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INFORMAZIONI

GENERALI

Descrizione delle macchine

MOD.TR22/RS-22/RG-32/RS

MOD.TR22/TS-32/TN

______________ Tramoggia

______________ Volantino

Quadro comandi

Caratteristiche tecniche

Descrizioni Unitadimisura | TR22/RS| TR22/RG | TR32/RS | TR22/TS | TR32/TN | AB22/AT
Alimentazione di V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

energia elettrica 230/400V 50Hz 3Ph

Potenza kW (HP) 1.1(1.5) 1.1(1.5) 2.2 (3) 1.1(1.5) 22(3) [ 1.1(1.5)
Produzione oraria kg 300 300 500 300 500 300
tritacarne

Produz_lone oraria kg / / / / / 40
grattugia

Peso netto kg 32 33,5 43/53 31 42/52 39
Peso con imballo kg 38 39,5 49/59 37 48/58 45
Livello d! ) <70 dB(A)

rumorosita

Installazione Su banco




Dimensioni d’ ingombro

INFORMAZIONI
GENERALI

mm. A B C mm. A B C
TR22/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG | 420 | 570 | 700
TR22/RS 410 | 310 | 510
TR32/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 410 | 310 | 490
TR22/TS 420 | 570 | 700
TR32/RS 490 | 340 | 530
TR32/TN 420 | 570 | 700
AB22/AT 450 | 700 | 720
mm. A B (o
TR22/TS 420 | 300 | 520
TR32/TN 520 | 320 | 550
mm. A B (o
AB22/AT 430 | 540 | 480




INFORMAZIONI

SULL’ INSTALLAZIONE

Imballo e disimballo

La macchina € imballata in cartone
con I’ inserimento di poliestere
espanso per garantire la perfetta
integrita durante il trasporto.

e Movimentare I imballo
rispettando le istruzioni.

e Aprire I' imballo e verificare I
integrita di tutti i componenti.
Conservare I imballo per futuri
traslochi.

e Svitare le viti A e sollevare la
macchina dal pallet.

e Rimuovere le staffe B.

A
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o Effettuare il sollevamento della
macchina come indicato e
posizionarla nella zona adibita
all’ installazione.

Zona d’ installazione

La zona prestabilita dovra essere adeguatamente illuminata e dovra disporre di presa di distribuzione dell’
energia elettrica. Il piano di appoggio deve essere sufficientemente ampio, ben livellato e asciutto. L’
installazione deve avvenire in ambienti con atmosfera non esplosiva. In ogni modo, I’ installazione deve
essere eseguita tenendo conto anche delle leggi vigenti in materia di sicurezza sul lavoro.

Collegamento elettrico

A PERICOLO - ATTENZIONE: Il collegamento elettrico alla
rete di alimentazione deve essere eseguito da personale
specializzato.

Accertarsi della perfetta efficienza dell’ impianto di messa a terra dello
stabilimento. Verificare che la tensione di linea (V) e la frequenza (Hz)
corrispondano a quelli della macchina (Vedere la targhetta di identificazione
e lo schema elettrico). La macchina & dotata di cavo elettrico al quale
collegare una spina multipolare. La spina € da collegare ad un interruttore a
muro provvisto di differenziale.

Collegamento trifase

Avviare la macchina per pochi attimi e verificare che la rotazione dell
utensile sia corretta. Nel caso in cui la rotazione non sia corretta, togliere
tensione ed invertire due delle tre fasi nella spina.

Collegamento

Collegamento

monofase trifase
230V - 1Ph 230/400V - 3Ph
R ¥ RS T
=+ N




INFORMAZIONI SULL’ USO

E LA PULIZIA

Uso della grattugia

Nei modelli abbinati grattugia-tritacarne smontare i gruppi macinazione prima di utilizzare la grattugia.

Alzare la leva grattugia e immettere il prodotto all’ interno della bocca grattugia.

Abbassare la leva grattugia e ruotare l'interruttore sulla posizione “I”.

Premere progressivamente la leva fino all’esaurimento del prodotto.

Arrestare la macchina ruotando l'interruttore sulla posizione “0”.

Al termine della lavorazione sollevare la leva ed immettere altro prodotto nella bocca grattugia; riabbassare la
leva e ruotare l'interruttore sulla posizione “I”.

Al termine della lavorazione ruotare l'interruttore sulla posizione “0”.

Alla fine del ciclo di lavoro pulire il rullo grattugiando un pezzo di pane duro oppure con I' apposito pennello.

Uso del tritacarne

Nei modelli abbinati grattugia-tritacarne abbassare la leva grattugia.

Avvitare i pomelli di bloccaggio corpo tritacarne.

Serrare leggermente, senza bloccarlo, il volantino presente sulla bocca d’ uscita del tritacarne.

Avviare la macchina ruotando I’ interruttore sulla posizione “I”.

Introdurre il prodotto all'interno della bocca superiore del tritacarne e comprimere quest’ ultimo con il pestello
in dotazione.

Al termine della lavorazione ruotare l'interruttore sulla posizione “0”.

Alla fine del ciclo di lavoro smontare il gruppo macinazione e lavarlo con detergenti idonei (non
agressivi) in acqua calda ed asciugare accuratamente.

Smontaggio gruppo macinazione

Estrarre la tramoggia dalla bocca superiore.
Ruotare in senso antiorario il volantino.

Estarre in successione:

la piastra forata

il coltello

la coclea

Svitare il pomello di bloccaggio corpo tritacarne.
Estrarre, quindi, il corpo tritacarne.

Eseguire le operazioni inverse per rimontare il
gruppo macinazione.

Estrarre la tramoggia dalla bocca superiore.
Ruotare in senso antiorario il volantino.
Estarre in successione:

la piastra forata

il coltello

la coclea

Svitare i pomelli di bloccaggio corpo tritacarne.
Estrarre, quindi, il corpo tritacarne.

Eseguire le operazioni inverse per rimontare il
gruppo macinazione.

ﬂ INFORMAZIONI: Prima di ogni ciclo di lavoro verificare che le parti amovibili siano serrate

solidalmente alla macchina.
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Machine description

GENERAL

INFORMATION

MOD.TR22/RS-22/RG-32/RS

MOD.TR22/TS-32/TN

Specifications

Description Unit of measure | TR22/RS | TR22/RG | TR32/RS | TR22/TS | TR32/TN | AB22/AT
Electric power V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

input 230/400V 50Hz 3Ph

Power kW (HP) 1.1 (1.5) 1.1 (1.5) 2.2 (3) 1.1(15) | 22@3) [1.1(1.5)
Mincer output kg 300 300 500 300 500 300
Grater output kg / / / / / 40
Net weight kg 32 33,5 43/53 31 42/52 39
Packaged weight kg 38 39,5 49/59 37 48/58 45
Noise <70 dB(A)

Installation On the table




Overall dimensions

GENERAL
INFORMATION

mm. A B o mm. A B (o
TR22/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 420 | 570 | 700
TR22/RS 410 | 310 | 510
TR32/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 410 | 310 | 490
TR22/TS 420 | 570 | 700
TR32/RS 490 | 340 | 530
TR32/TN 420 | 570 | 700
AB22/AT 450 | 700 | 720
mm. A B C
- A -
| |
[ ] _ TR22/TS 420 | 300 | 520
C
— TR32/TN 520 | 320 | 550
= |
——
= = 1 = =2
|- B -
mm. A B [o
B - . S—
AB22/AT 430 | 540 | 480




Packing and unpacking
The machine will come packaged in
a carton with foamed polyester
inserts to guarantee perfect safety
during transport.

