENIE
Oznacza zagrozenie dla operatora urzadzenia lub os6b pozostajgcych w poblizu oraz

koniecznos¢ przeprowadzania czynnosci zgodnie z biezgcymi standardami zapobiegania
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wypadkom i zaleceniami zawartymi w niniejszej instrukcji.

OSTRZEZENIE
Wskazuje ostrzezenie dotyczace waznych informacji lub dalszych zalecen lub zachowania

ostrozno$ci podczas obstugi.

UWAGA

Oznacza konieczno$¢ zachowania ostroznosci w celu unikniecia uszkodzenia urzadzenia.

ROZDZIAL 2. OGOLNE INFORMACJE | OPIS

PRZEZNACZENIE, CZESCI

Mikser jest przenosnym urzadzeniem przeznaczonym do rozbijania, ubijania, mielenia, ucierania i
miksowania i zastosowania w placowkach zywienia zbiorowego.

Urzadzenie umozliwia przygotowanie, bezposrednio w naczyniu, gestych przecierow warzywnych, zup,
puree ziemniaczanego, kremow, ciast, majonezu, miazgi migdatowej, serkow itp. Urzadzenie sklada
sie z silnika i obudowy, w ktérej silnik potaczony jest z elementem roboczym: mikserem lub ubijaczka.
Element naktadany jest na korpus urzadzenia i blokowany za pomocg $ruby lub innej zigczki.

Skiadniki potrawy nalezy przetozy¢ do pojemnika, urzadzenie nalezy uzytkowaé trzymaj ac je obiema

rekoma w wyznaczonych miejscach (patrz rys. str 15)

1. umiesci¢ koncowke urzadzenia w pojemniku lub misce,
2. dokreci¢ koncowke,

3. po uzyciu wylgczy¢ i odtozyé na miejsce.

W zaleznosci od metody i zastosowanej koncowki, urzadzenie mozna:

1. obstugiwac opierajgc je o dno miski (w przypadku miksowania), przy czym nie nalezy zanurzac

urzadzenia powyzej oznaczenia,

2. obslugiwaé trzymajac oburacz (z ubijaczka),

3. obslugiwa¢ przy uzyciu wspornika, ktéry mozna zamocowaé na misce. Wspornik mozna
zastosowa¢ do czasochtonnych czynnosci lub do obrébki zywnosci zwigzanej z ryzykiem

oparzenia.

Po zakonczeniu obrébki zywnos¢ nalezy przektadac recznie.

Wszelkie materiaty majace bezposredni kontakt z zywnoscig spetniajg odpowiednie standardy higieny.
Zgodnie z wymaganiami dziatania i produkcyjnymi, urzadzenie moze by¢ uzytkowane z réznymi
czedciami opcjonalnymi.

Urzadzenie dostarczane jest z tabliczkg znamionowsg zawierajgcg nastepujace dane:

Mod v kW
Nr. Hz Ho
Ko A Anno
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DANE TECHNICZNE

DANE Model
TECHNICZNE
250VF | 250V | 300VV 350VF | 400VV | 450VF | 650VF
Y 350V 450vV | 650vV
Moc silnika (W) 250 250 300 350 400 450 650
Predkos¢ 15000 / 13000 15000 15000 17000 13000
maksymalna
(obrotéw na min)
Predko$¢ zmienna | / 2500 -+| 2000 + (2000 <2000 +| 2000 2000 =+
(obrotéw na min), 15000 | 9000 9000 9000 + 9000
tylko modele VV 11000
Wymiary A (mm) R75 R75 |R100 R130 R100 R130 R130
Wymiary B (mm) 285 285 350 360 350 (380 400
Wymiary C (mm) 220 /| 220 /340 / 440 /{330 /| 340 /| 330 /(330 /430
270 270 540 430 /| 440 /| 430 / {1530/
530 /| 540 530 /(630
Wymiary D (mm) @75 R75 (R85 R95 R85 R95 R95
Wymiary E (mm) 470/ 470/ 650/ 750 /| 680/ 650 700 /1720 / 820
Wymiary F (mm) / / 330 360 330 360 360
Wymiary G (mm) / / 120 120 120 120 120
Masa korpusu (kg) 1,0 1,0 1,8 2,6 2,1 3,2 3,6
Masa miksera (kg) | 0,400/ 0,400/ (0,850 /1,0 /| 1,2 /| 0,850 12 /(1,215
0,450 0,450 (1,2 15/ 17 (/A0 /| 15/17 [1,7/19
/1,9 1.2 /1,9
Masa ubijaczki (kg) / / 0,800 1,0 0,800 1,0 1,0
B j-(v B -— (ﬂ
- . __!__A
LS L
E
E| — —
| _F ﬂ] @ |
e
L L L L L]
D [} e G
250 VV-VF 00 400 VY 50 430 650 VF-VV

