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VORWORT

= Dieses Symbol bedeutet: ,Gebrauchsanweisung beachten®. Um prazise Ergebnisse
@ . - zu erzielen, lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgféltig durch und folgen Sie den
& darin enthaltenen Instruktionen. Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung fiir spateres
Nachschlagen auf.
Diese Veroéffentlichung enthalt alle fir die Aufstellung, den Betrieb, die Reinigung und die Wartung
des Fleischwolfs notwendigen Informationen.

Zweck der vorliegenden Veroffentlichung, nachstehend auch als ,Handbuch® bezeichnet, ist es, den
Benutzer in klarer und leicht verstandlicher Form zu informieren, um eine lange Lebensdauer und
einen stérungsfreien Betrieb der Maschine zu gewahrleisten.

Die Maschine wurde entwickelt und hergestellt, um in gewerblich betriebenen Kichen, Restaurants
und Hotels, fir Kleinbedarf in GroRkiichen und Fleischereibetrieben sowie in GroRhaushalten
frisches Fleisch zu verarbeiten. Gefrorenes Fleisch sowie andere Waren dirfen nicht verarbeitet
werden.

Die Fleischwolfe unterliegen kontinuierlichen Verbesserungen, was allerdings die in dem
vorliegenden Handbuch angefiihrten Hinweise und Angaben in keiner Weise beeintrachtigt.

Vor der Inbetriecbnahme der Maschine muss das vorliegende Handbuch unbedingt aufmerksam
gelesen werden.

Sollte das vorliegende Handbuch mit der Zeit zu sehr abgenutzt sein oder verloren gehen, ist dessen
Kopie unverziiglich beim Hersteller anzufordern.

Der Grofiteil der Unfalle und Verletzungen beim Gebrauch der Maschinen ist auf eine unzureichende
Kenntnis ihrer Funktionen und Sicherheitsvorrichtungen zurtickzufihren. Vor Arbeitsbeginn mit der
Maschine sollten daher die hier beinhalteten Hinweise und Angaben unbedingt aufmerksam gelesen
werden.

Es diurfen keine Reparaturen oder Eingriffe am Gerat durchgeflhrt werden, die nicht in dieser
Anleitung beschrieben sind.

Der Hersteller kann nicht fir durch einen nicht in dieser Bedienungs- und Wartungsanleitung beschriebenen
Einsatz des Gerats oder durch unsachgemalle Wartung verursachte Schaden haftbar gemacht werden.

Gerat erst auspacken, anschlieBen und in Betrieb nehmen, nachdem diese
Bedienungsanleitung aufmerksam gelesen wurde.

Fir Personen- und Materialschaden, die aus der Nichtbefolgung dieser
Bedienungsanleitung und seiner Sicherheitshinweise entstehen, libernimmt der
Hersteller keine Haftung!

Eine Demontage der Schutzeinrichtungen ist nicht zulassig!
Im Falle einer Beschadigung von Schutzeinrichtungen ist die Maschine unverziiglich
auBer Betrieb zu setzen. Sie muss umgehend an lhren Kundendienst zum Zweck der

Erneuerung bzw. Ersatzlieferung iibergeben werden.

Es ist verboten, mit den Fleischwolfen der Serie FLC Lochscheiben mit einem Loch-
durchmesser groRer 8 mm zu montieren und zu verwenden!

> > BB

FLC-210504-Rev004-UM-de 2




Einleitung

Die Fleischwolfe der Serie FLC sind nach geltenden Sicherheitsnormen konstruiert. Aus diesem
Grund finden Sie auf jedem der Gerate das Kennschild “CE”, mit dem die Konformitat beztiglich der
Anforderungen zertifiziert wird.

Das Maschinengehause ist aus Edelstahl gefertigt

Das Ein- und Ausschalten wird Gber Tasten ausgelést, die an einen Hilfssteuerkreis angeschlossen
sind, welcher nach einer mdglichen Unterbrechung der Stromzufuhr ein ungewolltes Anlaufen
verhindert.

SICHERHEITSHINWEISE

Allgemeine Sicherheitshinweise

- Vor Inbetriebnahme des Fleischwolfs ist die vorliegende Bedienungsanleitung sorgfaltig
durchzulesen.

- Die Maschine darf nur von vorher geschultem Personal bedient werden.

