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HUHNCHEN-PANIERMASCHINE
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung unbedingt durch, bevor Sie die Maschine aufstellen und in

Betrieb nehmen. So kénnen Sie mogliche Schaden an sich selbst und am Gerat vermeiden.
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Sehr geehrter Nutzer,

wir von der GGM GASTRO Familie bedanken uns bei Ihnen, dass Sie sich fiir unser Gerat entschieden haben und unserem
Unternehmen lhr Vertrauen schenken. Damit Sie die maximale Leistung aus lhrem Gerat herausholen und es lange Zeit sicher
nutzen kénnen, bitten wir Sie

Anleitung sorgfaltig durchzulesen und die betroffenen Nutzer ebenfalls mit diesen Informationen vertraut zu machen.

Detaillierte Informationen zur Montage, Nutzung und Wartung des von lhnen erworbenen Produkts finden Sie in der
Bedienungsanleitung.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie mit der Installation Ihres Gerats beginnen. Anschluss- und
Installationsarbeiten missen von autorisiertem und fachkundigem Personal gemaR den geltenden gesetzlichen Vorschriften
durchgefiihrt werden. Sollten die Spannungswerte des Stromnetzes, an das das Gerat angeschlossen wird, nicht geeignet sein,
kann eine Uberlastung des Gerits zu Spannungsstérungen fiihren, was dazu fithren kann, dass Ihr Produkt nicht mehr unter
die Garantie fallt.

1- ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Diese Bedienungsanleitung enthalt technische Informationen zu den Anforderungen hinsichtlich Installation, Betrieb und
Wartung sowie zu den Garantiebedingungen fiir das Kalitegaz-Hahnchen-Paneliereinheit-Gerat.

Um einen sicheren und effizienten Betrieb des Geréats zu gewdhrleisten, missen alle in dieser Anleitung enthaltenen Anweisungen,
Warnhinweise und technischen

Anforderungen sorgfiltig gelesen und vollstdndig befolgt werden. Die Anleitung enthalt verbindliche Informationen zur

korrekten Installation, zum Betrieb und zu den regelmaRigen WartungsmaRnahmen des Produkts.

Der Hersteller haftet nicht fiir Druck- oder Ubersetzungsfehler in der Bedienungsanleitung sowie fiir direkte oder indirekte Schiden
an Personen, der Umwelt oder anderen Geraten, die durch eine zweckwidrige oder fehlerhafte
Verwendung des Gerats entstehen; haftet nicht fiir direkte oder indirekte Schaden an Personen, der Umwelt oder anderen Geraten.

Bei vorsatzlichen Eingriffen in das Gerét, bei Nichteinhaltung der Gebrauchsanweisung und der geltenden
nationalen/internationalen Normen, bei fehlerhaften elektrischen oder mechanischen Anschliissen, bei der Durchfiihrung von
Wartungsarbeiten durch unbefugte Personen

sowie bei unbefugten Anderungen am Geriét gilt das Produkt als vom Garantieumfang ausgeschlossen.

BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AN EINEM LEICHT ZUGANGLICHEN ORT AUF, DAMIT SIE SIE BEI BEDARF
VERWENDEN KONNEN.



2- PRODUKTBESCHREIBUNG

Der Zweck unserer Kalitegaz-Hdhnchen-Panieranlage besteht darin, die Panierung von Hiihnerprodukten so durchzufiihren, dass die
AuRenseite knusprig und das Innere saftig bleibt

in Serienproduktionsumgebungen in gleichbleibender Qualitat durchzufiihren. Bei minimalem Kontakt wird Hygiene
gewahrleistet, wahrend durch die gleichmaRige Panierdicke bei jedem Produkt konsistente Ergebnisse erzielt werden. Unsere
Hahnchen-Paniermaschine verfligt Gber ein automatisches Siebsystem, das die wahrend des Paniervorgangs entstehenden
Mehlklumpen mithilfe einer Spiralbiirste und eines Siebmechanismus entfernt und das Mehl so wieder zur Verwendung bereit
macht. Dank des speziellen Siebsystems

wird Zeit gespart und gleichzeitig die Verschwendung der Paniermasse auf ein Minimum reduziert. Darliber hinaus ermoglicht
der Mehrkammeraufbau, der in unseren verschiedenen Modellen vorhanden ist, die gleichzeitige Verwendung
unterschiedlicher Gewtlirze und Rezepturen. Das Gehduse des Geréats und alle Oberflachen, die mit dem Produkt in Kontakt
kommen, sind aus Materialien gefertigt, die den Lebensmittelsicherheitsstandards entsprechen.