Poziom hatasu Mniej niz 70 dBA
Czestotliwosé 50 Hz

Napiecie 230V

Napiecie nominalne (230 V

Ochrona Podwodjna izolacja
Stopien ochrony IP X3
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Maksymalna
temperatura
otoczenia

+40°C

Wymagane
os$wietlenie

500 luksow

Zgodnosé z
dyrektywg

98/37/CE, 2006/95/CE, 2004/108/CE, Reg. 1935/2004

DANE MODEL

TECHNI | 250VF | 250V | 300V | 350VF|350VV [400V | 450VF|450VV | 650VF [350VV
CZNE \Y Y \
Predkosc¢ / . . / . . / . / .
Mikser . . . . . . . . . .
Ubijaczka / / . / . . / . / .
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GRUPA

PRZYKLAD

1. Korpus

2. Gwint

3. Mikser

4. przetgcznik

5. Sruba blokujgca
koncéwke

6. Przetacznik

predkosci

250VV

1. Korpus

2. Gwint

3. Mikser

4. Sruba blokujgca
koncowke

5. przetacznik

6. Przetacznik
bezpieczenstwa

1. Korpus

2. Gwint

3. Mikser

4. Ubijaczka

5. Sruba blokujgca
koncéwke

6. przetacznik

7. Regulator predkosci
8. Przetacznik
bezpieczenstwa

9. Przetacznik
mikser/ubijaczka

. Korpus

. Gwint

. Mikser

. Ubijaczka

. Blokada koncowki
. przetacznik

. Regulator predkosci
. Przetacznik
bezpieczenstwa

9. Wigcznik pracy
ciggtej

10. Przelgcznik
mikser/ubijaczka

ONO O, WN P

300 /400 VV
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NORMALNE  UZYTKOWANIE, NIEPRAWIDLOWE  LUB _ NIEDOZWOLONE
UZYTKOWANIE

Urzadzenie opisane w niniejszej instrukcji przeznaczone jest do obstugi przez wyszkolonego

operatora z zachowaniem $rodkéw bezpieczenstwa.
Operator powinien spetnia¢é wymogi ustawowe odnosnie wieku oraz przejs¢é odpowiednie
przeszkolenie techniczne pod nadzorem wyszkolonego pracownika.

W przypadku NORMALNEGO UZYTKOWANIA urzadzenie mozna

stosowa¢ wylacznie do ubijania, mielenia, rozdrabniania, rozcierania

zywnosci bezposrednio w naczyniu, w placoéwkach zywienia zbiorowego.

W zaleznosci od zastosowanej koncowki, urzgdzenie umozliwia przygotowanie,
bezposrednio w naczyniu, gestych przecierbw warzywnych, zup, puree
ziemniaczanego, kreméw, ciast, majonezu, miazgi migdatowej, serkow itp.

Urzadzenie nalezy przenosi¢, trzymac¢ i obstugiwaé umieszczaj ac _obie rece w

wyznaczonych miejscach (patrz rys str 15).

Urzadzenia nie wolno uzywaé W SPOSOB NIEWtASCIWY, w szczegdlnosci:

1 W warunkach domowych.

2. Przy parametrach innych niz wyszczegolnione w tabeli danych technicznych.

3. Z koncowkami innymi niz wskazane w niniejszej instrukcji — w takich przypadkach
producent zrzeka sie odpowiedzialnosci.

4. Uzytkownik  ponosi  odpowiedzialnos¢ za  uszkodzenia  wynikle z
nieprzestrzegania warunkéw roboczych okreslonych w specyfikacji technicznej i
potwierdzeniu zaméwienia.

5 Koncowek nie wolno u zywaé, gdy nie s g zanurzone w_skladnikach

Spo zywczych.

6 Nie ingerowac w produkt, nie uszkadza¢ go celowo, nie usuwac ani zakrywac

etykiet.