- Die Schulung der Benutzer muss alle Informationen bezlglich der mit dem Gebrauch im
Zusammenhang stehenden Gefahren und die zu beachtenden VorsichtsmalRnahmen beinhalten.

- Der Benutzer muss sachgemaf Uber die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen unterrichtet sein.
Weiterhin muss er darin geschult sein, regelmalige Kontrollen dieser Schutz- und
Sicherheitsvorrichtungen durchzufthren.

- Tragen Sie Sorge dafiir, dass Kinder, Unfahige und ungeschultes Personal das Gerat nicht
bedienen konnen.

- Diese Maschine ist nur von einem Benutzer zu bedienen.

- Es ist verboten, die Maschine unter Einfluss von Alkohol oder Drogen zu bedienen.

- Dricken Sie das Fleisch im laufenden Betrieb niemals mit der Hand an in den Einfullschacht.
- Lassen Sie die Maschine im laufenden Betrieb niemals unbeaufsichtigt.

- Trennen Sie die Maschine bei jedweder Art von Wartungsarbeit vom Stromnetz.

- Reinigen Sie die Maschine niemals unter flieRendem Wasser oder in einem Wasserbecken.

- Wenn Sie ungewohnliche Gerdusche oder Geriche wahrnehmen, die von der Maschine
ausgehen, schalten Sie sie sofort ab, trennen sie vom Stromnetz und informieren lhren
Kundendienst.

Die optimale Sicherheit liegt in ihren Handen, da der Gebrauch jeglicher Art von
elektrischen Geraten Gefahren birgt!

Sicherheit des Bedieners

- Vor Inbetriebnahme des Fleischwolfs muss der Benutzer die vorliegende Anleitung gelesen und
verstanden haben. |hre Augen sind die beste Sicherheitsvorrichtung: Erst schauen und sich dann
bewegen und handeln!

- Die Erfahrung hat gezeigt, dass einige vom Benutzer getragene Gegenstande Unfélle verursachen
kénnen. Ringe, Uhren, Armbander und Armreifen sind vor Gebrauch des Gerats abzulegen. Armel sicher
um das Handgelenk zukndpfen oder festbinden. Krawatte ablegen, da sie herunterhdngen und sich im
Gerat verfangen kann. Haare mit Haube, Gummibandern, Haarnadeln usw. hochstecken und
zusammenhalten.

Befolgen Sie alle allgemein vorgeschriebenen und empfohlenen Sicherheits- und
UnfallverhitungsmaBnahmen!
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Sicherheit des Gerates

- Das Gerat vor Inbetriebnahme aufmerksam Uberpriifen und regelmafige Kontrollen der Schutz- und
Sicherheitsvorrichtungen durchfihren.

- Vor Anschalten des Gerats immer die Schutzabdeckungen (Uberwurfmutter, Einfiillschale) fachgerecht
schliel3en.

- Die Schutzabdeckungen sind bei ausgeschaltetem Fleischwolf anzubringen.

- Den Fleischwolf mit sachgemal angebrachten und vollstandig funktionstiichtigen Schutzabdeckungen
verwenden. Es ist verboten, das Gerat zu benutzen, falls diese Bedingungen nicht erfillt sind.

- Niemals so grofRe Fleischstlicke verarbeiten, die die Leistung des Gerats Ubersteigen.
- Keine Fleischsticke mit Knochen oder andere Waren verarbeiten.
- Es ist verboten, das Fleisch wahrend der Verarbeitung mit den Handen nachzupressen.

- Versuchen Sie niemals, Fleischsticke mit den Handen oder Gegenstdnden aus dem laufenden
Fleischwolf herauszuholen.

- Vor jedem Ein- oder Ausbau von Gerateteilen sowie bei Reinigungs- und Wartungsarbeiten stets den
Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen, darf NIE am Stromkabel gezogen werden.

- Das Stromkabel ist sofort zu ersetzen, sobald es auch nur leicht beschadigt ist. Es durfen keinerlei Risse,
Beschadigungen, Ausbuchtungen u. a. festzustellen sein.

- Sobald nicht fir normal empfundene Gerausche oder Gerliche wahrgenommen werden, sofort den
Fleischwolf ausschalten und Ursache ermitteln.

Sicherheit im Arbeitsbereich

- Der Arbeitsbereich, in dem der Fleischwolf eingesetzt wird, muss ausreichend beleuchtet und grof3 genug
sein, damit alle Arbeitsablaufe reibungslos und ohne Risiken fiir den Benutzer durchgeflihrt werden
kdénnen.