INSTALLATION 2

¢ Handle the carton in compliance
with the instructions.

e Remove screws A and lift
machine from pallet.

e Remove bars B.

e Open the carton and make sure
that all components are intact.
Keep the carton for any future

A

£
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machine removal.
e Lift the machine according to the

instructions and place it in its
selected setting for installation.

Installation area

The selected machine work setting must be sufficiently lit and have an electric power outlet. The worktop must be
sufficiently large, perfectly level and dry. The machine should be installed in non-explosive environments. In any
case, installation should be carried out by taking into account any applicable industrial safety regulations in force.

Electric connection

A DANGER — CAUTION: Electric connection to the power
mains should be executed by skilled engineers.

Check for the perfect effeciency of the plant grounding system. Make sure
that the line voltage (V) and frequency (Hz) correspond to the machine
ratings (refer to the machine identification plate and wiring diagram). The
machine comes equipped with an electric cable to which a multipolar plug
should be connected. Plug the machine into a main wall switch with
differential.

Three-phase connection

Start the machine for just a few seconds and check that the beater turns in
the right direction. If this is not the case, disconnect power and exchange
two of the three phase wires in the plug.

Single-phase Three-phase
connection connection
230V - 1Ph 230/400V - 3Ph
R ¥ RS T
=+ N

\

N




OPERATION AND

CLEANING

Using the grater

In combined mincer-grater models, remove the mincer set before using the grater.

Lift the grater lever and place the product to be processed inside the grater mouth.

Lower the grater lever and turn the switch on position “I".

Gradually press the lever until the product is finished.

In order to stop the machine, turn the switch on position “0”.

At the end of processing lift the lever and introduce more product into the grater mouth; lower the lever
once more and turn the switch on position “I”.

At the end of the work session turn the switch on position “0”.

e At the end of the work cycle, grate a piece of hard bread or use the appropriate brush to clean the roller.

Using the mincer

In combined grater-mincer versions, lower the grater lever.

Rotate the knobs.

Tighten the handwheel on the output mouth of the mincer without blocking.

Start-up the machine by turning the switch on position “I".

Place the product inside the upper mincer mouth and press it down using the pestle supplied.

At the end of the work session turn the switch on position “0”.

At the end of the work cycle remove the mincer set and wash using suitable detergents (not aggressive)
in hot water and dry properly.

Dismantling the mincer set

e Remove the hopper from the upper mouth.

e Turn the handwheel anti-clockwise.

e [Extract

- the mincing plate;

- the blade;

- and the volute in sequence

¢ Rotate the mincer body-blocking knob and
extract mincer body.

e Perform operations in reverse order to
reassemble mincer group.

e Remove the hopper from the upper mouth.

e Turn the handwheel anti-clockwise.

e Extract

- the mincing plate;

- the blade;

- and the volute in sequence

e Rotate the mincer body-blocking knob and
extract mincer body.

e Perform operations in reverse order to
reassemble mincer group.

ﬂ INFORMATION: Prior to each work cycle ensure that the removable parts are properly fixed
to the machine.
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INFORMATIONS

Description des machines

GENERALES

MOD.TR22/RS-22/RG-32/RS

Table de
commande

MOD.TR22/TS-32/TN

-Trémie

- Volant

Table de
commande

MOD.AB22/AT

---Levier rape

------------- Table de
commande

Caractéristiques techniques

Descriptions Unité de mesure | TR22/RS | TR/22RG | TR32/RS | TR22/TS | TR32/TN | AB22/AT
Alimentation en V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

énergie 230/400V 50Hz 3Ph

Puissance kW (HP) 1.1 (1.5) 1.1 (1.5) 22@3) [11(15 ] 22@3) | 1.1(1.5)
Production par heure

du hacherviande kg 300 300 500 300 500 300
ProducA:tlon par heure kg / / / / / 40
delarape

Poids net kg 32 33,5 43/53 31 42/52 39
Poids avec kg 38 39,5 49/59 37 48/58 45
emballage

Niveau de bruit <70dB(A)

Installation Sur table




INFORMATIONS

GENERALES

Dimensions d’ encombrement

mm. A B C mm. A B C
TR22/RS 420 | 570 | 700

TR22/RG | 420 | 570 |700
TR22/RS 410 | 310 | 510
TR32/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 410 | 310 | 490
TR22/TS 420 | 570 | 700

TR32/RS 490 | 340 | 530
TR32/TN 420 | 570 | 700

AB22/AT 450 | 700 | 720

mm A B C
- A -
| =
| | : TR22/TS 420 | 300 | 520
C
— TR32/TN 520 | 320 | 550
= |
——
= i) 1 =
I_ B -
mm. A B (o
B - = A
AB22/AT 430 | 540 | 480




INFORMATIONS SUR

L’ INSTALLATION

Emballage et déballage
La machine est emballée dans du
carton avec I insertion de polyester
expanseé pour assurer son intégrité
parfaite pendant le transport.

e Manutentionner I'emballage en
respectant les instructions.

e  Ouvrir I emballage et verifier I
intégrité de tout les composants.
Garder I emballage pour des
démeénagements futurs.

e Dévisser les vis A et soulever la
machine de la palette.

e Enlever les brides B.

-

A

o

o Effectuer le levage de la machine
comme il est indiqué et la placer
dans la zone destinée a I
installation.

Zone d’ installation

La zone préétablie devra étre diment éclairée et devra avoir une prise de courant électrique. Le plan d’
appui doit étre suffisamment ample, bien nivelé et sec. L’ installation ne doit pas étre exécutée dans des
lieux avec une atmosphére explosive. En tous cas, I’ installation doit étre exécutée en tenant compte aussi

des lois en vigueur en matiére de sécurité dans le lieu de travail.

Branchement électrique

A DANGER — ATTENTION: Le branchement électrique sur le
réseau d’ alimentation doit étre exécuté par du personnel
spécialisé.

S’ assurer que I installation de mise a la terre de I' usine fonctionne
parfaitement. Vérifier que la tension de ligne (V) et la fréquence (Hz)
correspondent a celles de la machine (Voir la plaquette d’ identification et le
schéma de cablage). La machine est dotée d’ un cable électrique sur lequel
il faut brancher une fiche multipolaire. La fiche est branchée sur un
interrupteur général mural doté d’ un différentiel.

Branchement triphasé

Démarrer la machine pendant quelques secondes et vérifier si la rotation de
I' accessoire est correcte. Si la rotation n’ est pas correcte, déconnecter la
tension et inverser deux des trois phases de la fiche.

Branchement

Branchement

monophasé triphasé
230V -1Ph 230/400V - 3Ph
R+

o

\

X

RS T

+ N
|
J i
;"--




INFORMATION SUR L’

EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Utilisation de la rape

Dans les modéles combinés rape/hache-viande démonter les groupes hachoir avant d’utiliser la rape.
Soulever le levier rape et introduire le produit a I'intérieur de I'ouverture rape.