Urzadzenia nie wolno uzytkowaé W__SPOSOB NIEWLASCIWY lub

NIEDOZWOLONY, poniewaz moze doprowadzi¢ to do obrazen operatora, w

szczegoblnosci:

1 nie wolno ciagna¢ za przewdd zasilaj gcy ani za sam mikser , aby odigczy¢

wtyczke od gniazdka,

2. nie wolno obci gzaé urzadzenia ani przewodu zasilajacego,

3. nie wolno klas¢ przewodu zasilania na ostro zakonczonych przedmiotach, ani

na przedmiotach emitujgcych ciepto,

4. nie wolno uzywaé urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilania lub
przetacznikami ,

5 nie wolno pozostawiaC wytaczonego urz adzenia z podfaczonym do sieci

przewodem zasilania,

6. nie wolno wkiada¢ zadnych przedmiotéw do szczeliny wentylacyjnej silnika,

7. nie wolno umieszcza ¢ urzadzenia nad innymi przedmiotami  uzywanymi do

9
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obrébki zywnosci znajdujacymi sie na wysokosci 900 — 1100 mm od posadzki,
nie wolno stosowa ¢ do mycia urz gdzenia substancji tatwopalnych,  zrgcych
lub szkodliwych albo produktéw zasadowych, np. sody kaustycznej lub
amoniaku,
nie wolno zanurza é urzadzenia w wodzie ani innych cieczach,

z urzadzenia korzystaé moga wytacznie uprawnieni pracownicy , w odziezy

przeznaczonego do tego celu,

n
12

14

16

17.

19,

nie wolno stosowa ¢ ubijaczki w urz gdzeniach o statej pr edko sci,

nie wolno umieszcza ¢ w misce, przy pracuj acym urz adzeniu, produktéw
innych ni z do tego przeznaczone , np. kosci, zamrozonego miesa, produktow
innych niz zywnosciowe, np. szale itp.

nie wolno chwyta € ani uzytkowa € urzadzenia trzymaj ac za miejsca inne ni z
wskazane do celu normalnego uzytkowania ani przytrzymywa € urzadzenie
jedna reka,

nie wolno dopycha € sktadnikéw przy wt aczonym i dziataj acym urz adzeniu,
nie wolno wktadaé rak ani zadnych innych czesci ciata do miski, gdy urzadzenie
pracuje,

nie wolno zanurza ¢ urzadzenia w misce powy zej oznaczenia ani powy zej
sruby blokuj acej,

nie wolno wyjmowa € urzadzenia z miski zanim nie nast api pelne zatrzymanie
oraz przed uptywem 10 sekund od zatrzymania urzadzenia,

nie wolno witaczaé blokady urz adzenia przed -catkowitym zatrzymaniem
urzadzenia i przed uptywem 10 sekund od zatrzymania urzadzenia, przy
urzadzeniu podtgczonym do sieci,

nie wolno demontowa € zabezpieczen ani sygnaléw bezpieczenstwa,

nie wolno pali¢ ani uzywa¢ urzadzen z ptomieniem , ani postugiwaé sie
materiatami tatwopalnymi, o ile nie zostaly podjete srodki bezpieczenstwa,

nie wolno wiacza¢ ani konfigurowaé elementéw sterowania ani blokad,

pokr etet itp. podczas uzytkowania urzadzenia lub w przypadku braku uprawnieh.

Uzytkownik ponosi odpowiedzialno $¢ za uszkodzenia wynikajagce z

nieprzestrzegania okreslonych wymogoéw uzytkowania. W przypadku watpliwosci

nalezy skontaktowaé sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

10
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ROZDZIAL 3. WSKAZOWKI DOTYCZ ACE BEZPIECZENSTWA

WSTEP
Brak standardéw i niestosowanie si @ do procedur bezpiecze nstwa mo ze stanowi ¢

zagro zenie.

Korzystanie z urz_adzenia oznacza zobowi gzanie u zytkownika do przestrzegania

1. wszelkich zasad dotyczacych uwolnienia do srodowiska i uzytkowania zgodnie z
obowigzujgcym prawem lub normami, ze szczeg6lnym uwzglednieniem
wytycznych dotyczacych uzytkowania i podigczania urzadzenia,

2. wszelkich dalszych instrukcji oraz ostrzezen stanowigcych czes¢ dokumentaciji

technicznej/rysunkowej urzadzenia.

O ile nie okreslono inaczej, pracownicy wykonuj acy podtaczenie, czynno $ci

konserwacyjne, demonta z i naprawy muszg by¢ przeszkoleni w zakresie

bezpieczenstwa i $Swiadomi ryzyka resztkowego, posiadajacy w zakresie
bezpieczenstwa te same kompetencje, co pracownicy odpowiedzialni za

konserwacije.

