BEDIENUNGSANLEITUNG nDE

Maschinen fur die Fleischverarbeitung

Einsatz fiir Steakonom:
Zwei Mirbewalzen

Einsatz fiir Schneidfix:
Messerwalze mit Andruckrolle

Fleischmurber — Serie STEAKONOM
Streifenschneider — Serie SCHNEIDFIX
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Vorwort

Dieses Symbol bedeutet: ,Gebrauchsanweisung beachten. Lesen Sie die
Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch und folgen Sie den darin enthaltenen
Instruktionen. Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung fir spateres Nachschlagen
auf.

Dieses Handbuch wurde gemafl den Angaben der Maschinenrichtlinie in der geltenden Fassung
verfasst.

Damit will der Hersteller den Kunden Uber die grundlegenden Funktionsprinzipien,
Wartungsanforderungen und Sicherheitsvorrichtungen der Maschine in klarer und leicht
verstandlicher Form informieren, um eine lange Lebensdauer und einen stérungsfreien Betrieb der
Maschine gewahrleisten zu kénnen.

Die Fleischmirber/Streifenschneider unterliegen kontinuierlichen Verbesserungen, was allerdings
die in vorliegendem Handbuch angefiihrten Hinweise und Angaben nicht beeintrachtigt.

Vor der Inbetriebnahme des Fleischmirber/Streifenschneiders 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 unverziglich beim Hersteller anzufordern.

Der Grol¥teil der Unfalle und Verletzungen beim Gebrauch der Maschine ist auf eine unzureichende
Kenntnis ihrer Funktionen und Sicherheitsvorrichtungen zurickzufiihren. Vor Arbeitsbeginn mit
dieser Maschine sollten daher die hier beinhalteten Hinweise und Angaben unbedingt aufmerksam
gelesen werden.

Einleitung

Die Fleischmirber/Streifenschneider sind nach geltenden Sicherheitsnormen konstruiert. Aus
diesem Grund finden Sie auf jeder unserer Maschinen die CE-Kennzeichnung, mit der die Konformitat
der erforderlichen Anforderungen bestatigt wird.

Das Gehause ist aus eloxiertem Aluminium gefertigt. Dieses ermdglicht ein einfaches Reinigen.

Als Ausfiihrung Steakonom sind die zwei Mirbewalzen aus Edelstahl, als Ausfliihrung Schneidfix sind
die Messerwalze aus Edelstahl und die Andruckrolle aus Kunststoff.

Gebrauch

Die erworbene Maschine kann je nach Einsatz flr zwei verschiedene Bereiche eingesetzt werden.
Sie ist zum Mirben oder Streifenschneiden von bis zu 20 mm dicken Scheiben rohen oder
gebratenen Fleischs geeignet. Tiefgefrorenes Fleisch oder Fleisch mit Knochen dirfen nicht
bearbeitet werden. In Abhangigkeit der Gré3e der Fleischstlicke liegt die Bearbeitungszeit pro Stiick
in der Regel bei etwa funf Sekunden.

Als STEAKONOM ist sie mit zwei Mirbewalzen zum Verarbeiten von Fleischstiicken ohne Knochen
ausgestattet. Andere Waren durfen mit den Mdurbewalzen nicht verarbeitet werden. Bitte
berlcksichtigen Sie eine maximale Grofle der Fleischstlicke von 150 x 20 mm. Durch Trennen der
Sehnen und Fasern wird das Fleisch zarter.

Als SCHNEIDFIX ist sie mit einer Messerwalze und einer Andruckrolle zum Schneiden von Fleisch,
Wurst und Kase ausgestattet. Hierfir durfen die verwendeten Schnittgliter maximal eine Gréf3e von
150 x 20 mm haben. Die Streifenbreite betragt 4mm und ist nicht anderbar.

Die Maschine darf nur im Originalzustand und mit Originalteilen verwendet werden. Im Falle eines
Defektes ist die Maschine unverziglich aul’er Betrieb zu setzen und muss ADE oder Ihr
Servicepartner zum Zweck der Instandsetzung in Kenntnis gesetzt werden.

Die Maschine darf keinesfalls zum Miirben oder Schneiden von tiefgefrorenen
Produkten oder Fleisch- und Wurstwaren mit Knochen verwendet werden.