- Die Stellflache darf keinerlei Wasser, Verarbeitungsriickstdnde oder andere Restprodukte aufweisen.
Die Arbeitsflache ist in tadellosem Zustand zu halten, wobei etwaige Gefahren, was Abrutschen,
Verhaken oder Verfangen betrifft, vollstandig zu beseitigen sind. Die Stellflache ist frei von sonstigen frei
herumliegenden Materialien zu halten.

- Im Arbeitsbereich des Fleischwolfs darf sich nur der fir die Fleischverarbeitung zustandige Bediener
aufhalten.

Sicherheit bei der Wartung
- Vor der Reinigung und Wartungsarbeiten sowie dem Ein- oder Ausbau von Gerateteilen ist der
Fleischwolf auszuschalten: Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose!
- Die allgemeine Sauberung des Fleischwolfs stellt einen wichtigen Sicherheitsfaktor dar.

- Alle Fehler oder Schaden am Gerat oder auch an den Schutzabdeckungen missen, sobald sie entdeckt
werden, dem fir den Fleischwolf Verantwortlichen gemeldet und das Gerat sofort ausgeschaltet werden.
Vor dem weiteren Einsatz sind alle Mangel zu beheben.

Restrisiken

Trotz umfangreicher Sicherungsvorkehrungen an der Maschine bleiben Restrisiken fiir den Bediener
bei der taglichen Arbeit mit der Maschine. Diese treten insbesondere auf, wenn der Bediener
versucht, das Schnittgut mit der Hand in den Einflillschacht zu driicken. Der mitgelieferte Stopfer
muss grundsatzlich zum Nachschieben der Fleischstlicke verwendet werden. Der Bediener darf sich
niemals mit offener Kleidung bzw. offenen langen Haaren Uber die Maschine beugen. Weitere
auftretende Restrisiken stellen Stromschlage durch Berthrung unter Strom stehender Gerateteile dar
sowie die unsachgemalie Arbeitsstellung des Benutzers.
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Sicherheitsiiberpriifung

Ein gefahrloser Betrieb ist nicht mehr gewahrleistet,
- wenn der Netzstecker oder das Stromkabel sichtbare Beschadigungen aufweist.
- wenn der Netzstecker nicht mehr arbeitet.
- nach langerer Lagerung in feuchten Rdumen.

- wenn das Gewinde des Schneckengehauses und/oder der Mitnehmerzapfen der Schnecke
Beschadigungen aufweisen.

- wenn der Ein-Ausschalter Beschadigungen aufweist.
- wenn Lochscheiben diinner als 5 mm zum Einsatz kommen.

Benachrichtigen Sie in diesen Fallen zu lhrer eigenen Sicherheit |hren Handler oder lhren
Servicepartner.

INBETRIEBNAHME

Bei Erhalt des Pakets mit dem Fleischwolf stellen Sie sicher, dass dieses keine eventuell wahrend
des Transports entstandenen Schaden aufweist.

Im Fall von Beschadigungen benachrichtigen Sie bitte unverziglich den Handler, Gber den das Gerat
bezogen wurde.

Uberpriifen des Kartoninhalts

A Verpackungskarton immer senkrecht halten.

e Karton 6ffnen und Maschine entnehmen
o Kartoninhalt auf Vollstandigkeit Gberprifen:

o 1 Fleischwolf der Serie FLC:
2-teiliger Schneidsatz, bestehend aus:
1 Kreuzmesser
2 Lochscheiben (Lochdurchmesser 4,5mm + 7,8mm)
1 Ersatz-Kreuzmesser

o Ersatzteile (im Lieferumfang enthalten)
Kunststoff-Distanzring (3)
Vierkant-Schneckenbolzen (6)
Verriegelungsschraube (30)

o Einflllschale aus Edelstahl
o Nachstopfer

o Woursttllle
FLC70: 12mm

o Bedienungsanleitung inkl. Konformitatserklarung.

werden. Erkundigen Sie sich bei den ortlichen Behorden liber die Méglichkeiten einer
sachgerechten Entsorgung.

Die ortlichen Vorschriften sind bei der Entsorgung unbedingt einzuhalten.