Abaisser le levier rape en tournant I'interrupteur sur la position “I”.

Appuyer progressivement sur le levier jusqu’a ce que le produit soit épuisé.

Arréter la machine en tournant I'interrupteur sur la position “0”.

Au terme du traitement soulever le levier et introduire un autre produit dans 'ouverture rape; abaisser de
nouveau le levier en tournant l'interrupteur sur la position “1”.

Au terme du traitement arréter la machine en tournant l'interrupteur sur la position “0”.

A la fin du cycle nettoyer le rouleau en rapant un morceau de pain dur ou bien avec le pinceau congu a
cet effet.

Utilisation du hache-viande

Dans les modéles combinés rape/hache-viande abaisser le levier rape.

Tourner les poignées.

Serrer légérement, sans le bloquer, le volant présent sur I'ouverture de sortie du hache-viande.

Mettre en route la machine en tournant l'interrupteur sur la position “I”.

Introduire le produit a l'intérieur de I'ouverture supérieure du hache-viande et comprimer ce dernier avec
le poussoir en dotation.

Au terme du traitement arréter la machine en tournant l'interrupteur sur la position “0”.

A la fin du cycle de traitement démonter le groupe hachoir et le laver avec des détergents adéquats (pas
agressiv) dans I'eau chaude et sécher correctement.

Démontage groupe hachoir

Extraire la trémie de I'ouverture supérieure.
Tourner en sens anti-horaire le volant.

Extraire en succession:

la grille percée

le couteau

la vis spirale transporteuse

Tourner la poignée de blocage corps hache-
viande. Extraire alors, le corps hache-viande.
Effectuer les opérations inverses pour remonter
le groupe hachoir.

Extraire la trémie de I'ouverture supérieure.
Tourner en sens anti-horaire le volant.

Extraire en succession:

la grille percée

le couteau

la vis spirale transporteuse

Tourner les poignées de blocage corps hache-
viande. Extraire alors, le corps hache-viande.
Effectuer les opérations inverses pour remonter
le groupe hachoir.

ﬂ INFORMATIONS: Avant chaque cycle de traitement vérifier que les parties démontables
soient correctement serrées sur la machine.
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ALLGEMEINE

Beschreibung der Maschinen

HINWEISE

MOD.TR22/RS-22/RG-32/RS

MOD.TR22/TS-32/TN

_________________ Trichter

_______________ Handrad

Schalttafel

Technische Eigenschaften

Beschreibung MaBeinheit | TR22/RS| TR22/RG | TR32/RS | TR22/TS | TR32/TN | AB22/AT
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

230/400V_50Hz 3Ph
Leistung kW (HP) | 1.1 (1.5) 1.1 (1.5) 22(33) [11(15) ] 2.2(3) 1.1 (1.5)
Stundenleistung de kg 300 300 500 300 500 300
Hackfleiscmaschine
Stundenleistung des
Reibeisens kg / / / / / 40
Nettogewicht kg 32 33,5 43/53 31 42/52 39
Gewicht mit kg 38 39,5 49/59 37 48/58 45
Verpackung
Larmpegel <70 dB(A)
Aufstellen Auf der Arbeitsflache




ALLGEMEINE

HINWEISE

Abmessungen

mm. A B C mm. A B C
TR22/RS 420 | 570 | 700

TR22/RG | 420 | 570 |700
TR22/RS 410 | 310 | 510
TR32/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 410 | 310 | 490
TR22/TS 420 | 570 | 700

TR32/RS 490 | 340 | 530
TR32/TN 420 | 570 | 700

AB22/AT 450 | 700 | 720

mm A B C
- A -
| =
| | : TR22/TS 420 | 300 | 520
C
— TR32/TN 520 | 320 | 550
= |
——
= i) 1 =
I_ B -
mm. A B (o
B - = A
AB22/AT 430 | 540 | 480




Verpackung und Auspacken

AUFSTELLUNG 2

Damit die Unversehrtheit der Maschine
wahrend des Transports gewahrleistet ist,
wurde sie in einem mit Schaumpolystereinsatz
verstarkten Karton verpackt.

o DieVerpackung gemaldden
Anweisungen bewegen.

o DieVerpackung 6ffinenund alle
Komponenten auf ihre Unversehrtheit
Uberpriifen. Verpackung fur spatere
Umziige autbewahren.

o Die Schrauben A abschrauben und die
Maschine von der Palette heben.

¢ DieBiigel B entlemen.

A
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o  Die Maschine den Anweisungen gemal}
heben und in den fir die Aufstellung

Aufstellbereich

Der dafiur vorgesehene Bereich muss (ber eine geeignete Beleuchtung und Uber eine Steckdose zur
Stromversorgung verfligen. Die Auflageflache muss ausreichend breit, gut nivelliert und trocken sein. Die
Aufstellung muss in einer nicht explosionsfahigen Umgebung erfolgen. Das Aufstellen muss in jedem Fall
auch unter Berlcksichtigung der auf dem Gebiet der Sicherheit am Arbeitsplatz geltenden Gesetze erfolgen.

Elektrischer Anschluss

A GEFAHR - ACHTUNG: Der elektrische Anschluss an das
Versorgungsnetz muss von Fachpersonal ausgefiihrt werden.

Volle Funktionstlchtigkeit der Erdungsvorrichtung der Anlage sicherstellen.
Uberprifen, dass Leitungsspannung (V) und Frequenz (Hz) mit denen der
Maschine Ubereinstimmen (Siehe Kennschild und Leitungsplan). Die
Maschine ist mit einem elektrischen Kabel ausgeristet, das mit einem
mehrpoligen Stecker verbunden werden muss. Der Stecker ist an einen mit
einem Differential ausgerusteten Wand-Netzschalter anzuschlielRen.

Dreiphasenanschluss

Maschine fiir wenige Augenblicke in Gang setzen und Uberpriifen, dass die
Werkzeugumdrehung korrekt ist. Falls die Umdrehung nicht korrekt sein
sollte, die Spannung ausschalten und zwei der drei Phasen im Stecker
umkehren.

Einphasenanschluss Dreiphasenanschluss
230V -1Ph 230/400V - 3Ph
R ¥ RS T

+ N




GEBRAUCH UND

REINIGUNG

Bedienung der Reibe

Montieren Sie bei den Kombimodellen Fleischwolf-Reibe die Mahlgruppen vor dem Einsatz der Reibe ab.
Stellen Sie den Reiben-Hebel hoch und geben Sie das Produkt in die Reiben-Einfllléffnung.

Senken Sie den Reiben-Hebel und drehen Sie den Schalter zur Stellung “I”.

Dricken Sie den Hebel solange, bis das Produkt vollstéandig verarbeitet ist.

Schalter Sie die Maschine aus, durch den Schalter zur Stellung “0”.

Am Ende des Arbeitsgangs stellen Sie den Hebel hoch und geben weiteres Produkt in die Reiben-
Einfull6ffnung. Senken Sie den Hebel und drehen Sie den Schalter zur Stellung “1”.

Am Ende des Arbeitsganges drehen Sie den Schalter zur Stellung “0”.

Am Ende des Arbeitszyklus reinigen Sie die Walze, indem Sie ein Stlicke harten Brotes reiben oder
verwenden Sie den dazu vorgesehenen Pinsel.