Das Nichtbeachten dieses Hinweises kann die Maschine ernsthaft beschadigen und
gegebenenfalls bestehende Garantieanspriiche aufheben.
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Die Maschine ist geeignet fur die Vorbereitung von Speisen fur mehr als 250 Verpflegungspersonen.
Wie allgemein ublich, ist auch diese Maschine kein Dauerlaufer. Die maximale Einschaltdauer betragt
40 % einer Stunde = 24 Minuten (siehe Typenschild ED 40 %). Danach ist eine 36 minutige Abkihlzeit
zu bericksichtigen. Bei kurzeren Einschaltdauern sind auch die Abkuhlungsintervalle entsprechend
kirzer. Die Maschine ist mit einem thermischen Uberlastschutz ausgestattet. Sobald der Motor der
Maschine Uberhitzt, schaltet der Motor automatisch ab. Schalten Sie die Maschine sofort ab. Schalten
Sie die Maschine erst wieder ein, wenn der Motor heruntergekuhlt ist. Die thermische
Uberlastsicherung stellt lediglich eine zusétzliche SchutzmaRnahme dar und darf im taglichen Betrieb
keinesfalls als Zeitbegrenzung flr die Betriebsdauer angesehen werden.

Die Maschine darf nur im Originalzustand und mit Originalteilen verwendet werden. Eine Demontage
der Schutzeinrichtungen ist nicht zuldssig. Im Falle einer Beschadigung oder Entfernen von
Schutzeinrichtungen ist die Maschine unverziglich aulder Betrieb zu setzen und muss ADE zum
Zweck der Erneuerung bzw. Ersatzlieferung in Kenntnis gesetzt werden.

Restrisiken

Trotz umfangreicher Sicherungsvorkehrungen an der Maschine bleiben bei der taglichen Arbeit mit
der Maschine Restrisiken flir den Bediener. Diese treten insbesondere auf, wenn der Bediener
versucht, von oben oder unten in das Gerat zu fassen oder mit einem Gegenstand in den
Bearbeitungsprozess eingreift. Die Fleischstlicke missen sich von selbst hineinziehen und auch im
freien Fall herauskommen. Wahrend des Betriebs durfen die Hande des Bedieners weder von oben
noch von unten in die Nahe der Walzen geflhrt werden. Kommt es zu einem Stau, schalten Sie zuerst
die Maschine ab und ziehen den Netzstecker. Erst dann darf die Haube gedffnet werden.

/'\ Niemals in das Gerit / die Gefahrenstelle hineingreifen. Es besteht Verletzungsgefahr!

r Aufstellen der Maschine

Die Maschine wird als vollstandiges Produkt geliefert. Bitte entfernen Sie das Verpackungsmaterial,
entnehmen die Maschine dem Karton und stellen sicher, dass diese keine eventuell wahrend des
Transports entstandenen Schaden aufweist.

Sollte die Maschine beschadigt sein, ist dieser Umstand innerhalb von drei Tagen ab dem Datum der
Begleitdokumente der Transportfirma unter detaillierter Angabe der festgestellten Schaden schriftlich
mitzuteilen.

Bewahren Sie alle Teile der Verpackung auf, um eine madgliche
Transportbeschadigung wahrend eines eventuell notwendigen Riickversands zu

vermeiden.

Verpackungsmaterial sind Wertstoffe und diirfen keinesfalls im Hausmiill entsorgt
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 darf keinesfalls in freier Natur entsorgt werden!

Das Gerat bitte erst anschlieBen und in Betrieb nehmen, nachdem Sie diese Informationen
aufmerksam durchgelesen haben.

Fir Material- und Personenschaden, die aus der Nichtbefolgung dieser Hinweise entstehen, kénnen
wir keine Haftung ubernehmen.

Uberpriifen des Kartoninhaltes

» Maschine als Mirbemaschine der Serie Steakonom mit zwei Mirbewalzen oder
Streifenschneider der Serie Schneidfix mit Messerwalze und Andruckrolle

» 1 Stielblrste zur Reinigung

» 1 Bedienungsanleitung
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Installation

Die Maschine auf einer ebenen, glatten und vibrationsfreien Flache aufstellen, die eine genligende
Standfestigkeit und Stabilitat bietet, um unter Berlicksichtigung des Eigengewichts der Maschine eine
ausreichende Sicherheit zu gewahrleisten.