Das Verpackungsmaterial keinesfalls in freier Natur entsorgen!

f Verpackungsmaterial sind Wertstoffe und diirfen keinesfalls im Hausmiill entsorgt
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Geriate-ldentifikation

Alle Angaben zur Identifikation des Gerats sind auf dem Typenschild aufgefiihrt, das sich am Gehause des
Fleischwolfs befindet:

Typ Geratemodell

Nr. Seriennummer

V Betriebsspannung

kW Motorleistung

Hz Elektrische Frequenz in Hertz

% ED Einschaltdauer (bezogen auf die Zeit)

Bitte halten Sie diese Daten bei schriftlicher oder telefonischer Kontaktaufnahme mit lhrem
Servicepartner oder dem Hersteller unbedingt bereit. Geben Sie zudem unbedingt das Erwerbsdatum
und den Handler an, lGber den das Gerat bezogen wurde und geben Sie ausfiihrliche Angaben zu
den evtl. aufgetretenen Stérungen.

Installation

Den Fleischwolf auf einer ebenen, glatten, vibrationsfreien und nicht rutschigen Flache aufstellen, die
eine genlugende Standfestigkeit und Stabilitat bietet, um unter Berlcksichtigung des Eigengewichts
der Maschine eine ausreichende Sicherheit zu gewahrleisten.

Rund um den Fleischwolf muss geniigend Freiraum vorhanden sein, um ein problemloses Bedienen,
Reinigen und Warten der Maschine zu gewahrleisten. Dieser Freiraum sollte mindestens 300 mm
betragen.

Der einwandfreie Betrieb der Maschine ist bei einer relativen Luftfeuchtigkeit von hdochstens 80%
sowie bei sich in unmittelbarer Nahe befindlichen Warmequellen mit einer Temperatur von hdchstens
30°C garantiert.

Vor dem Einschalten des Fleischwolfs ist zu Uberpriifen, ob der Schneidsatz mittels Feststellhebel, -
griff oder -knopf gesperrt ist.

Die Uberwurfmutter muss einen leichten Druck auf die Lochscheibe und diese wiederum auf das
Messer ausuben.

Uberwurfmutter darf NIE fest angezogen sein. Dieses koénnte einen raschen
VerschleiB des Messers und der Lochscheibe verursachen.

Der Fleischwolf darf NIE im Leerlauf, d. h. ohne Fleisch im Geréat betrieben werden!

A Dieses fiihrt zu einer Uberhitzung der Lochscheibe und des Messers, férdert den
VerschleiB und kann ein Zerbrechen dieser Teile verursachen. Fur durch
unsachgemaBen Gebrauch verursachte Schéaden ist alleinig der Benutzer haftbar zu
machen.

Elektroanschluss

Vor Ausflihrung des Anschlusses missen Sie unbedingt prifen, ob die Eigenschaften des
Stromnetzes mit dem auf dem Typenschild der Maschine angegebenen Eigenschaften
Ubereinstimmen.

Bei Nichtiibereinstimmung darf die Maschine nicht angeschlossen werden, da es
sonst zu Beschadigungen an der Maschine und zu Branden fiihren kann!

Die Gerate mit Wechselstrommotor sind mit einem Schuko-Netzstecker ausgestattet. Es ist verboten,
den Netzstecker auszuwechseln. Durch das Ersetzen des Steckers verliert das Gerat die Konformitat
mit den EG-Bestimmungen und die Gultigkeit der Garantie.

Der Stromanschluss der Gerate mit Wechselstrommotor und die darauffolgenden Kontrollen sind
anhand des dem Geréat beiliegenden Schaltbildes von einem qualifizierten Elektriker durchzuftihren.

Beim Einschalten muss sich die Schnecke gegen den Uhrzeigersinn drehen.
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Abnahmepriifung

Bitte betatigen Sie vor Arbeitsbeginn die Betriebstasten und kontrollieren Sie, ob sich die Maschine
ordnungsgemalf ein- und ausschalten Iasst.

BETRIEBSFUNKTIONEN

Gebrauch
Die Fleischwolfe der Serie FLC dienen dazu, frisches Fleisch zu verarbeiten.

Fir den Benutzer ist es ratsam, die zu wolfenden Fleischstliicke in gleichmaRig groRe Teile
vorzubereiten. Schneiden Sie das Fleisch in etwa Gulasch grofe Stiicke. Zur Optimierung der
Wolfergebnisse lassen Sie das Fleisch ggf. zweimal durch den Wolf. Besonders fetthaltiges Fleisch
sollte nur einmal gewolft werden.