OTOCZENIE ORAZ MIEJSCE UZYTKOWANIA

Otoczenie robocze musi spetniaé wymogi dyrektywy 89/654/EWG. W obszarze roboczym nie

moga znajdowaé sie obce przedmioty. Pracodawca , zgodnie z dyrektywg 89/391/EWG w

sprawie wprowadzenia srodkéw w celu poprawy bezpieczenstwa i zdrowia pracownikow w

miejscu pracy, zobowigzany jest wyeliminowaé lub zminimalizowac wskazane ryzyko resztkowe,

zgodnie z niniejszg instrukcja.

o

STRZEZENIE _DOTYCZACE RYZYKA RESZTKOWEGO

RYZYKO RESZTKOWE WYNIKAJ ACE Z USUNIECIA STALYCH ZABEZPIECZE N, NAPRAW

USZKODZONYCH/ZUZYTYCH CZESCI

A\

Operatorowi _nie _wolno dokonywa € préb otwarcia lub usuni ecia stalego

zabezpieczenia lub ingerencji w zabezpieczenie.

W _trakcie konserwaciji, zmiany urz adzen i czyszczenia oraz podczas wszelkich

prac__wykonywanych r ecznie, ktére wigzg sie z wprowadzaniem rak do

niebezpiecznych obszaréw urzadzenia, wystepuje ryzyko resztkowe, wynikajace
przede wszystkim z:

1. uderzen czescig urzadzenia,

2. obtar é chropowatymi elementami urz agdzenia,

3. uklucia ostrymi elementami,

4. skaleczenia ostrymi przedmiotami.

Oprocz czynnosci mycia lub _usuwania zablokowanych skladnikow z ostrz a,

ryzyko resztkowe zwigzane jest przede wszystkim ze skaleczeniami ostrymi
czesciami. Ponadto, operator i konserwator muszg byé przeszkoleni w zakresie
obstugi r ecznej przy otwartych zabezpieczeniach , zna¢ zwigzane z tym ryzyko i

by¢ upowaznionym przed osobe odpowiedzialng, a takze stosowac $rodki ochrony
11
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indywidualnej, np. rekawice ochronne. Wszelkie czynnosci zwigzane z dyskami

nalezy przeprowadzac¢ przy ostrzach zwréconych do dotu.

ROZDZIAL 4. URUCHOMIENIE | UZYTKOWANIE

Urzadzenie uzytkowa¢é mogq wylgacznie uprawnieni pracownicy, odpowiednio
przeszkoleni i z odpowiednim doswiadczeniem.

Przed uruchomieniem urz__adzenia nale zy przeprowadzi € nastepujace dziatania:

> zapoznac sie z dokumentacjg techniczna,
> sprawdzi¢, jakie zabezpieczenia i elementy awaryjne dostepne sg w urzadzeniu,
sprawdzi¢ gdzie sie znajdujg i jak dziataja.

Nieuprawnione stosowanie czesci i akcesoriow stanowigcych czes$¢ zabezpieczen moze
powodowac nieprawidtowe dziatanie i stanowi¢ zagrozenie dla operatoréw. Operator musi

przejs¢ odpowiednie szkolenie.

MONTAZ / DEMONTAZ

f Montaz / demontaz czesci urzgdzenia nalezy przeprowadzac przy wyt gczonym urz gdzeniu,

odtaczonym od zasilania lub przy wytagczonym urzadzeniu zasilajgcym.

Montaz urzadzenia przebiega w kilku etapach (przykiad przedstawia urzadzenie z korpusem

podstawowym).
MONTAZ MODELU 1

250VF-VV - \{7(
1.Dopasowac i wiozy¢ E =)
ztaczke (5) miksera 2 =y

(3) w gwincie (2)
korpusu urzadzenia 3 . — 5]
1) /

2.Dokreci¢ doktadnie |

mikser (3) do korpusu

(1)

MONTAZ MODELU
300/400 VV R
1.Natozy¢ akcesoria (5)
na mocowanie (2) @\
)
S

250 VF-VV

korpusu (1)
2. Dokreci¢ doktadnie
akcesoria (3-4) do
korpusu (1)

300/ 400 VV

12
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MONTAZ MODELU
350/450/650 VF-VV
1.Dopasowac i wiozy¢

zlgczke (5)

urzadzenia (1)

akcesoria (6) do
korpusu (1)

akcesoriow (3-4) w
gwincie (2) korpusu

2.Dokreci¢ doktadnie

350/450 /650 VE-VV

Abv zdemontowa € akcesoria, nalezy przeprowadzi¢ powyzsze czynnosci w odwrotnej

Sci.