Die Positionierung der Maschine erfolgt am zweckmaRigsten so, dass sie quer aufgestellt ist, die Ein-
und Ausschalter also in Richtung der Bedienerperson zeigen.

Die empfohlene Tischhoéhe sollte ca. 70 cm betragen und kann je nach GréRe des Bedieners
variieren. Rund um die Maschine muss genugend Freiraum vorhanden sein, um ein problemloses
Bedienen, Reinigen und Warten zu gewahrleisten. Dieser Freiraum sollte rund um die Maschine
mindestens 300mm betragen. Der einwandfreie Betrieb der Maschine ist bei einer relativen
Luftfeuchtigkeit von héchstens 80% sowie bei sich in unmittelbarer Nahe befindlichen Warmequellen
mit einer Temperatur von maximal 30°C garantiert.

Vor dem AnschlieBen an die Stromversorgung ist sicherzustellen, dass die ortliche

Stromversorgung und Stromfrequenz mit den auf dem Typenschild der Maschine
A deklarierten Angaben libereinstimmt.

Bei Nichtiibereinstimmung darf die Maschine nicht angeschlossen werden, da es

sonst zu Beschadigungen an der Maschine und zu Branden fiihren kann!

Elektroanschluss

Der Fleischmirber/Streifenschneider wird mit 230V-Wechselstromanschluss geliefert.

Uberpriifen Sie, ob das vorhandene Stromnetz mit einem geeigneten Schutzschalter ausgestattet ist
und stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

Es ist unbedingt die 6rtliche Stromversorgung mit den Angaben auf dem Typenschild
zu vergleichen und die Ubereinstimmung sicherzustellen!

230V-Wechselstrom: Der Stecker wird in eine passende Schuko-Steckdose gesteckt. Die
Maschine ist damit betriebsbereit.

Ein Austausch des Steckers darf nur durch eine Elektrofachkraft
erfolgen!

Prifen Sie die Drehrichtung der Walzen. Nach dem Einschalten missen die beiden Mirbewalzen bei
der Ausfihrung Steakonom bzw. die Messerwalze und die Andruckrolle bei der Ausfihrung
Schneidfix gegeneinander laufen, das heil}t, die Fleischstiicke werden automatisch in die Maschine
hineingezogen.

Mechanische Sicherungen

Die Maschine wird dank ihres selbsttragenden Gehduses aus Aluminiumlegierung mechanisch
vollkommen geschitzt. Bei angehobenem Einfllltrichter kénnen die Einsatze einfach entnommen
werden. Das Motorritzel ist gegen Einzugsgefahr geschiitzt. Sdmtliche Schutzvorrichtungen wurden
auf ihre Funktionstuchtigkeit getestet.

Samtliche Sicherungen sind fest mit der Maschine montiert und diirfen nicht entfernt
werden. Das Verschrotten oder eigenmachtig an der Maschine ausgefiihrte
Anderungen machen aus ihr ein gefihrliches Gerit. Der Hersteller kann in diesen Fillen
keinesfalls fiir etwaige Unfélle oder Verletzungen haftbar gemacht werden.

Benutzen Sie das Gerat nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachgemaRe
Gebrauch und der Einsatz des Gerats fiir nicht vorgesehene Zwecke kénnen Risiken
fir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche Schaden
herbeifiihren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch den unsachgemafen
Gebrauch des Gerits, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung und durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale
Genehmigung verursacht worden sind.
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Elektrische Sicherungen

Die Maschine stoppt automatisch

- wenn der Deckel nicht korrekt geschlossen ist
- bei Stromausfall
- bei Uberhitzung des Motors.

Starten Sie die Maschine erneut, nachdem die Fehlerursache behoben ist.

Abnahmepriifung

- Uberpriifen Sie, ob sdmtliche Komponenten der Aufschnittmaschine korrekt montiert wurden.

- Uberpriifen Sie, ob der Deckel mit dem Einfiilltrichter in seiner korrekten Position fixiert wurde.

- Betatigen Sie die griine und die rote Betriebstaste und kontrollieren Sie, ob sich die Maschine
tatsachlich ein- und ausschalten I&sst.