Die kontinuierliche Betriebsdauer der Fleischwodlfe soll auf 24 Minuten (Einschaltdauer = 40%
bezogen auf eine Stunde) begrenzt werden. Nach entsprechend gleich langer Ruhezeit kann der
Betrieb wieder aufgenommen werden.

A Wird sehr zdhes Material verarbeitet, sind die Intervalle entsprechend kurzer!

Zu hohe Verarbeitungsmengen gehen immer auf Kosten der Verarbeitungsqualitat
und fiihren zu einer verkiirzten Lebensdauer der Maschine!

Bei kurzeren Einschaltdauern sind auch die Abkuhlungsintervalle entsprechend kirzer.

Die Maschine darf nur im Originalzustand und mit Originalteilen verwendet werden. Eine Demontage
oder Deaktivierung der mechanischen und elektrischen Schutzeinrichtungen ist nicht zuldssig. Die
Maschine darf nicht mit losen elektrischen Anschlissen, d. h. mit provisorischen oder nicht isolierten
Kabeln betrieben werden. Im Falle einer Beschadigung von Schutzeinrichtungen, Defekten,
Betriebsstérungen, Verdacht auf Bruch, nicht korrektem Lauf, ungewdhnlichen Gerauschen o. a. ist
die Maschine unverzlglich auBer Betrieb zu setzen und ADE zum Zweck der Erneuerung bzw.
Ersatzlieferung in Kenntnis gesetzt werden.

Bedienung des Fleischwolfes

Die Beladung muss stets bei aufgesetzter Einfillwanne erfolgen. Zum Nachdriicken ist der
mitgelieferte Stopfer zu verwenden. Bei einem Stau im Schneckenbereich oder dem Eindringen eines
Fremdkorpers in den Einflillschacht muss das Gerat sofort abgeschaltet und der Fremdkdrper
entfernt werden.

Niemals mit den Handen in den Einfiillschacht greifen oder andere Gegenstinde, wie
Stiele, Kochgeschirr u. a. dort hinein stecken! Es besteht Verletzungsgefahr!

Ein- und Ausschalten

- Zum Einschalten des Fleischwolfs die griine Taste (1) driicken.

- Zum Ausschalten des Fleischwolfs die rote Taste (2) driicken.
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Einsatz des Gerits

Einen Fleischauffangbehalter (oder einen ahnlichen Behalter; nicht im Lieferumfang enthalten) zum
Auffangen des Hackfleischs unter den Schneidsatz stellen. Das zu verarbeitende Fleisch in
Wirfelsticke schneiden, die an die GroRe des Einflllstutzens angepasst sind. Den Fleischwolf
einschalten. Die Fleischstiicke in die Einflllschale geben und mit dem Stopfer leicht in den
Einflllstutzen pressen.

Das Fleisch darf NICHT mit den Handen oder mit anderen Hilfsmitteln in den Stutzen
gepresst werden!

Das Fleisch nach und nach und mit konstanter Geschwindigkeit in den Einfilltrichter geben, ohne
den Fleischwolf zu Gberlasten. Nach Verarbeitung wirft der Fleischwolf das gehackte Fleisch aus. Die
Grole des verarbeiteten Fleischs (Kérnung) wird vom Lochdurchmesser der Lochscheibe bestimmt:
Je kleiner die Locher, desto feiner die Hackfleisch-Kérnung.

Es ist verboten, mit Fleischwolfen der FLC-Serie Lochscheiben mit einem
Lochdurchmesser groBer 8mm zu montieren und/oder zu verwenden.

Ein- und Ausbau des Schneidsatzes

A Vor dem Einbau des Schneidsatzes ist der Netzstecker von der Stromversorgung
abzutrennen.

é Wadhrend des Ein- und Ausbaus des Messers das Messer mit groBter Sorgfalt
handhaben. Es kann Schnittwunden an den Handen verursachen!

- _—
T
] A
Der Einbau des Schneidsystems erfolgt wie folgt: - ‘/
1. Das Schneckengehause fest in das Gehéuse einsetzen und mittels der ' (g
seitlich von oben ins Gehause einzufihrenden Verriegelungsschraube _

festsetzen (siehe Abbildung).