Nie wolno

uzywaé ubijaczki z urz gdzeniami o statej pr edkosci (VF). Nie wolno

uzywaé ubijaczki przy najwy zszej predkosci urz adzen ze zmienn g predkoscia

(W) ()

MONTAZ /
DEMONTAZ
UBIJACZKI

Aby zdemontowac,

(1) z reduktora (2).
Aby zamontowag,
wcisngé podstawe

reduktora
(2) i docisnggé.

wyciggna¢ ubijaczke

ubijaczki (1) w otwor

OPIS DZIALANIA

Przyciski kontrolne urzadzenia zaprojektowano i wykonano tak, aby zapewni¢ niezawodnos¢

i odpornos¢ na normalne uzytkowanie oraz wplyw czynnikéw zewnetrznych. Ponadto, sg one

wyraznie widoczne, latwe do odnalezienia i odpowiednio oznaczone. W ponizszej tabeli

przedstawiono gtowne przyciski sterowania :

TYP/KOLOR

OPIS

Przycisk / czarny

@ Wigcznik urzadzenia

Przycisk / czarny

@Przycisk predkosci maksymalnej, tylko dla blendera

Przycisk / czarny

[i] Przycisk zwigekszania predkosci / przycisk bezpieczehAstwa przy
uruchomieniu (tylko modele VV 350/450/650)

Przycisk / czarny

[:] Przycisk zmniejszania predkosci

Przycisk / czarny

' Przycisk bezpieczenstwa uruchamiajacy urzadzenie (tylko modele VF
350/450/650)
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Przycisk / czarny

300/400)

@ Przycisk bezpieczenstwa uruchamiajgcy urzadzenie (tylko modele VV

czerwony

Wyswietlacz / Wskazanie predkos$ci: od 1 do 9 / wyswietlanie maksymalnej predkosci

URUCHOMIENIE

Uruchomienie urzadzenia przyciskiem mozliwe jest wylacznie za pomoc g przycisku

przeznaczonego do tego celu.

Model VF 250: @ tylko przy pracach konserwacyjnych

Modele VF 350/ 450 / 650: + ®tylko przy ciggtym dziataniu.

Modele VV 300/ 400:@‘ + @

tylko przy ciggtym dziataniu.

Modele VF 350 / 450 / 650: Ii] £ @ tylko przy ciggtym dziataniu.

ZATRZYMANIE

Aby zatrzymac urzadzenie, nalezy nacisng¢ przycisk @

BEZPIECZENSTWO DZIAt ANIA

W przypadku, gdy urzadzenie jest uzytkowane intensywnie lub zbyt dlugo, lub jest

przecigzane, nastepuje wigczenie zabezpieczenia termicznego. W takim razie przed

kolejnym uruchomieniem nalezy odczeka €, az urzadzenie ostygnie .

BRAK NAPIECIA

W przypadku przerw w dostawie napiecia lub odigczenia urzadzenia od sieci, nalezy

ponownie uruchomi¢ urzgdzenie po wznowieniu zasilania lub podt aczeniu do sieci.

KONTROLA PRZED URUCHOMIENIEM URZ ADZENIA

KONTROLA

OPIS

Nalezy sprawdzic:
> czy w misce nie znajduj a
sie przedmioty obce

Kontrola wzrokowa wskazanych czesci pod katem obecnosci ciat
obcych, np. narzedzi, czesci odziezy itp. innych niz zywnos¢. W
razie ich obecnosci nalezy je usungg.

Sprawdzi¢ czystos¢:

>  Bocznych cz esci
urzadzenia

> akcesoridw, na catej
dtugo sci

> Bocznych cz esci
akcesoriow

Nalezy sprawdzi¢ czysto$¢ powierzchni wszystkich okreslonych
czesci. W przypadku obecnosci plesni lub innego rodzaju
zabrudzen, nalezy przeprowadzi¢ czyszczenie zgodnie ze
wskazowkami zawartymi w rozdziale 5 .

Sprawdzi¢ stan:
>  Stalych zabezpiecze n

> Korpusu urz adzenia

Wszystkie zabezpieczenia state itp. muszg byé w odpowiednim
stanie technicznym. Wykona¢ kontrole wzrokowg wskazanych
czesci, aby sprawdzi¢ stan ich powierzchni. Czesci nalezy wymienié
w przypadku objawdéw zuzycia lub awarii (patrz: Autoryzowane
centrum serwisowe).
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Sprawdzi¢ dzialanie: Wszystkie zabezpieczenia itp. muszg by¢ w odpowiednim stanie

>

>

Elementow systemu technicznym. Sprawdzi¢ bezposrednio elementy sterowania

sterowania / zabezpiecze n |zadanymi funkcjami.

Zabezpiecze h. Wigczniki i wszelkie czesci nalezy wymieni¢ w przypadku objawow
zuzycia lub awarii.