Bedienung des Fleischwolfes

Senken Sie bei den Kombimodellen Fleischwolf-Reibe den Reiben-Hebel.

Lockern Sie den Knopf unten.

Ziehen Sie, ohne dieses vollstandig zu blockieren, das Handrad auf der Fleischwolf-Austritts6ffnung leicht an.
Drehen Sie den Schalter zur Stellung “I” zum Starten der Maschine.

Geben Sie das Produkt in die obere Einfull6ffnung des Fleischwolfes und driicken Sie dieses unter
Verwendung des mitgelieferten Stof3els zusammen.

Am Ende des Arbeitsganges drehen Sie den Schalter zur Stellung “0”.

Am Ende des Arbeitszyklus bauen Sie die Mahigruppe aus und waschen diese mit geeigneten Spulmitteln ( nicht
aggressiv) in warmem Wasser und richting zu trocknen.

Ausbau der Mahlgruppe

Ziehen Sie den Trichter von der oberen Einflilléffnung
ab.

Drehen Sie das Handrad im Gegenuhrzeigersinn.
Ziehen Sie nacheinander heraus :

Lochscheibe

Messer

Forderschnecke

Losen Sie die Fleischwolfkorper-Sicherungshebel.
Ziehen Sie anschlie3end den Fleischwolfkorper
heraus.

Zum Wiedereinbau der Mahlgruppe fiihren Sie die
genannten Schritte in umgekehrter Reihenfolge aus.

Ziehen Sie den Trichter von der oberen Einfllilléffnung
ab.

Drehen Sie das Handrad im Gegenuhrzeigersinn.
Ziehen Sie nacheinander heraus :

Lochscheibe

Messer

Forderschnecke

Ldsen Sie die Fleischwolfkdrper-Sicherungshebel.
Ziehen Sie anschliefiend den Fleischwolfkdrper ‘ \
heraus. ' g \
Zum Wiedereinbau der Mahlgruppe fiihren Sie die
genannten Schritte in umgekehrter Reihenfolge aus. @9

S\

ﬂ INFORMATIONEN: Vor jedem Arbeitszyklus ist sicherzustellen, dass alle abnehmbaren Teile

fest mit der Maschine verbunden sind.
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Descripcion de las maquinas

INFORMACIONES
GENERALES

MOD.TR22/RS-22/RG-32/RS

Cuadro de
mandos

MOD.TR22/TS-32/TN

Volante

Cuadro de
mandos

MOD.AB22/AT

Cuadro de
mandos

Caracteristicas técnicas

Descripciones | Unidaddemedida| TR22/RS| TR22/RG | TR32/RS | TR22/TS | TR32/TN | AB22/AT
Alimentacion de V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

energia eléctrica 230/400V 50Hz 3Ph

Potencia kW (HP) 1.1 (1.5) 1.1(1.5) 22(3) 111015 | 2.2(3) 1.1(1.5)
Préduccion horaria

de la picadora de kg 300 300 500 300 500 300
carne

Prdduccion horaria

del rallador kg / / / / / 40
Peso neto kg 32 33,5 43/53 31 42/52 39
Peso con embalaje kg 38 39,5 49/59 37 48/58 45
Nivel de ruido <70dB(A)

Instalacion En el banco




Dimensiones totales

INFORMACIONES
GENERALES

mm. A B C mm. A B C
TR22/RS 420 | 570 | 700
“| TR22/IRG | 420 |570 | 700
TR22/RS 410 | 310 | 510
TR32/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 410 | 310 | 490
TR22/TS 420 | 570 | 700
TR32/RS 490 | 340 | 530
TR32/TN 420 | 570 | 700
AB22/AT 450 | 700 | 720
mm A B C
TR22/TS 420 | 300 | 500
TR32/TN 520 | 320 | 550
mm. A B (o
AB22/AT 430 | 540 | 480




INFORMACIONES SOBRE

LA INSTALACION

Embalaje y desembalaje
La maquina esta embalada en cartdon con
la introduccion de espuma de poliestireno
para garantizar su perfecta integridad
durante el traslado.

e Mover el embalaje segun las
instrucciones.

o Abrir el embalaje y verificar la
integridad de todos los componentes.
Guardar el embalaje para eventuales
y futuros traslados.

e  Quitar los tomillos Ay levantar la
maquina de la paleta.

e Quitar los estribos B.

A

> 4

-

o

e Levantar la maquina tal como se
indica y posicionarla en la zona
destinada a la instalacion.

Zona de instalacion

La zona pre-stablecida debera ser adecuadamente iluminada y disponer de una toma de distribucion de la
energia eléctrica. El plano de apoyo debera ser suficientemente amplio, bien nivelado y seco. La instalacién
debera efectuarse en lugares con atmésfera no explosiva. De todas formas, la instalacion debera realizarse
también en el respeto de las leyes vigentes en materia de seguridad en el trabajo.

Conexion eléctrica

A PELIGRO - ATENCION: La conexién eléctrica a la red de
alimentacion debe ser realizada por personal especializado.

Verificar el buen estado de la instalacion puesta a tierra del
establecimiento. Verificar que la tension de linea (V) y la frecuencia (Hz)
correspondan a las de la maquina (Ver la placa de identificacion y el
esquema eléctrico). La maquina esta dotada de un cable eléctrico donde
hay que conectar un enchufe multipolar. El enchufe debe conectarse a un
interruptor general de pared provisto de diferencial.

Conexion trifasica

Hacer funcionar la maquina durante unos segundos y verificar que la
rotacién del accesorio sea correcta. En caso contrario, quitar la tensién e
invertir dos de las tres fases en el enchufe.

Conexion monofasica Conexion trifasica

230V -1Ph

230/400V - 3Ph

R +

o

\

N
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INFORMACIONES SOBRE

EL USO Y LA LIMPIEZA

Uso del rallador

En los modelos combinados rallador-picadora de came desmontar los grupos de trituracion antes de utilizar el rallador.
Levantar la palanca del rallador y colocar el producto dentro de la boca del rallador.

Bajar la palanca del rallador y poner en marcha la maquina girando el interruptor en la posicion “I”.
Apretar progresivamente la palanca hasta que se haya consumido el producto.

Apagar la maquina girando el interruptor en la posicion “0”.

Al terminar la elaboracion levantar la palanca e introducir mas producto por la boca del rallador; bajar la
palanca y girar el interruptor en la posicion “I”.

Al finalizarse el trabajo, apagar la maquina girando el interruptor en la posicion “0”.

Al finalizar el ciclo de trabajo, limpiar el rodillo con el pincel o bien rallar un trozo de pan duro.

Uso de la picadora de carne

En los modelos combinados rallador-picadora de carne bajar la palanca del rallador.

Ajustar el pomo brida.

Ajustar levemente, sin bloquear, el volante que se encuentra en la boca de salida de la picadora de
carne.

Poner en marcha la maquina girando el interruptor en la posicion “I”.

Introducir el producto en la boca superior de la picadora de carne y comprimirlo con el majadero en
dotacion.

Al terminar la elaboracién apagar la maquina girando el interruptor en la posicion “0”.

Al finalizar el ciclo de trabajo desmontar el grupo de trituracién y lavarlo con los detergentes adecuados
(no agresiva) y con agua caliente y secar adecuadamente.