2. Kunststoffdistanzring auf die Schneckenflihrung einsetzen, um die Reibung der Schnecke am
Gehause zu minimieren.

3. Die Schnecke in das Schneckengehause einsetzen. Dabei das Einpassen in die Fihrung des
Schneckengehauses durch leichte Drehung der Schnecke Uberprifen.

4. Das Kreuzmesser mit der mit der Messerklinge nach auflen gerichtet (in Richtung der
Lochscheibe)
in die Schnecke einsetzen.

5. Die Lochscheibe montieren. Die Lochscheibe kann nur eingesetzt werden, wenn die
Einkerbung der Lochscheibe und die Fiihrung am Schneckengehause lbereinstimmen.

6. Bei Verwendung der Wursttille diese vorsetzen.

7. Die Uberwurfmutter aufsetzen und festziehen. Die Uberwurfmutter muss einen leichten Druck
auf die Lochscheibe und diese wiederum auf das Messer ausiiben. Die Uberwurfmutter darf
NIE fest angezogen sein, da dieses einen raschen Verschlei® des Messers und der
Lochscheibe verursachen kann.

8. Die Einflllschale in den Einflllhals einsetzen.

Uberwurfmutter darf NIE fest angezogen sein. Dieses kénnte einen raschen
VerschleiB des Messers und der Lochscheibe verursachen.

Der Ausbau des Schneidsystems erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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Veranderung des Schneidsatzes

Eine vielseitige Verwendungsmdglichkeit ist dadurch gegeben, dass man je nach gewinschter
Kdérnung Lochscheiben mit unterschiedlichen Lochdurchmessern verwenden kann.

In jedem Fall ist als letztes Teil die Uberwurfmutter aufzusetzen.

Es ist zwingend darauf zu achten, dass die Reihenfolge der Montage des
Schneidsatzes wie oben beschrieben erfolgt.

Es ist verboten, mit Fleischwolfen der FLC-Serie Lochscheiben mit einem
Lochdurchmesser groRer 8mm zu montieren und/oder zu verwenden.

Die auslaufseitige Lochscheibe darf nur bis zu einer Starke von 25mm geschliffen
werden.

> B P

Betriebsdauer

Die Maschinen sind je nach Ausflihrung geeignet fir eine Anzahl von ca. 100 Verpflegungspersonen
(FLC70). Bei diesen Werten handelt es sich lediglich um Empfehlungen, die auf Erfahrungswerten
basieren und je nach Anwendung abweichen kdnnen.

Die maximale Einschaltdauer betragt 40% (bezogen auf 1 Stunde = 24 Minuten). Danach ist eine
entsprechende Abkuhlzeit fir den Motor zu berilicksichtigen. Bei kirzeren Einschaltdauern sind auch
die Abklhlungsintervalle entsprechend kurzer.

A Wird sehr zihes Material verwendet, sind die Intervalle entsprechend kiirzer zu halten.

REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigung

Aus hygienischen Griinden muss der Fleischwolf stets sauber sein. Die Maschine muss nach jedem
Gebrauch und vor jeder neuen Fleischverarbeitung sorgfaltig gereinigt werden.

Vor Beginn der Reinigung den Stecker aus der Steckdose ziehen. Das Driicken der Stopptaste an
der Maschine darf keinesfalls als ausreichend betrachtet werden.

Zur Reinigung des Gehauses darf nur ein Tuch verwendet werden, das mit ca. 60°C warmen Wasser
und einem nicht schdumenden, umweltfreundlichen Geschirrspllmittel mit einem neutralen pH-Wert
von 7-8 befeuchtetet ist. Zur Reinigung und Desinfizierung durfen nur Produkte bzw. Zusatze
ausgewahlt werden, die nahrungsmittelvertraglich und hierfir zugelassen sind. Die
Gebrauchsanweisungen der Mittel unbedingt beachten! Nach einer derartigen Behandlung mit einem
mit klaren Wasser befeuchteten Tuch nachwischen und griindlich trocknen.

Um den Fleischwolf und die Bauteile sorgfaltig zu reinigen, ist der Schneidsatz aus dem Gehause
auszubauen. Legen Sie die einzelnen Bauteile nicht Ubereinander, um Beschadigungen daran zu
vermeiden. Zur Desinfizierung legen Sie die ausgebauten Schneidsatzteile etwa 30 Minuten lang in
eine zugelassene Wasserldsung, splilen diese dann mit warmen Wasser nach und lassen sie
anschlief®end grundlich trocknen.