Sprawdzi¢, czy nie wystepuija: |W trakcie kontroli dziatlania zabezpieczen, jesli wystapiag nietypowe

> nietypowe odgtosy po odgtosy, wynikajace np. z zakleszczenia sktadnikow lub
uruchomieniu uszkodzen mechanicznych, nalezy natychmiast wylaczyé

urzadzenie i przeprowadzi¢ czynnosci konserwacyjne.

W przypadku napraw lub wymiany uszkodzonych czesci nalezy przeprowadzi ¢ czynno $ci

konserwacyjne. Uszkodzone Ilub zuzyte czesci nalezy wymieni¢ na oryginalne czesci

producenta lub zamienniki o tej samej jakosci, parametrach bezpieczenstwa i danych

technicznych. Aby uzyska¢ informacje na temat czesci, nalezy skontaktowaé sie z

Dystrybutorem, lub z Autoryzowanym centrum serwisowym.

OBSLtUGA

Operator zobowigzany jest obstugiwa¢ urzadzenie

zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

1

2

3
4,
5.

w przypadku pozytywnego wyniku =) g
przeprowadzonych kontroli przed uruchomieniem.

Po uzyskaniu pozytywnych wynikéw kontroli
zasilania.

Po prawidtowym podigczeniu do sieci.

Po uzyskaniu pozytywnych wynikéw kontroli montazu.

Po uzyskaniu pozytywnych wynikéw kontroli przed

uruchomieniem.

6.

10.

Po uzyskaniu pozytywnych wynikéw kontroli

zabezpieczen.
Po recznym umieszczeniu skfadnikdw w misce.

Obiema r ekoma nale zy chwyci € urzadzenie w wyznaczonych miejscach:

a. umiesci¢ mikser/ubijaczke w misce,
b. uruchomi¢ i trzymaé¢ urzadzenie do momentu zakonczenia obrébki
sktadnikow,

Po uzyskaniu zadanej konsystencji sktadnikéw nalezy zatrzymac urzgdzenie i odtozyé

na réwnag powierzchnie.

Recznie oprézni¢ miske, podnoszac ja oburacz i przektadajac skladniki w odpowiednie

miejsce.

<y

Zaleca si e niewt gczanie urz adzenia, ktére nie jest wlo _zone do miski ze sktadnikami.
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WYL ACZANIE

Urzadzenie nalezy wylacza¢ zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

1

2
3
4.
5

Urzadzenie nalezy wytaczyé po zakonczeniu pracy lub po uzyskaniu zadanej konsystenciji.

Zatrzymac urzadzenie za pomocg odpowiednich wytgcznikow.

Umiesci¢ urzadzenie na réwnej powierzchni.

Odtaczyé urzadzenie od zrédta zasilania.

Przeprowadzi¢ czyszczenie.

ROZDZIAL 5. KONSERWACJA, ROZWI AZYWANIE PROBLEMOW | CZYSZCZENIE

ZALECENIA DOTYCZ ACE KONSERWACJI

ODEACZENIE OD ZRODEA ZASILANIA

Przed przystapieniem do konserwacii, czyszczenia lub wymiany cz

urzadzenie od zrédia zasilania.

Zh

e 2d
e L= i1
e — 4 |

i~

e

Za przewodem zasilajgcym urzadzenia Odigczy¢ wylacznik i odpowiednio

podigczy¢ wytacznik zerujacy. zabezpieczy¢ wtyczke.

esci, nalezy odigczyc
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ZNAJDOWANIE USTEREK LUB USZKODZE N | ODBLOKOWYWANIE ELEMENTOW

RUCHOMYCH

Ponizej przedstawiono sposoby znajdowania usterek lub uszkodze n oraz odblokowywania

elementow ruchomych

, ktére moze przeprowadzi € serwisant .

TYP

POTENCJALNA
PRZYCZYNA

ELEMENT | POROWNANIE

Brak napi ecia

Przerwa w dostawie

Skontaktowa¢ sie z dystrybutorem energii elektrycznej

niezdefiniowana

sieciowego energii elektrycznej
Zadziatanie Po wyeliminowaniu przyczyn powodujacych
bezpiecznikéw lub zadzialanie urzadzenia zabezpieczajacego, przywrocicé
wytgcznikow je do stanu poprzedniego. W przypadku powracania
magneto-termicznych |problemu skontaktowac sie z elektrykiem.
w linii zasilajgcej
przed urzgdzeniem
Zadzialanie Zadziatanie Skontaktowac sie z elektrykiem. Po wyeliminowaniu
interwencyjne urzadzenia przyczyn powodujacych zadziatanie urzadzenia
zabezpieczajgcego |zabezpieczajace, przywrécic je do stanu poprzedniego.
wewnatrz
urzadzenia
Przyczyna Skontaktowaé sie bezposrednio z Dystrybutorem, lub z

Autoryzowanym Centrum Serwisowym

Urzadzenie nie
dziala: ostrza
nie obracaj q sie
lub nie

wykonuj q
ciecia
prawidtowo

Brak napiecia
zasilajacego.
Urzadzenia
odcinajace zasilanie
ustawione na ,OFF”
(WYL.)