Es verfiigt ber einen modularen Aufbau, der die Reinigung und Wartung erleichtert.
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PRODUCT : CHICKEN BREADING UNIT [ VOLTAGE : 230V 50/60Hz.
MODEL NO : CBUR1S2 CURRENT :2A
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- IP Protection Rating : IPX1 Electrical Protection Class : Class |
SERIAL NO 3 POWER 10,4 kW
PRODUCT DATE H STOCK CODE :

1130

Technische Daten Hohe

Héhe : 850 mm
Breite : 1130 mm
Tiefe : 780 mm

Gewicht  :58 kg

Spannung :230V, 50/60 Hz.
Leistung :(2A)-0,4 kW
IP-Schutzart: IPX1 Elektrische
Schutzklasse: Klasse |



3-Geratekomponenten und Teileliste
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TEILEBEZEICHNUNG

KORB

SAUCENBEHALTER

GN 1/1 BEHALTER MIT DECKEL
DECKEL

OBERES ABDECKBLECH DER SCHNECKE
SCHNECKENBURSTE
LAGERBLECH DER SCHNECKE
GN 1/1 BEHALTER

GN 1/4 BEHALTER

10  GETRIEBE

11  MOTOR

12 GRUNER TASTER

13 ROTER TASTER

14 NOT-AUS-TASTER

15 KONDENSATOR

16  RELAIS

17 STROMANSCHLUSSBUCHSE
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4- TRANSPORT- UND LAGERUNGSBEDINGUNGEN

Das Produkt wurde in einer speziellen Kiste/Verpackung und in aufrechter Position verpackt, um das Risiko mechanischer Schaden
wiahrend des Transports zu minimieren. Transport- und Umschlagvorginge miissen in Ubereinstimmung mit den einschligigen
Arbeitsschutzvorschriften und den Anforderungen des Arbeitsschutzmanagementsystems nach ISO 45001

durchgefiihrt werden.

Bei der Beforderung mit einem Gabelstapler miissen die Gabeln so positioniert werden, dass sie die Palette vollstandig untergreifen
und die Last ausgewogen ist. Die Umschlagvorgdange miissen gemaR den in der Norm ISO 780 ,,Verpackung — Symbole fiir Transport
und Umschlag” festgelegten Zeichen und Anweisungen durchgefiihrt werden.
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Wahrend des Transports muss unbedingt verhindert werden, dass das Produkt StéRen ausgesetzt wird, umkippt, herunterfallt oder

gegen eine Oberflache prallt. Derartige unsachgemafe Handhabungen kénnen die Leistungsfahigkeit und die strukturelle Integritat
des Produkts beeintrachtigen.

Die Lagerbedingungen sind unter Berucksichtigung der Norm ISO 2230 ,,Gummiprodukte — Lagerbedingungen” sowie der
allgemeinen industriellen Lagerungsgrundsatze festzulegen. Wenn das Produkt unbenutzt gelagert werden soll, muss es in
der ungeoffneten Originalverpackung und -kiste in einer trockenen und kontrollierten Umgebung, geschiitzt vor Feuchtigkeit,
Staub, direkter Sonneneinstrahlung und chemischen Einfliissen, aufbewahrt werden.

Muss das Produkt nach der Verwendung erneut gelagert werden, ist die Produktoberflache gemaR den entsprechenden
Reinigungsverfahren zu reinigen, die erforderliche Schutzverpackung anzubringen und das Produkt wieder unter den fir die
Lagerung geeigneten Bedingungen aufzubewahren.

5- OFFNEN UND PRUFEN DER PRODUKTVERPACKUNG

Bei Erhalt der Lieferung sind die Unversehrtheit der Verpackung und der Kiste visuell auf mogliche Transportschdaden zu
Uberprifen. Werden Verformungen, StoBspuren oder Beschddigungen festgestellt, sind entsprechende Aufzeichnungen zu
flhren und die erforderlichen Meldungen zu machen.

Nach dem Offnen der Verpackung ist anhand des Lieferscheins und der Produktliste zu {iberpriifen, ob alle Komponenten
vollstandig und unbeschadigt sind.

Alle Metallteile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind aus Edelstahl gefertigt und erfiillen die Anforderungen an
Hygiene und Sicherheit

Anforderungen entsprechen. Die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommenden Kunststoffkomponenten wurden gemaR der
Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 tGber Materialien und Gegenstinde, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sowie den
einschldgigen nationalen und internationalen Lebensmittelsicherheitsvorschriften

. Alle Kunststoffteile sind mit Kennzeichnungen versehen, die die Art des Materials angeben.