Desmotado del grupo de trituracion

Extraer la tolva de la boca superior.

Girar el volante en sentido antihorario

Extraer en el siguiente orden:

La placa perforada

La cuchilla

La coclea

Aflojar el pomo de bloqueo cuerpo trituradora.
Extraer el cuerpo de la picadora.

Para volver a montar el grupo de trituracion
realizar las operaciones inversas.

Extraer la tolva de la boca superior.

Girar el volante en sentido antihorario

Extraer en el siguiente orden:

La placa perforada

La cuchilla

La céclea

Aflojar los pomos de bloqueo cuerpo trituradora.
Extraer el cuerpo de la picadora.

Para volver a montar el grupo de trituracién
realizar las operaciones inversas.

S\
g

ﬂ INFORMACION: Antes de cada ciclo de trabajo comprobar que las partes amovibles se
encuentren bien ajustadas a la maquina.
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INFORMACOES

GERAIS

Descricao das maquinas

MOD.TR22/RS-22/RG-32/RS MOD.TR22/TS-32/TN

Tremonha

MOD.AB22/AT

Alavanca do
ralador

Caracteristicas técnicas

Descrigao U’:;i%"i'gade TR22/RS | TR22/RG |TR32/RS | TR22/TS | TR32/TN | AB22/AT
Alimentagao de V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

energia eléctrica 230/400V 50Hz 3Ph

Poténcia kWHP) [1.1(15) [ 14 (1.5) 22(3) [11(15) ] 22@3) | 1.1(1.5)
Produggo horaria kg 300 300 500 300 500 300
moedor de came

Produgéo horaria kg / / / / / 40
ralador

Peso liquido kg 32 335 43/53 31 42/52 39
Peso com kg 38 39,5 49/59 37 48/58 45
embalagem

Nivel de ruido <70 dB(A)

Instalagao No banco




INFORMACOES

GERAIS

Dimensoes de estorvo

mm. A B C mm. A B C
TR22/RS 420 | 570 | 700

TR22/RG | 420 | 570 |700
TR22/RS 410 | 310 | 510
TR32/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 410 | 310 | 490
TR22/TS 420 | 570 | 700

TR32/RS 490 | 340 | 530
TR32/TN 420 | 570 | 700

AB22/AT 450 | 700 | 720

mm A B C
- A -
| =
| | : TR22/TS 420 | 300 | 520
C
— TR32/TN 520 | 320 | 550
= |
——
= i) 1 =
I_ B -
mm. A B (o
B - = A
AB22/AT 430 | 540 | 480




INFORMACOES

SOBRE A INSTALAGAO

Embalagem e desembalagem
A maquina esta embalada numa

caixa de cartdo com protecgdes de
poliester expanso que garante a

perfeita integridade durante o

transporte.

e Manuseie a embalagem
respeitando as instrugoes.

e Abra a embalagem e verifique a
integridade de todos os
componentes. Conserve-a para
um futuro transporte.

e Desaparafuse os parafusos A e
levante a maquina da palete.

A

£

o

o Retire as bragadeiras B.
e Levante a maquina como

indicado e coloque-a na zona
escolhida para a instalagéo.

Zona de instalacao

A zona escolhida deve estar bem iluminada e tera que dispor de tomadas eléctricas. O plano de apoio deve
ser suficientemente amplo, bem nivelado e seco. A instalagdo deve ser efectuada em ambientes com
atmosfera ndo explosiva, tendo em conta também as leis em vigor em matéria de seguranga no trabalho.

Ligacao eléctrica

A pERIGO - ATENCAO: A ligacdo eléctrica a rede de
alimentacio deve ser efectuada por pessoal especializado.

Verifique a eficiéncia da instalacdo de ligagdo a terra do estabelecimento.
Verifique que a tenséo de linha (V) e a frequéncia (Hz) correspondam aos
da maquina (veja a chapa de identificagdo e o esquema eléctrico). A
maquina possui um cabo eléctrico que deve ser ligado a uma ficha
multipolar que por sua vez deve ser ligada a um interruptor de parede
dotado de diferencial.

Ligagao trifasica

Ponha a maquina a funcionar durante alguns segundos e verifique a
correcta rotacdo do utensilio. Em caso contrario, desligue a tensédo e
inverta duas das trés fases na ficha.

Ligacao Ligacao
monofase trifasica
230V - 1Ph 230/400V - 3Ph
R ¥ RS T
+ N
' -\- : ’
~ / &1 PN
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INFORMAGCOES PARA O

USO E A LIMPEZA

Uso do ralador

Nos modelos combinados ralador - moedor de carne, desmonte o grupo de moedura antes de utilizar o
ralador.

Levante a alavanca do ralador e introduza o produto na boca do ralador.

Abaixe a alavanca do ralador e rode o interruptor em “I”.

Prima progressivamente a alavanca até acabar o produto.

Para parar a maquina rode o interruptor em “0”.

No fim da laboragao levante a alavanca e introduza outro produto na boca do ralador; abaixe novamente
a alavanca e rode o interruptor em “I”.

No fim da laborag&o pare a maquina rodando o interruptor em “0”.

No fim do ciclo de trabalho limpe o cilindro ralando um pedacgo de p&o duro ou use o pincel em dotagéo.

Uso do moedor de carne

Nos modelos combinados ralador - moedor de carne, abaixe a alavanca do ralador.

Aperte bem o manipulo da tubuladura.

Aperte ligeiramente, sem bloquea-lo, o volante que se encontra na boca de saida do moedor de carne.
Ponha em movimento a maquina rodando o interruptor em “I”.

Introduza o produto na boca superior do moedor e prima-o com o almofariz em dotacao.

Ao terminar a laboragao rode o interruptor em “0”.

No fim do ciclo de trabalho desmonte o grupo de moedura e lave-o com detergentes apropriados (ndo
agressiva em agua quente e secar adequadamenteca.

Desmontagem do grupo moedor

Retire a tremonha da boca superior.

Rode em sentido anti-horario o volante.

Retire em sucessao:

o disco furado

a faca

a coclea

Rode os manipulos de bloqueio do corpo do
moedor de carne e depois retire o corpo moedor.
Para montar o grupo moedor execute as
operagcdes em sucessao inversa.

Retire a tremonha da boca superior.

Rode em sentido anti-horario o volante.

Retire em sucesséo:

o disco furado

a faca

a coclea

Rode os manipulos de bloqueio do corpo do
moedor de carne e depois retire o corpo moedor.
Para montar o grupo moedor execute as
operacdes em sucessao inversa.