Przycisk
uruchamiania nie
dziata

Zadziatanie
zabezpieczenia
termicznego z
powodu
przegrzania.
Wyswietlenie litery
»E” na wysdwietlaczu

Sprawdzi¢ i przywrdci¢ zasilanie elektryczne.
Podiaczy¢ wtyczke do gniazda zasilania.

Sprawdzi¢ dziatanie przycisku i w razie potrzeby
skontaktowac sie bezposrednio z Dystrybutorem, lub
Autoryzowanym Centrum Serwisowym.

Odczeka¢ do catkowitego ostygniecia przed ponownym
uruchomieniem urzadzenia.

Uszkodzony czytnik predkosci, skontaktowaé sie
bezposrednio z Dystrybutorem, lub z Autoryzowanym
Centrum Serwisowym.

KONSERWACJA

W przypadku

konserwacji

przeprowadzanej w nastepstwie usterek, kontroli lub uszkodzen

mechanicznych oraz elektrycznych konieczne jest ztozenie wniosku o interwencje bezposrednio

u Dystrybutora, lub w Autoryzowanym Centrum Serwisowym.

Instrukcje dotycz ace konserwaciji nadzwyczajnej nie pojawiaj

obstugi , dlatego nalezy ztozy¢ wniosek o jej przeprowadzenie do producenta.

CZYSZCZENIE

Zabrania si e recznego czyszczenia podzespotéw i elementéw ruchomyc h.

A\

Czyszczenie nalezy

sktadnikow spo zywczych

i odt gczeniu elektrycznego

aq sie w obecnej instrukciji

rozpoczyna¢ wylacznie po oczyszczeniu urz adzenia ze

zrodla zasilania oraz
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zasilania zewn etrznego . Urzadzenia, sprzetu elektrycznego ani elementéw tablicy
rozdzielczej nie wolno czy $cié wod g, ani strumieniowymi urz adzeniami myj acymi;

nie wolno wi ec stosowa ¢ do mycia tak ze wiader, g gbek ani szmatek . Nie wklada¢

urzadzenia bezposrednio do zlewu ani pod biezacg wode.

Klasyfikacja poziomu higieny maszyny oraz powigzanego osprzetu dla zastosowan zgodnych z
przeznaczeniem to poziom 2 (drugi): urzadzenie, ktdre po ocenie ryzyka higienicznego nie
spetnia  wymogéw odpowiednich norm miedzynarodowych, ale wymaga programowego

demontazu do czyszczenia.

18



s
\WH END I
— - FOOD SERVICE EQUIPMENT

CZESTOTLIW | PERSONEL SPOSOB POSTEPOWANIA
Na koncu Operator Wszystkie powierzchnie oraz czesci urzadzenia
kazdej zmiany, przeznaczone do kontaktu z zywnoscig lub w strefach
aw kazdym kontaktu z zywno $cig (zewnetrzna i wewnetrzna
przypadku powierzchnia narzedzi) oraz strefach dysz (powierzchnia

przed u zyciem
w danym dniu

gorna narzedzi potaczona z urzgdzeniem oraz zewnetrzng
powierzchnig urzadzenia) musi by¢ czyszczona i
dezynfekowana zgodnie ze zgloszonym sposobem
postepowania. Instrukcja demontazu grupy mielacej
znajduje sie w poprzednich opisach.
> Zeskroba € z powierzchni ewentualne resztki
produktéw spo zywczych (na przyktad plastikowym
skrobakiem).
> Nalezy oczy $ci¢ wszystkie powierzchnie strefy
kontaktu z zywno $cig oraz strefy dysz mi ekka
szmatk g zwil zon g (niekapigca) detergentem
rozpuszczonym w cieptej wodzie  (mozna takze uzyé
zwykiego ptynu do mycia naczyn). Nie namaczac.
Szmatka oczy$ci¢ wewnetrzng czes¢ otworu miynka.
Nalezy uzywac produktéw przeznaczonych do stali,
ptynnych (nie emulsji lub past, ktére majg wtasciwosci
scierne), ktére przede wszystkim nie mogg zawieraé
chloru. Do usuwania ttuszczu mozna uzywac¢ denaturatu.
> Spiuka € czyst g ciept @ wod a, a nastepnie osuszy € catg
powierzchni e strefy kontaktu z zywno $cig oraz strefy
dysz miekkimi szmatkami, niepozostawiajacymi widkien.
> Miksera, wykonanego ze stali nierdzewnej, nie mo zna
my ¢ w zmywarce , tym bardziej jego czesci plastikowych.
> Ponowny montaz nalezy wykonywac z zachowaniem
wymogow dotyczacych obstugi maszyny; czesci
pozostawi¢ zawiniete w migekkie suche szmatki
niepozostawiajace witokien.
DLUGIE OKRESY PRZESTOJU
> Podczas diugich okreséw wylgczenia wszystkie
powierzchnie stalowe (zwlaszcza ze stali nierdzewnej)
nalezy przetrze¢ energicznie szmatkg nasgczong olejem
wazelinowym, aby natozy¢ powtoke ochronna.