Der Fleischwolf einschlieRlich des Schneckengehduses und der Schneckenwelle darf
nicht im Geschirrspiiler gereinigt werden!

Der Fleischwolf darf nicht mit Spritzwasser gereinigt werden!

Das Gerat darf nicht mittels vollstandigem oder auch nur teilweisen Eintauchen in
Wasser gereinigt werden!

Keinesfalls diirfen die Maschine oder Teile davon mit einem Wasserstrahl oder
Hochdruckreiniger bearbeitet werden!

> >
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Wartung

Vor Beginn der Wartungsarbeiten am Gerat muss der Netzstecker von der Stromversorgung getrennt
werden. Das Driicken der Stopptaste an der Maschine darf keinesfalls als ausreichend betrachtet
werden. Die Demontage und Montage des Gerats oder von Geratebauteilen ist auf einer tadellosen
Arbeitsflache durchzuflihren, nachdem etwaige Gefahren, wie Abrutschen, Verhaken oder
Verfangen, beseitigt wurden. Die Stellflache ist frei von sonstigen frei herumliegenden Materialien zu
halten.

Schmierung der Getriebe

Bewegungs- und Antriebselemente werden bei der Herstellung im Werk geschmiert.

Bitte Uberpriifen Sie ggf. halbjahrlich den Olstand. Ein Nachfiillen ist nur bei Olverlust notwendig, z.B.
nachdem der Fleischwolf gelegen oder auf dem Kopf gelagert wurde.

Hierzu nehmen Sie bitte Kontakt mit Inrem Servicepartner oder dem Hersteller auf.

Uberpriifen der Sicherheitsvorrichtungen

Die Sicherheit des Gerats hangt unmittelbar von der Funktionstichtigkeit der Schutz- und
Sicherheitsvorrichtungen ab.

Taglich sind vor Arbeitsbeginn die An- und Abschaltfunktion zu tberprifen.

AulBerdem ist taglich vor Arbeitsbeginn die Funktionstichtigkeit und Wirksamkeit aller
Schutzabdeckungen (Uberwurfmutter mit Schneidsatz, Einflllschale) zu priifen.

Etwaige bei diesen Kontrollen festgestellte Stérungen sind dem fiir das Gerat Verantwortlichen sofort
mitzuteilen. Dieser muss das Gerat aul3er Betrieb setzen und, falls nétig, den Kundendienst rufen.

Lagerung und Entsorgung

Im Fall von langerfristiger Nichtnutzung des Gerats muss die Stromversorgung unterbrochen werden
und das Gerat wie oben beschrieben sorgfaltig gereinigt werden.

Der Fleischwolf darf nicht Uber einen langeren Zeitraum in feuchten Raumen gelagert und muss vor
Witterungseinflissen geschutzt werden.

Das Gerét ist aus schadstofffreien und unschadlichen Materialien hergestellt.
Zur Verschrottung Eisenmaterialien von Kunststoffmaterialien trennen und separat entsorgen.

SCHULUNG

Wahrend der Installation muss der volljahrige Bediener der Maschine in Sachen Gebrauch,
Reinigung und Instandhaltung ausreichend geschult werden, wobei vor allem auf die aus einem
unsachgemalen Gebrauch entstehenden Gefahren hingewiesen werden missen.

Die Schulung muss von jener Person vorgenommen werden, die mit der Installation der Maschine
betraut wurde und die Uber hinreichende Kenntnisse bezlglich der EG-Normen im Maschinenbau
verfugt.
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FEHLERSUCHE

Die nachstehende Tabelle zeigt die wichtigsten Probleme, die wahrend des Betriebs auftreten
konnen.

Storung Mdgliche Ursachen Behebung
Der Motor dreht nicht, die Uberprifen, ob die Maschine| e Ans Netz anschlieRen.
Schneckenwelle steht still. am Netz angeschlossen ist.

Steckdosen-Sicherungen sind | ¢ Sicherungen auswechseln.

durchgebrannt.

Platine ist defekt. e Platine auswechseln.
Die Schneckenwelle dreht|Fremdkorper im| e Fremdkorper entfernen.
nicht. Haschierbereich.

Die laufende Schneckenwelle| Das Handrad ist zu fest| ¢ Handrad etwas l0sen.
macht Larm. angezogen.