ﬂ INFORMACOES: Antes de cada ciclo de trabalho verifique que as partes amoviveis estejam

bem apertadas e fixas com a maquina.
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OBLUUE

UMHOOPMALIUA
OnucaHue MalnHbI

MO[.TR22/RS-22/RG-32/RS MO[.TR22/TS-32/TN
2 N N D S BOPOHKOM

7 b ik BOPOHKOM

/ N Yy MaxoBuuek

)\ N % ------- MaxoBuyek

Z

MO[.AB22/AT

- --Pblyar Tepku

TexHn4yeckue XapaKTepucTtukun

OnucaHus En. mamepenust | TR22/RS | TR22/RG | TR32/RS | TR22/TS | TR32/TN | AB22/AT
Mmave Br My © 230V 50Hz 1Ph

FEKTPOCHERIVIEN 230/400V 50Hz 3Ph

MoLLHoCTL K BOMbT (HP) | 1.1 (1.5) 1.1(1.5) 22@3) [1.1(15)| 22(@3) | 1.1(1.5)
[Movacosast

MPOV/BBQIUTENEHOCT Kr 300 300 500 300 500 300
MS00pYOA

[No-acoeas

MPOVEBOIUTENEHOCTL Kr / / / / / 40
Tep

WiCTbiBeC KI 32 33,5 43/53 31 42/52 39
Beccyrakosoi Kr 38 39,5 49/59 37 48/58 45
YposerbLuyva <70 gB(A)

YcraHoB@ Ha ctone




OBLUUNE
NMHOOPMALIUA

FaGaputbl
mm. A B C mm. A B C
TR22/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 420 | 570 | 700
TR22/RS 410 | 310 | 510
TR32/RS 420 | 570 | 700
TR22/RG 410 | 310 | 490
TR22/TS 420 | 570 | 700
TR32/RS 490 | 340 | 530
TR32/TN 420 | 570 | 700
AB22/AT 450 | 700 | 720
mm. A B C
TR22/TS 420 | 300 | 520
TR32/TN 520 | 320 | 550
mm. A B (o
AB22/AT 430 | 540 | 480




WHOOPMALIUA

MO YCTAHOBKE

YnakoBKa 1 pacnakoBka
MawmHa ynakoBaHa B KapTOHE C
BCTaBKaMu 13 NOJIN3CTEPA, YTOObI
rapaHTupoBaTtb NOJIHOE COXpaHEHNe
BO BpPEMS TPAHCMOPTUPOBKM.

e [lepemeluaTb ynakoBky,
BblAEPXKMBAS MHCTPYKLUM.

o  OTKpbITb YNAKOBKY 1 NPOBEPUTL
LLENOCTHOCTb BCEX KOMMOHEHTOB.
CoxpaHuTb ynakoBKy Ans
OyayLmnx NepeBo3oK.

e PasBuHTUTL BMHTBLI A 1 NOOHATL
MaLUMHy C nogaoHa.

e Ypanutb cTskku B.

A

7

o

e [logHATb MaLLUHY, KaK yKa3aHo U
pacnonoxuTb €€ B 30HE,
npeaycMOTpPeHHOM Ans
YCTaHOBKMU.

30Ha yCTaHOBKU

lMpepycmoTpeHHass 30Ha [fJormkHa OblTb COOTBETCTBYIOLLE OCBELlEHA W AO/MKHA WMETb  TOYKOW
pacnpefeneHnsa 3nekTpuyeckoro Toka. MecTo pacnonoXxeHus AOMKHO OblTb 3HAYUTENBbHO LUMPOKUM,
POBHbLIM 1 CyXUM. YCTaHOBKa [OSKHA NPOUCXOANTL B Cpeae C HeB3pbIBHON aTMocdepon. B niobom crniyyae,
[OIMKHa ObITh BbINOMHEHA, yYNTbIBasg AEACTBYIOLLME HOPMbI TEXHNKM BE30NacHOCTU Ha paboynx mectax.

SneKTqueCKoe nogcoeaonHeHue

A OITACHOCTD - BHUMAHME: DaekTpuueckoe
coeUHEHHUE K CeTH MUTAHUS J0LKHO ObITh BHINOJIHEHO
CIeNMATN3HPOBAHHBIM IIEPCOHAJIOM.

Y6eantbcsi B npekpacHor 3¢pdEeKTBHOCTU YCTAHOBKWN 3a3eMJIEHUS 3aBOAa.
MpoBeputb, 4TOOBLI HanpshkeHne Ha nmHum (BT) w  vactota (Mw)
COOTBETCTBOBaNM HanpspkeHnto U yactote MawuHbl (CMOTpeTb Tabnunuky
naeHTuukaumm 1 anektpocxemy). MawuHa cHabxeHa SneKTpPUYECKUM
kabenem, K KOTOPOMY MOACOEAMHUTL MYNbTUMONSPHbIN WTencens. LTencens
COeaVHUTB K BbIKIoYaTeNo Ha CTeHe, CHabXEHHOMY AndoepeHLManom.

TpéxcdasHoe coeauHeHne

3anyctutb MallMHy Ha HECKONbKO CEKyHA W MpOBEpuTb, YTOObI BpalleHue
MHCTpYMeHTa ObIno npaBuribHbIM. B criydae, ecnu BpalleHue — HenpaBuIbHO,
CHSITb HamnpsbKeHe U NOMEHSTL MecTaMm Age 13 TPéx has B LUTENcere.

CoeanHeHune CoepuHeHune
MoHoda3Hoe TpéxdasHoe
230BT -1 230/400BT- 3P
R+ RS T
+ N
-\ : ‘
/; 1....




UWHO®OPMALUU MO

UCMNOJNIb3OBAHUIO U
OYUCTKE

NMpumeHeHne Tepkun

B koMBUHMPOBaHHBLIX MOAENSAX TEPKU-MACOPYOKM Nepes TeM, Kak MCMosb30BaTb TEPKY, CHATb Y3ribl MACOPYOKU.
MoaHATE pblyar TepKU U MOMECTUTb NPOAYKT B 3arpy304HYI0 FOPIIOBUHY TEPKWU.

OnycTuTb pblyar TepKM 1 HaxkaTb KHOMNKY nycka “I”.

MocTeneHHo HaXxumaTb Ha pblvar 4o TeX nop, Noka NpoaykT He 3aKOHYUTCA.

[nsa ocTaHOBKM MaLUMHBI HaXaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKM “07”.

Mo 3aBepleHnio nepepaboTkM MOAHATL pblyar, nepesanpaBuTb MPOOYKTOM 3arpy304HYH0 FOpriOBUHY
TEePKW, BHOBb OMYCTUTb pblyar K HaXkaTb Ha KHOMKY nycka “I”.

[nsa ocTaHOBKM MaLUMHbI HaXaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKWU “0”.

Mo 3aBepLueHnto paboyero LUuMKa NOYUCTUTb LMAMHAP, NOTEPEB Ha HEM KyCOK YepcTBoro xneba wnu c
MOMOLLbIO CrieLnanbHON LWETKW.

MpuMmeHeHUe MACOPYOKHM

B KOMBMHMPOBaHHLIX MOAENSX TEPKN-MACOPYOKN ONMYCTUTL pblyar TePKK.

3admkcmpoBaTb PYKOSTKY BbIXOAHOW rOPrIOBUHbI.

Cnerka 3aTsHyTb MaxoBU4YeK, He BITOKMPYS ero, Ha BbIXOAE MACOPYOKM.

3anycTuTtb MallMHY HaXxaTMeM Ha KHOMKy nycka “I”.

MomecTUTb MPOAYKT BHYTPb 3arpy304HON MOPIOBYHBI M HAOaBUTL Ha HEro TOMNKaTerneM, BXOOALLMM B KOMIIEKTaLUuIo.
Mo 3aBepLUEeHUIO onepaumm HaXxxaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKM “0”.