CZEGO NIE NALEZY ROBIC PRZED LUB PODCZAS
CZYSZCZENIA:
> Zbliza¢ sie do czesci ruchomych bez wczesniejszego
sprawdzenia, czy zostaty zatrzymane.
> Zbliza¢ sie do czesci ruchomych bez ich zatrzymania za
pomoca wytacznika bezpieczenstwa (blokada urzadzen
odcinajacych zasilanie elektryczne w pozycji zerowej)
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PRODUKTY, KTORYCH NIE NALE ZY STOSOWAC:

>Dysze ze sprezonym powietrzem w strefach
nagromadzenia maki oraz ogdlnie skierowane w strone
maszyny.

> Urzadzenia parowe;

> Detergenty zawierajgce CHLOR (réwniez rozcienczone)

lub jego zwigzki, na przyktad: wybielacz, kwas

chlorowodorowy, produkty do czyszczenia odptywow,

produkty do czyszczenia marmuru, og6lnie produkty

odwapniajace, itp. moga atakowacé stal powodujac jej

trawienie i utlenianie. Opary wymienionych powyzej

produktéw moga utlenia¢ sie i powodowac korozje stali;

>Wetna stalowa, stalowe szczotki lub tarcze Scierne
produkowane z innych metalow lub stopéw (np. zwykia
stal, aluminium, mosigdz, itp.) lub narzedzia, ktérymi
wczesniej czyszczono inne metale lub stopy, poniewaz
moga zarysowac powierzchnie.

> Detergenty w proszku $ciernym;

> Benzyna, rozpuszczalniki lub ptyny tatwopalne lub zrace;

> Substancije stosowane do czyszczenia srebra.
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ROZDZIAL 6. SPRZEDAZ

Wdrazanie dyrektyw 2002/95/WE, 2002/96/WE oraz 2003/108/ WE w sprawie ograniczenia

stosowania niebezpiecznych substancji w sprz  ecie elektrycznym i elektronicznym

unieszkodliwiania odpadéw.

E Symbol odpadu zakazanego umieszczony na ﬁ
maszynie oznacza koniecznos¢ utylizacji maszyny po _ —

zakonczeniu jej uzytkowania w specjalnym zakfadzie.

Obecnie odbiér urzadzen do ztomowania po zakonczeniu ich okresu eksploataciji jest organizowany
i zarzadzany przez producenta. Chcac usungé urzadzenie po zakohczeniu uzytkowania,
uzytkownik musi skontaktowa¢ sie z producentem, a nastepnie postepowac zgodnie z nowo
przyjetym systemem zbiérki odpadéw obowigzujacym w czasie, gdy okres eksploatacji urzadzenia
zostanie zakonczony.

Utylizacja odpadéw wiasciwa dla urzadzen poddawanych recyklingowi, przetwarzaniu lub
zlomowaniu przyczynia sie do zapobiegania ewentualnym negatywnym skutkom dla srodowiska
oraz zdrowia, a takze zacheca do korzystania z surowcéw wtérnych lub recyklingu materiatéw

wchodzacych w skiad produktu. W urzadzeniu nie wystepujg substancje niebezpieczne.

AW Nieautoryzowana sprzeda z produktu przez posiadacza poci aga za soba sankcje
SIUF

przewidziane prawem.

ROZDZIAL 7. MATERIALY, Z KTORYCH WYKONANO URZ ADZENIE

Zgodnie z wymaganiami dziatania i produkcyjnymi, urzadzenie moze zawiera¢ materiaty o roznej

typologii.

GRUPA MATERIALY TYPOLOGIA

Stal nierdzewna AISI|Tworzywo sztuczne do
304 kontaktu z zywnoscig

Korpus .

N6z miksera .

Pojemnik miksera .

Rura miksera .

Obudowa reduktora do ubijaczki .

Ubijaczka .
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