Schneckenwelle nicht in| e Sitz der Schneckenwelle

Aufnahme eingerastet. korrigieren.
Scheibe und Messer| e Scheibe und Messer
verschlissen. nachschleifen bzw. ersetzen.

Leck in der Oldichtung des| e Oldichtung des Motors

Ol unter dem Fleischwolf. Motors mdglich. ersetzen.

GARANTIE

Garantie

ADE wird dieses Produkt reparieren oder ersetzen, wenn es innerhalb von 1 Jahr nach
Verkaufsdatum (Kaufbeleg ist erforderlich) durch mangelnde Arbeitsqualitat oder defektes Material
versagt hat.

Alle beweglichen Teile, wie z.B. Kabel, Kreuzmesser, Lochscheiben etc., sind hiervon
ausgenommen. Die Garantie umfasst keine &ufleren normalen Abnutzungs- und
Verschleiflerscheinungen oder durch Unfall oder Missbrauch verursachte Beschadigungen.

Fir Gerate, die durch Unbefugte gedffnet wurden, greift die Garantie nicht.

Die gesetzlich geregelten Rechte des Kunden werden durch diese Garantievereinbarung in keiner
Hinsicht angegriffen.

Fir Reklamationen ist der Handler, bei dem Sie die Maschine gekauft haben, zustandig.

Lager- und Transportbedingungen

Bewahren Sie alle Teile der Verpackung fir einen eventuell notwendigen Rickversand auf, um eine
mdgliche Transportbeschadigung zu vermeiden.
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TECHNISCHE DATEN

Modell FLC70-230
Lochscheiben @: 70mm

Kapazitat (bis zu): 120kg
Abmessungen (BxTxH):  245x415x500mm
Leistung: 0,55kW
Stromart: 230V
Einschaltdauer: 40%
Eigengewicht: 26kg

Maschinengehause, Einflllschale, Schnecke, Schneckenwelle und Schneidsatz aus Edelstahl
Leichter Ausbau von Schneckengehause, Schnecke und Schneidsatz flir einfache Reinigung
Inkl. Lochscheiben Lochdurchmesser @ 4,5mm und @ 7,8mm

Inklusive Nachstopfer aus Kunststoff
Waursttllle aus Kunststoff
o FLC70: Auslass @ 12mm
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CE- KENNZEICHNUNG UND KONFORMITATSERKLARUNG

C¢€

Konformitatserklarung des Herstellers

Dieses Produkt wurde gemaf den harmonisierten europaischen Normen hergestellt. Es
entspricht den Bestimmungen der unten aufgefiihrten EG -
Richtlinien:

— Maschinen-Richtlinie 2006/42/EG
— EMV-Richtlinie 2014/30/EU
— Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
— RoHS-Richtlinie 2011/65/EG
— 1935/2004/EG und 10/2011/EU Uber
Lebensmittelkontaktmaterialien
in den jeweils geltenden Fassungen.

Die Erklarung verliert inre Gultigkeit, falls an der Maschine eine nicht mit uns abgestimmte
Anderung vorgenommen wurde.

Hamburg, Mai 2021

ADE Germany GmbH

Neuer Hoéltigbaum 15
22143 Hamburg

Hersteller: ADE Germany GmbH
Neuer Hdoltigbaum 15
22143 Hamburg
+4940432776-0
+49 40432776 - 10
info@ade-germany.de
www.ade-germany.de
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SCHALTPLANE

Modell FLC70

SB2-Switch-on button KM-Relay

M-Moler Ci-Capacitor Initiator C2-Capacitor start SB1-Switch-off button
TR-overheating protection switch

EXPLOSIONSZEICHNUNGEN

Modell FLC70

Al

.;gg;;am =%

g Bg
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ERSATZTEILLISTEN

Modelle FLC70-230V

Nummer | Bezeichnung ADE Art. Nr.
2 Schneckengehause
5 Schneckenwelle H4325-005
7 Kreuzmesser H4325-007
8a Lochscheibe @70mm/Loch-@ 4,5mm, inox H4325-008
8b Lochscheibe @70mm/Loch-@ 6mm, inox H4325-0081
8c Lochscheibe @70mm/Loch-@ 7,8mm, inox H4325-0082
9 Woursttulle @12mm H4325-009
10 Handrad
34 Platine
35 Ein-/Ausschalter
37 4 StellfiRe
38 4 Schrauben fir Stellfif3e M6
40 Einfullwanne
41 Kunststoffstopfer
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