Die nach Abschluss der Montage anfallenden Verpackungsabfille sind gemaR den Grundsatzen des
Umweltmanagementsystems nach ISO 14001 und den geltenden lokalen Umweltvorschriften zu entsorgen. Recycelbare
Materialien (z. B. Folie, Karton, Styropor usw.) sind sortiert den entsprechenden Recycling-Sammelsystemen zuzufiihren.

Bei der Entsorgung von elektrischen und elektronischen Bauteilen sind die Anforderungen der WEEE-Richtlinie (2012/19/EU)
zu beachten. Ausrangierte elektrische Gerate sind zur Verhinderung einer erneuten Nutzung durch Unterbrechen der
Stromverbindungen

und Uber geeignete Abfallentsorgungssysteme entsorgt werden.



6- HINWEISE VOR DER INSTALLATION

Dieses Gerat ist fir den Einsatz in gewerblichen Betrieben wie Restaurants, Kantinen, Krankenhauskiichen und Metzgereien
konzipiert, eignet sich jedoch nicht fiir die kontinuierliche Serienproduktion von Lebensmitteln.

Da es sich bei dem Gerat um eine gewerbliche Kiichenmaschine handelt, darf es nur von geschultem und qualifiziertem
Personal bedient werden. Kinder und unbefugte Personen dirfen es auf keinen Fall benutzen.

Das Gerét fallt gemaR IEC 60335-1 unter die elektrische Schutzklasse | und ist aufgrund seiner Metallgehdusekonstruktion
durch eine Schutzerdung elektrisch abgesichert. In diesem Zusammenhang ist es zwingend erforderlich, dass der
Erdungsanschluss des Gerats vollstandig, lickenlos und gemaR den geltenden Normen fiir elektrische Anlagen ausgefiihrt
wird. Der Betrieb des Geréats ohne Erdungsanschluss ist absolut unzuldssig und birgt die Gefahr eines Stromschlags.

Das Gerat ist gemaR den Anforderungen von IEC 60335-2-64, Abschnitt 27.2, mit einer externen Potentialausgleichsklemme
ausgestattet. Diese Klemme steht in standigem elektrischem Kontakt mit den festen Metallteilen des Gerats und befindet
sich nach der Montage an einer zuganglichen Stelle. Die Klemme ist flir den Anschluss von Leitern mit einem Querschnitt von
bis zu 10 mm? ausgelegt und muss wihrend der Installation verwendet werden, um sicherzustellen, dass alle Metallteile auf
das gleiche elektrische Potential

. Dieser Anschluss ist mit dem Symbol gemaf IEC 60417-5021

D

Symbol 5021 Symbol 5018

nach DIN IEC 60417 nach DIN IEC 60417

gekennzeichnet und dieses Symbol weist auf die Notwendigkeit eines Potentialausgleichs am Gerat hin.

Die Schutzart des Gerats gegen Wasser wurde im Rahmen derselben Norm mit IPX1 festgelegt; diese Schutzart gewahrleistet
lediglich Bestandigkeit gegen senkrecht herabtropfendes Wasser. Daher darf das Gerat keinem direkten Wasserstrahl
, Hochdruckreinigung oder Reinigungsvorgangen mit intensivem Wasserkontakt ausgesetzt werden.

Das Netzkabel des Geréts entspricht gemal IEC 60335-1 dem Anschlusstyp X;

es wird ein flexibles Netzkabel vom Typ HO5VV-F mit einem Stecker der GréRe 3G1,5 mm? verwendet. Dieses Kabel ist PVC-isoliert,
flexibel und

fir den allgemeinen Einsatz in Innenrdumen geeignet und in einem Querschnitt ausgewahlt, der den Nennstrombedarf des

Gerats deckt. Das Kabel wurde so verlegt, dass es ausreichende Widerstandsfahigkeit gegen mechanische Beanspruchungen
aufweist; im Falle von Beschadigungen, Verformungen oder Isolationsfehlern darf es ausschlieflich von einem autorisierten
Kundendienst entsprechend den urspriinglichen Spezifikationen ausgetauscht werden.

Die Installation des Produkts darf ausschlieBlich von autorisiertem und geschultem Fachpersonal gemaf den geltenden
technischen Vorschriften und den Herstelleranweisungen durchgefiihrt werden. Bei den Installationsarbeiten sind die
Grundsatze der ISO 12100 Maschinensicherheit

— Risikobewertung zu beachten. Der Hersteller haftet nicht flir Schaden und Stérungen, die auf eine fehlerhafte oder
unbefugte Installation zurtickzufiihren sind.

Im Falle einer Produktstérung muss das Gerat unverziiglich ausgeschaltet und die Stromversorgung unterbrochen werden. Eingriffe
und Reparaturarbeiten

dirfen ausschlieBlich von vom Hersteller autorisierten Servicezentren durchgefiihrt werden. Bei allen Wartungs- und
Reparaturarbeiten sind Originalersatzteile zu verwenden; die entsprechende Teileliste ist in der Produktdokumentation
Produktdokumentation aufgefiihrt.