Mo 3aBepLLEHO pabOHErD LKA CHATL Y3 MACOoPYOK/ M BbIMBITB €50, UCTIONb3Ys COOTBETCTBYHOLLIIE MOHOLLIE CPECTBA (HE
arpeccuBHbIN), Bropa4er BoOe 1 BbICYLUWTL NPaBUbHO.

[emMoHTax y3na mscopyoku

BbIHYTb BOPOHKY 13 BEPXHEN MOPOBUHbI.

[MoBepHYTL MaxoBUYeEK NPOTUB YacoBOW CTPESTKU.
CHsATb B NpyBEOEHHOM NOCHeaoBaTENLHOCTU:
peLLeTKy C OTBEPCTUSMM

HOX

LLHeK

KpytuTb pyKosiTkv dhmkcaLmm kopriyca Msicopyokm B
HanpaBreHy BBEPX A0 NPUBEAEHUS X B
BEPTUKanbHOE noroxeHue. Nocne Yero CHATL Kopriyc
MSICOpPYOKM.

[ns obpaTHOM yCTaHOBKM y3ria pybku Msica Mpov3BecTu
BblLLEYKa3aHHbIe orepaLym B 06paTHOM nopsiake.

BbIHYTb BOPOHKY 13 BEPXHEN MOPIOBUHbI.

[NoBepHYTb MaxoBUYEK NPOTVB YaCOBOW CTPESTKA.
CHsITb B NpyBEAEHHON NOCNea0BaTeNbHOCTU:
peLLEeTKY C OTBEPCTUSIMM

HOX

LLIHEK

KpytuTb pyKosiTkv chukcaLmm kopryca Msicopyokm B
HanpaBreHy BBEPX A0 NPUBEAEHUS VX B
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ﬂ NHP®OPMALMSL: Ilepen HauaioM KaxKI0ro padoyero HuKJIa ya0CTOBEPUTHCS B IPOYHOM

3aKpeMmIeHUH CbEMHBIX qacTedl HA MallIHHE.



SCHEMA DI MONTAGGIO GRUPPO TRITACARNE UNGER +UNGER MINCER SET ASSEMBLY
DIAGRAM - SCHEMA DE MONTAGE GROUPE HACHE-VIANDE UNGER -MONTAGEPLAN ZUR
UNGER FLEISCHWOLF-GRUPPE - ESQUEMA DE MONTAGEM GRUPO MOEDOR DE CARNE UNGER -

ESQUEMA DE MONTAJE GRUPO TRITURADORA DE CARNE UNGER -
CXEMA MOHTAXA Y3J1A MACOPYBKW YHIEP
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SCHEMA ELETTRICO * ELECTRICAL WIRING DIAGRAM - SCHEMA ELECTRIQUE » SCHALTPLAN
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SCHEMA ELETTRICO * ELECTRICAL WIRING DIAGRAM - SCHEMA ELECTRIQUE » SCHALTPLAN
ESQUEMA ELECTRICO « ESQUEMA ELECTRICO « SJIEKTPUHECKASA CXEMA

(3 phase)
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

-1l prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato ’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra luogo
acura, spese ¢ rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.

- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti ¢/o mancanza di qualita in ordine ai
prodotti acquistati.

- Per ogni eventuale controversia legale ¢ riconosciuto competente il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable
fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and assembly
for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the replacement or
repair of defective product components. It does not include the replacement of the product after
breakdown repairs for any reason.

- Therefore the warranty is limited to the free replacement or repair of parts which, in the
manufacturer’s opinion, malfunction. Consumable materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately, by
the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full
liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised
personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract and
defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality
deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the manufacturer’s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantie a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la présentation d’une copie du document
fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de I’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n’inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantie se limite donc au remplacement ou a la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I’achat a été effectué ou, en
alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client, ceci
incluant I’organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou
du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque de

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betrdigt 12 Monate und héngt von der Vorlage einer Kopie eines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Materialien, die Herstellung und die
Montage und gilt 12 Monate ab dem Rechnungsdatum. Die Garantieleistung besteht in der
Auswechselung der fehlerhaften Produktkomponenten. Die Garantie umfasst in keinem Fall die
Auswechselung des Produkts infolge eines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin beschrénkt auf die kostenlose Auswechselung oder Reparatur der Teile, die
nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und  Werkzeuge sind von
dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Altemative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wiederverkédufer von Gesetzes oder Vertrags
wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kundenrechte hinsichtlich Qualititsfehler oder —méngel

qualité en ce qui concerne les produits achetés. an den gekauften Produkten.
- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal compétent de la résidence du fabricant. - Fiir Rechtsstreitigkeiten erkannt wird zustéindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un
documento fiscal vélido o de una factura que pruebe la fecha de compra.

- El producto esta garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de ensamblaje,
por un plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste en la
sustitucion o reparacion de las partes componentes del producto que resulten defectuosas. La misma no
comprende, en ningtin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia seran realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra del
producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y gastos
quedara a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el revendedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o faltantes
en cantidad del pedido de los productos comprados.

- Para cualquier controversia juridica es reconocida Tribunal competente de residencia de los
fabricantes.

-A garantia tem a duragio de 12 meses e esta subordinada a apresentagdo de uma copia de idoneo
documento fiscal ou fatura comprovante da data da compra.

- O produto estd garantido contra vicios e defeito dos materiais , de fabricagdo e montagem ou por 12
meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢do ou reparagdo das partes que
constituem o produto que resultem defeituosas. A garantia ndo prevé a substitui¢do do produto devido a
intervengao por avaria.

- A garantia limita-se, portanto, a substituicdo ou reparagéo gratuita das partes que, a juizo do construtor,
nédo funcionem bem. Nao reentram na mesma os consumiveis e os utensilios.

- As prestagdes sob garantia serdo de competéncia do revendedor no qual foi efectuada a compra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas e
riscos sdo a cargo do cliente.

- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal néo autorizado.

- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato ¢ define todos os direitos do cliente em relago a vicios e defeitos e/ou falta de qualidade
relativamente aos produtos comprados.

- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

YCJIOBUSA TAPAHTUN

- Hacrosiuiast rapanTusi IeficTBUTENbHA B TedeHHe 12 MeCsIeB W OOYCIOBJICHA TPEIbSBICHHEM
HACTOSIILIETO CepTH(UKATA BMECTE C COOTBETCTBYIOIIMM JOKYMEHTOM O TMOKYNKE WM (akTypoii,
TOJTBEPKAAIOLIEH NaTy TIOKYIKH.

- Ha m3nienue npeniocTaBIseTcst rapaHTHs! TIPOTHB M3BSIHOB 1 IC()EKTOB MaTepHaioB, H3TOTOBICHHS 1
cOOpKkH B TeUeHME CPOKA, YKA3aHHOTO B HacTosiieM cepTugukare. I'apaHTus 3aKmouaeTcs B
TPOBEICHAN 3aMEHBI MIIM PEMOHTA JIC(EKTHBHBIX YacTeH, COCTABIAIONX m3yienue. ['apaHTus He
BKJIIOYACT B ceOst 3aMEHY H3IEIIS B Pe3y/IbTaTe PEMOHTA BCIICICTBHUE TIONIOMKH.