- Schalten Sie die Maschine ein und kontrollieren Sie, ob die Rollen sich ordnungsgemaf und in die
korrekte Richtung aufeinander zu bewegen.

Sollten Sie Funktionsstorungen feststellen, setzen Sie die Maschine sofort auBer
Betrieb, kennzeichnen Sie sie gut sichtbar als ,,DEFEKT* und informieren Sie lhren
Servicepartner!

Sicherheitsvorkehrungen

- Der Fleischmurber/Streifenschneider darf nur von vorher geschultem Personal bedient werden.

- Es ist dafir Sorge zu tragen, dass Kinder, Unfahige und ungeschultes Personal das Gerat nicht
bedienen kénnen.

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

- Fassen Sie im laufenden Betrieb niemals von oben in den Einfilltrichter oder von unten in Richtung
der Einsatze.

- 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.

- Das Auswechseln des Stromkabels darf ausschliellich von dazu befugten und ausgebildeten
Personen durchgefiihrt werden.

Funktionsweise

Der Fleischmurber/Streifenschneider darf jeweils ausschliellich zu dem Zweck benutzt werden, zu
dem er hergestellt wurde.
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Inbetriebnahme

Die Maschine ist in der Regel bereits werkseitig mit den Einsatzen ausgestattet.
Zur Reinigung oder zum Wechsel der Walzen legen Sie die entsprechenden Einsatze in das
Gehauseinnere.

e e . .. ] . Rote bzw. helle
Einséatze in der Ausfiihrung Fleischmiirber Steakonom Markierungen

Legen Sie die beiden Mirbewalzen in das Gehauseinnere.

Achten Sie darauf, dass die farblichen Markierungen im Maschinen-
inneren mit denen auf den Walzen Ubereinstimmen.

Die beiden Miirbewalzen verlaufen versetzt zueinander.

Einséatze in der Ausfiihrung Streifenschneider Schneidfix

Schwarze
Stellen Sie das Gerat quer vor sich auf, so dass der Ein- und Markierungen
Ausschalter in Richtung des Bedieners weist.

Bauen Sie dann im Gehauseinneren den hinteren der beiden
Kéamme durch Losdrehen der Schlitzschrauben aus.

Legen Sie nun die Messerwalze in das dem Bediener zugewandte Y
vordere Fach im Geh&useinneren und die Andruckrolle @m..m.mm,-]
entsprechend in das hintere Fach. Die Messer verlaufen in den o LER
Spalten der Andruckrolle. e

1S

SchlieRen Sie dann bei beiden Ausfihrungen den Deckel, so dass der Schnappmechanismus
einrastet.

Umbau vom Schneidfix zum Steakonom

Beim Umbau vom Streifenschneider ,Schneidfix* zum Fleischmurber ,Steakonom® setzen Sie
zunachst den ausgebauten Kamm wieder ein und fixieren Sie ihn leicht mit den Schlitzschrauben.

Legen Sie dann die beiden Murbewalzen in das Gerat und passen Sie ggf. den Sitz des hinteren
Kamms durch leichtes Verschieben nach links oder rechts an.

Schrauben Sie dann die Schlitzschrauben des Kamms fest.

Bedienung der Maschine

Schalten Sie das Gerat mit dem Einschalter an der Seite des Gehauses ein und die Walzen beginnen,
sich mit konstanter Geschwindigkeit aufeinander zu zudrehen.

Die Fleischstlicke werden von oben in den Einfllltrichter hineingefihrt. Die beiden Mirbewalzen (bei
Ausflhrung Steakonom) bzw. Messerwalze und Andruckrolle (bei Ausfihrung Schneidfix) sorgen
daflir, dass die Fleischstlicke automatisch in die Maschine hineingezogen werden.

Beim Steakonom wird das Fleisch in Sekundenschnelle durch die zahlreichen Messer der
Mirbewalzen zart gemurbt. Besonders zahe Fleischstlicke oder solche, bei denen die Richtung der
Sehnen und Fasern nicht klar erkennbar ist, werden zweckmaRigerweise ein zweites Mal in
Querrichtung durchgelassen.

Beim Streifenschneider wird das Schnittgut in 4mm breite Streifen geschnitten.

Greifen Sie keinesfalls von unten in die Gefahrenstelle hinein, sondern lassen Sie die Schnittgtter
von selbst im freien Fall heraustreten.

