



	MOD??????
	Scopo del manuale
	Identificazione costruttore e apparecchiatura

	La targhetta di identificazione raffigurata è applicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.
	Modalità di richiesta assistenza

	Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
	Disposizioni di sicurezza

	L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.
	Segnali di sicurezza e informazione

	Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
	Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchiatura.
	Pericolo di scottatura: segnala che è necessario prestare attenzione alle superfici calde.
	Pericolo di shock elettrico: segnala che è necessario disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
	Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione

	Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Mod...
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").
	B) Basamento: è equipaggiato con un piano raccoglitore, per depositare il prodotto alimentare affettato, e con piedini d'appoggio (B1) per livellare l'apparecchiatura.
	C) Vela: serve per determinare lo spessore del prodotto alimentare.
	D) Lama di taglio: è equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire il distacco del prodotto dalla lama.
	E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed è equipaggiato con l'impugnatura (E2), per far scorrere il carrello, e con il dispositivo pressaprodotto (E1) per mantenere fermo il prodotto da affettare.
	F) Gruppo affilatura: è equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama di taglio.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	descrizione comandi

	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	G) Pulsante: serve per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	H) Pulsante: serve per disattivare il funzionamento della lama di taglio.
	L) Spia luminosa: accesa segnala che la lama di taglio è in funzione.
	M) Manopola: serve per regolare lo spessore della fetta da tagliare.
	consigli per l'uso
	1 - Verificare che la manopola (M) sia in posizione "0".
	2 - Arretrare completamente il carrello (E) e sollevare completamente il pressaprodotto (E1).
	3 - Appoggiare il prodotto alimentare sul carrello e bloccarlo con il pressaprodotto.
	4 - Ruotare la manopola (M) per regolare lo spessore della fetta.
	5 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	6 - Far scorrere lentamente avanti e indietro il carrello (E), tramite l'impugnatura E2, per affettare il prodotto.
	7 - Al termine del taglio ruotare la manopola (M) in posizione "0", arretrare completamente il carrello (E) e premere il pulsante (H) per arrestare la lama di taglio.


	Al fine di mantenere l'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire una più lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza, seguire i consigli elencati.
	Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio alle mani) e procedere nel modo indicato.
	1 - Scollegare la spina dalla presa dell'alimentazione elettrica.
	2 - Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, risciacquarla ed asciugarla.
	3 - Allentare il pomello (N) e sollevare il gruppo affilatura (F).
	4 - Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla lama di taglio e serrare il pomello (N).
	5 - Collegare la spina alla presa dell'alimentazione elettrica.
	6 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere premuto il bottone (P) (30÷40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bottone e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della ...
	7 - Premere nuovamente il pulsante (G) e mantenere premuti i bottoni (P-Q) (massimo 3÷4 secondi) per effettuare la sbavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.
	8 - Svitare il pomello (N) e sfilare il gruppo affilatura (F).
	9 - Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.
	10 - Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (N).
	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale oppure scollegare la presa elettrica.
	1 - Ruotare la manopola (M) in posizione "0".
	2 - Svitare completamente la manopola (R) e smontare il coprilama (D1).
	3 - Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una spugna.
	4 - Lavare il coprilama con detergenti per uso alimentare, risciacquarlo ed asciugarlo accuratamente prima di rimontarlo.
	5 - Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.
	6 - Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, l'utilizzatore potrà segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento
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