- Takum 00pa3soM, TapaHTHs OTPAHMYMBACTCS OECIUIATHBIM TPOBENCHMEM 3aMEHBl WIM PEMOHTA
YacTeil, KOTOpbIE IO YCMOTPEHMIO HPOM3BOIMTENS CUHTAIOTCS HEHMCIIPABHBIMM. [apaHTis He
PacrpoCTpaHsAeTCs Ha PACXOIHbIC MaTEPHAIbl U MHCTPYMEHTBI.

- TapaHTHiiHBIe YCIyrH OKa3bIBAIOTCS WICPOM, Y KOTOpOro ObLIa COBEpIIEHA MOKYIKA, WIH, B
KauecTBE  AIBTCPHATHBBL,  (UPMOI-TIPOM3BOJMTENEM,  NIpPHYEM  MOJApAa3yMeBaeTcs,  dTo
TPAHCIIOPTHPOBKA OPraHU3YeTCs M BHIIIONHACTCS 32 CYET KIMEHTA H T0J] €10 OTBETCTBEHHOCTBIO.

- TapaHTns yTpaumMBaeTcsi B Cllydae HENPAaBIIIFHOTO OOpAICHHMS C W3IEIMEM MM PEMOHTA,
TPOBEICHHOTO HEYTIOJHOMOYEHHBIM IIEPCOHATIOM.

- Hacrosiiiast rapanTist 3aMeHsieT co0oil U UCKITFOYaeT Jo0YI0 APYTYIO TAPAHTHIO, HOMYUYCHHYIO OT
JTiepa 1o 3aKOHY WM TI0 KOHTPAKTY, M OTpEZIesIsIeT BCE Mpapa KIMEHTA B OTHOLICHUH H3BSHOB H
JNie(heKTOB W/HIT HeJIOCTATKA KaueCTBA IPHOOPETEHHBIX U3IEITHil.

- Ilpy BO3HMKHOBEHHHM JIFOOBIX Pa3HOITIACHIA FOPHIMUECKOrO XapaKTepa KOMIETCHTHBIM CUHTAeTCs
cyn r. Pumunn — Utamust — E - [l moGoit paBoBo#t criop sIBISETCs MPU3HAHHBIM KOMIIETEHTHBIM
CyJIOM JKHTEJTHCTBA M3TOTOBUTENA.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 ménader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller
faktura som bevis pa inkdpsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestar i byte eller reparation av
delarna som produkten bestdr av och som eventuellt dr defekta. Den ticker aldrig byte av
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin &r sdledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som fungerar
daligt, enligt tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- Garantiprestationerna ska ges av aterforsiljaren som salt produkten till kunden, eller av
tillverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte &r
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersitter och utesluter varje annan garanti fran aterforsiljaren, enligt lag eller
kontrakt, och anger alla kundens rittigheter vad giller fel och defekter och/eller avsaknad av
kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist ér erkénd behorig domstol dér tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK

- A jotallas id6tartama 12 honap. A jotallas a véasarlas napjat igazolo szamla vagy blokk (annak
masolatanak) felmutatasa ellenében vehet6 igénybe.

- A jotallas az anyaghibabol, gyartasi ill. dsszeszerelési hibabol eredé meghibasodasokra terjed ki, a
szamlan feltiintetett vasarlas napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas reészeinek
cseréjebol vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termek cserejet a hiba
javitasa kovetkeztében.

-A jotallas kizarolag a hibas reszek dijmentes javitasara, cserejére korlatozott, amik a gyarto
elbiralasa alapjan részben vagy egyaltalan nem miikddnek. Nem érvényes anyagkopasra és
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termek vasarlasa, vagy pedig kivansag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsege és biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas ervényet veszti ha a terméken nem hozzaértd és nem meghatalmazott szemely barmilyen
beavatkozast vegzett.

-Ez a jotallas helyettesit ¢s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerz8des vagy jog
alapjan és meghatarozza a vasarlo minden jogat a vasarolt termekek hibaival, hianyossagaival,
mindseg hianyaval szemben viszonyitva.

- Minden olyan jogvita elismert illetékes birdsag lakohelye a gyartotol.

OPOI EITYHZHZ

- H eyyomon érar Sidpkerar 12 puveg kot VIOKeLTon 6Ty TPOcKOMIoT) avTypapoL Tov KTGAAAOL GOpOLOYIKOD
£7Yphpov 1 ToAoYiov IOV averypapEL TV NHEpOpMViC: ayophs.

-Tompoiov eivorn EyyunuéVO Yol ITEAEIES KO EAUTTOUOTOL VAIKGV, KOTHGKELTG KoL GUVOPHOAGYNomG yiot 12 pveg
amd TV Nuepopmviot Ekdoong Tov Toroyiov. H yydnon Komtel Ty avTIKoTaoToo 1) TV ETGKELT TOV HEPHDV
TOV TPOIOVTOG 7OV TPOLSIALOVY ToL EhorTTdpoTeL. T kovévar Adyo, Sev mpoPAémel TV OMKI| AVTIKUTAGTOOT TOVL
TPOIdVTOG O TEpiTIIOT TEVIKTIS ETEHPaONG EMOKEVTG,

- Zuvenag, 1 £yyvnon KoAdTeL HOvo T Sopedv avTIKUTIoTOoT 1) EMOKELT) TOV LEPAY OV, KOTA TNV KPIoT| TOL
KOTOOKEVUOTH, OUTOOEH(TIKE OTL TpOLGIHLouY TpoPAporTeL Aertovpyiog. Aev KOAITTEL oL oVOADOLO VAU KoL T
epyoleio.

- Orurmpeoieg TeVIKIG VIOSTIAPIENG TTOL KOAVTTOVTOL 0O THY £YYVNOT TTOPEYOVTOL GTO TOV TIWMANTH TOL TPOIOVTOG
1}, EVOAAOIKTIKEL, 0O TNV KOTOoKELAoTpLL eTonpeio. Evvoetton 6T 1) petopopd tov mpoiovog Oa yivet pe gpovrida,
Soeévn Kot ovEAnym Kivahvou Tov Teddi.

- H gyylinon mowet va. ioydet o€ mepinteon mov o mpoiov topaicTe 1) EmGKeVOoTEL 0mtd Hn E£0VG1000TNHEVOLG
TEQVIKOVG.

- H nopodoo eyydnon avikofotd kot akupdvel OAeS TG TPOTTYOVUEVES EYYUNOELS TTOV EVOEYOUEVS TIOPELXE O
TOANTAG, pe Pom To vOpo 1 kdmoto cupPorao, kon kabopiler Gha Tor Suoudportor Tov TEAGTH OGOV BPOpdL T
ENOTTOUOTOL KOV TNV EMAENT) OVOLLEVOLEVIIG TIOIOTITOG TOV TIPOIOVIMV TTOL OTTOKTHONKAV.

- I'o kGBe vopu| Sropopdt avoryvepileton appodio SIHGTIPIO TG KOTOKING TOL KOTOCKEVAOTH.







FIMAR S.P.A.

VIA DEL TESORO, 301
47826 VILLA VERUCCHIO
RIMINI - ITALY
fimargroup.it

fimar @
Grouo

®fimar FASTIV
€ forcar For(eL

byfimar ~ MULTISERVICE & REFRIGERATION

FIMARGROUPIT







EAL