Zum Auffangen des Schnittgutes empfiehlt es sich, ein Holzbrett oder eine Auffangschale zu
verwenden.

Schalten Sie den Motor nach Beendigung des Arbeitsablaufes wieder aus.
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Reinigung und Wartung

Reinigung

Schalten Sie grundsatzlich vor jeder Reinigung, Instandhaltung und Wartung die
Maschine aus und ziehen Sie den Netzstecker.

Aus hygienischen Grinden muss die Maschine stets sauber sein. Je nach Beanspruchung bzw.
Haufigkeit des Gebrauchs ist die Maschine regelmafig zu reinigen. Sie muss spatestens am Ende
jeden Arbeitstages sowie bei jedem Wechsel der Produktart demontiert und gereinigt werden.

Hierzu die Maschine ausschalten und den Netzstecker ziehen.

Samtliche mit der Ware in Beriihrung kommenden Teile und Hohlrdume, in denen sich Ablagerungen
bilden kénnen (insbesondere Messer und Messerwalzen, die Kamme, die Innenseiten des
Einfllltrichters einschlieRlich des Schlitzes und die Innenseiten der Unterschale) sind zu reinigen.
Das an der Innenseite der Einfullhaube im Drehbereich befindliche Blech mit den zwei Halbrund-
Aussparungen ist zur Reinigung des Schlitzes zwischen Blech und Gehduse ndétigenfalls
abschraubbar. Es muss vor der weiteren Inbetriebnahme unbedingt wieder fachgerecht montiert
werden, da es fur den festen Halt der Messerwalzen erforderlich ist.

Die Reinigung erfolgt mit einem feuchten Tuch oder einer Blrste und ca. 60°C warmem Wasser. Zur
Reinigung und Desinfizierung nur Produkte bzw. Zusatze auswahlen, die nahrungsmittelvertraglich
und hierfur zugelassen sind. Gebrauchsanweisung dieser Mittel beachten. Nach einer derartigen
Behandlung mit klarem Trinkwasser nachwischen.

Zur Reinigung kann die obere Haube hochgeklappt und die Mirbewalzen enthommen werden. Hierzu
wird der an der Stirnseite des Walzengehauses befindliche Knopf bis zum Anschlag herausgezogen,
dann lasst sich der Einflltrichter zum Motor hin 6ffnen. Im hochgeklappten Zustand ist die Haube
ganz abnehmbar, indem die Haltestange im Scharnierbereich abgeschraubt und herausgezogen
wird. Dieses ist erforderlich, wenn sich im Scharnierbereich Reste angesammelt haben, die bei
montierter Haube nicht zu entfernen sind.

Die Montage der Einfiillhaube erfolgt ebenfalls im aufgeklappten Zustand, also bei senkrecht
stehender Haube.

Sollte das Abschalten einmal vergessen werden, rastet die angetriebene Mirbewalze bei der
geringsten Berlhrung aus und wird somit aufder Betrieb gesetzt. Dartber hinaus erfolgt beim
Anheben der Oberschale des Fleischmurber automatisch eine Stromunterbrechung durch einen
integrierten Mikro-Schalter.

Die Messerwalzen kénnen mit den Handen entnommen werden. Sie sollten hierzu am linken und
rechten Ende der Walzen angefasst werden. Trotz eines kontrollierten Fassens der Messer ist eine
dennoch gewisse Vorsicht geboten!

Es ist darauf zu achten, dass die Walzen zum Schutz der Messer nicht auf einer harten Unterlage
(Metall oder ahnliches) aufgestof3en oder abgelegt werden.

Jedem Fleischmurber wird zur besseren Reinigung eine Spezialblrste beigegeben.

Es wird empfohlen, die Mirbewalzen nach jeder Reinigung mit Speisedl leicht einzupinseln oder sie
in Speisedl einzutauchen. Diese MalRnahme bewirkt, dass Fleischreste zwischen den
Messerscheiben nicht festtrocknen und sich bei der darauf folgenden Reinigung leichter im Wasser
I6sen bzw. mit der beigegebenen Blrste leicht entfernen lassen. Wir weisen darauf hin, dass eine
Reinigung der Walzen im Geschirrspuler zu deutlich schnellerer Abnutzung der Messerwalzen fihrt.

Beim Wiedereinlegen der Messerwalzen ist darauf zu achten, dass die rot gekennzeichnete Walze
beim roten Punkt vorn und die schwarz gekennzeichnete Walze beim schwarzen Punkt hinten
eingesetzt wird. Die beiden Zahnrader dirfen nicht seitlich versetzt werden, da sonst die Messer nicht
richtig ineinander greifen.

Die Maschine niemals mit einem Wasserstrahl oder einem Dampfdruckreiniger
reinigen! Niemals darf Wasser direkt in den Antrieb gespritzt werden! Insbesondere
die elektrischen Elemente von Feuchtigkeit freihalten!

ﬁ Die lose Haube sowie alle anderen abnehmbaren Teile diirfen nicht im Geschirrspiiler
gereinigt werden, da die Oberflaichenbehandlung zerstért werden kann.
7
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Wartung

Die Maschine wurde ausnahmslos aus rostfreiem Material hergestellt. Samtliche beweglichen
Maschinenkomponenten sind selbstschmierend und erfordern keinerlei zuséatzliche Schmierung. Im
Fall einer langerfristigen Arbeitsunterbrechung ist es allerdings ratsam, an der Maschine das Gelenk

des Einfllltrichters, die Zahnrader der Einsatze sowie die Spitze des Deckel-Schnappmechanismus'
einzufetten.

Schulung

Wahrend der Installation des Fleischmurber/Streifenschneiders muss der volljahrige Bediener der
Maschine in Sachen Gebrauch, Reinigung und Instandhaltung ausreichend geschult werden, wobei
vor allem die aus einem unsachgemalien Gebrauch entstehenden Gefahren bericksichtigt werden
mussen.

Die Schulung muss von jener Person vorgenommen, die mit der Installation der Maschine betraut
ist und Uber hinreichende Kenntnisse beziglich der EG-Normen im Maschinenbau und den
einschlagigen Arbeitsschutz-Bestimmungen der jeweiligen nationalen Behdrden verfugt.

Garantie

ADE wird dieses Produkt reparieren oder ersetzen, wenn der Nachweis gefiihrt wird, dass es
innerhalb von 1 Jahr vom Verkaufsdatum (Kaufbeleg ist erforderlich) durch mangelhafte
Arbeitsqualitat oder defektes Material versagt hat. Alle beweglichen Teile, wie z.B. Batterien, Kabel,
Netzgerate, Akkus etc. sind hiervon ausgenommen. Diese Garantie umfasst keine duReren normalen
Abnutzungs- und Verschleilerscheinungen 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 Vereinbarung in keiner Hinsicht
angegriffen.

Fir Reklamationen, Kundendienst und Ersatzteile ist der Handler, bei dem die Maschine gekauft
wurde, zustandig.

Steakonom_Schneidfix-210614-Rev007-UM-de 8




Technische Daten

Lieferbare Ausfihrungen:

Steakonom:
Schneidfix:

Abmessungen:
Standflache:

Leistung:

Gewicht:

Stromart:
Schall-Leistungs-Pegel:
Verpackungsgrole:

Mit zwei Edelstahl-MUrbewalzen
Mit Messerwalze und Andruckrolle

440 x 220 x 465 mm

385 x 160 mm

0,18 kW

16,5 kg

230V-Wechselstrom / 50-60Hz

55 db (A) (gemessen in 1 m Abstand und 1,70 m Héhe)
520 x 340 x 620 mm

Robustes Gehause aus eloxiertem Alu

Messer aus nicht rostendem Stahl

Einfache Reinigung inkl. Stielburste

Fir Fleischstlicke bis zu 150 x 20 mm, als Streifenschneider Schneidfix Schnittbreite 4mm

Optional:

Messereinsatze zum muihelosen Austausch einzeln lieferbar
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CE-Kennzeichnung und Konformitatserklarung

¢

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

in den jeweils geltenden Fassungen.

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

Hamburg, Juni 2021

ADE Germany GmbH

Neuer Hoéltigbaum 15
22143 Hamburg

Hersteller: ADE Germany GmbH
Neuer Holtigbaum 15
22143 Hamburg

+49 40432776 -0

+49 40432776 - 10

info@ade-germany.de

www.ade-germany.de

0 [0 Bm G

Steakonom_Schneidfix-210614-Rev007-UM-de

10




Stromlaufplan
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Schaltplane

230V-Wechselstrom

Kabellegende:
B = Schwarz

Y =Gelb
R = Rot
M = Braun

G-Y = Grun-Gelb

A = Blau

B-Y = Schwarz-Gelb
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Explosionszeichnung
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Ersatzteilliste

Nr. Artikelbeschreibung Menge
100 Tragerplatte mit Gehause 1
101 Unterschale 1
102 | U-Scheibe 2
103 Schraube 2
104 Getriebeflansch 1
105 Befestigungsschraube fiir Getriebeflansch 4
106 | Gewindestange fir Getriebeflansch 4
107 | Zahnrad fur Antrieb 1
108 U-Scheibe fur Zahnrad 1
109 Befestigungsschraube fir Zahnrad 1
110 Schutzwinkel fiir Zahnrad 1
111 Befestigungsschraube fur Schutzwinkel 1
112 Kamm 2
113 U-Scheibe 4
114 Befestigungsschraube fir Kdmme 4
115 | Rastfeder 1
116 | Rastbolzen 1
117 Schnapperknopf 1
118 Gewindebolzen flir Schnapper 1
119 Halterung fur Scharnier 1
Nr. Artikelbeschreibung Menge
120 Befestigungsschraube fir Scharnier 2
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121 Scharnier 1
122 Gewindestange flr Scharnier 1
123 Sterngriff fir Gewindestange 1
124 | Oberschale 1
125 Zahnradschutzblech 1
126 Befestigungsschraube fiir Zahnradschutzblech 2
127 Befestigungsschraube fiir Scharnier 2
128 Raststift 1
129 | Mutter M8 1
130 Sechskantschraube M6 x 20 2
131 Mutter M6 2
132 Motorabdeckung 1
133 Befestigungsschraube fiir Motorabdeckung oben 1
134 U-Scheibe 2
135 Befestigungsschraube fiir Motorabdeckung unten 2
136 Bodenplatte 1
137 Befestigungsschraube fiir Bodenplatte 2
138 Ful3-Schraube M8 4
139 | Gummiful 4
0101 | Full komplett
200 Messerwelle 2
201 Zahnrad 2
202 U-Scheibe flr Zahnrad 3+3
203 Messer 32+ 32
204 U-Scheibe flr Messer 32+ 32
205 U-Scheibe ,Schwarz" 1
206 U-Scheibe ,Rot" 1
207 Ringmutter 1
208 Spannhiilse 1
209 Lagerbuchse 2
210 Seegerring 12A 2
211 Blindstopfen 1
0201 Messerwalze komplett ,Rot*
0202 | Messerwalze komplett ,Schwarz"
ADE Art. Nr.
Steakonom-Einsatz bestehend aus zwei Mirbewalzen 57mm E3402-0071
komplett (ab 09/17)
ID5291 | Schneidfix-Einsatz bestehend aus Messerwalze und Andruckrolle ADE Art. Nr. 3501
1 komplett (ab 09/17)
600 230V-Wechselstrommotor 230/50/1 1
601 400V-Drehstrommotor 400/50/3 1
602 Getriebe 1
603 Befestigungsschraube fiir Getriebe 1
604 U-Scheibe 1
605 U-Scheibe fir Gewindestange 1
606 Befestigungsmutter fir Getriebe 1
607 Getriebewelle 1
608 Keil fur Getriebe 1
Nr. Artikelbeschreibung Menge
609 Keil fir Antriebszahnrad 1
610/1 | Schalter, 1-phasig 1
610/3 | Schalter, 3-phasig 1
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611 Zugentlastung 1
612 Anschlusskabel mit Stecker, 1-phasig 1
613 Anschlusskabel mit Stecker, 3-phasig 1
614 Anschlusskabel fur Kondensator 1
615 Kondensator (fir 230V) 1
616 Plattchen fir Kondensatorbefestigung 1
617 Mutter flr Kondensatorbefestigung 1
618 U-Scheibe 1
619 Schraube flr Kondensatorbefestigung 1
622 U-Scheibe fir Getriebe 1
623 Befestigungsmutter fir Getriebe 1
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Handler:
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