Der Untergrund, auf dem das Produkt aufgestellt wird, muss eben, stabil und hinsichtlich der Tragfdhigkeit geeignet sein. Gegen die
Gefahr des Umkippens und Verrutschens sind die erforderlichen mechanischen Befestigungs- und SicherheitsmafRnahmen zu
treffen.



Elektrische Anschlisse dirfen ausschlieBlich von autorisiertem und geschultem Fachpersonal vorgenommen werden, und alle
Installationsarbeiten miissen den geltenden Normen der IEC 60364 entsprechen. Dariiber hinaus missen in der Anlage ein
geeigneter Sicherungsschutz und ein Fehlerstromschutzschalter (RCD) vorhanden sein. Im Falle einer Stérung muss das Gerat
unverziglich von der Stromversorgung getrennt werden, und es diirfen unter keinen Umstanden unbefugte Eingriffe
vorgenommen werden.

7- INSTALLATION UND BETRIEB

Der Boden, auf dem die Verlegeeinheit betrieben wird, muss eben sein. Das Gerat darf nicht auf geneigten Boéden verwendet
werden. Nachdem das Gerat auf einem ebenen Boden aufgestellt wurde, sichern Sie es mit dem Feststellmechanismus an den
Radern, damit es wahrend des Betriebs nicht verrutscht. Vergewissern Sie sich vor dem Einstecken des Netzsteckers lhrer
Verlegeeinheit, dass lhre elektrische Installation den auf dem Gerat angegebenen Leistungswerten entspricht.

7.1 BEDIENUNG DER MASCHINE
Vor Beginn der Bearbeitung
e Vergewissern Sie sich, dass die Auslassklappe geschlossen ist.

e Uberpriifen Sie, ob der Behilter fiir gesiebtes Mehl und der Behilter fiir klumpiges Mehl an ihrem Platz sind.

Zubereitung und Verwendung des Teigs (Paniermasse)
1. GieRen Sie das Batter-Mehl in den Battermilch-Behilter.
2. Fugen Sie Wasser gemiR der angegebenen Menge hinzu.
3. Rihren Sie die Battermilch-Mischung an.
4. Tauchen Sie die marinierten Produkte in die Battermilch ein.
5. Stellen Sie sicher, dass die Produkte vollstandig mit der Battermilch bedeckt sind.

6. Nehmen Sie den Teigkorb aus dem Gerit heraus.

Panieren
7. Geben Sie die Produkte in das Paniermehl.
8. Bedecken Sie die Produkte vollstédndig mit Paniermehl.
9. Schitteln Sie die Produkte im Mehl.

10. Legen Sie die Produkte in den Backkorb.

Mehlabsiebung und Riickgewinnung
11. Driicken Sie nach Abschluss des Paniervorgangs die START-Taste, um klumpiges Mehl auszusieben.
12. Offnen Sie den Entleerungsdeckel des Panierbehilters.
13. Leiten Sie das Mehl mithilfe der Klappe in das Sieb.

14. Leeren Sie das gesiebte Mehl vollstandig in das Sieb.



15. Driicken Sie nach Abschluss des Vorgangs die STOP-Taste.

16. Entnehmen Sie den Behilter mit dem gesiebten Mehl.

17. Schitten Sie das gesiebte Mehl aus der Schale zurtick in die Paniervorrichtung.

18. Das saubere, gesiebte Mehl kann erneut fiir den Paniervorgang verwendet werden.

Verwenden Sie den Notfallknopf in einer gefahrlichen oder unerwarteten Situation. Wenn Sie diesen Knopf betatigt haben,
ziehen Sie ihn aus der gedriickten Position zurlick und driicken Sie den Startknopf, damit das Gerat wieder in Betrieb geht.

ACHTUNG: Stecken Sie wéihrend des Betriebs weder lhre Héinde noch Werkzeuge in die beweglichen Teile des Gerdits. Halten Sie
weite Kleidung, Haare und Schmuck von den rotierenden Mechanismen fern.

8- ERSTE REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme des Produkts sollte eine griindliche Reinigung durchgefiihrt werden,
. Die Reinigungs- und Hygienemalinahmen missen gemaR den Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit und in
Ubereinstimmung mit den Grundsatzen des ISO 22000-Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit durchgefiihrt werden.

Beim Bewegen des Gerats zum Reinigen oder Abwischen der Unterseite sollte in Bewegungsrichtung des Gerats zusatzlich zu
dessen Abmessungen ein freier Abstand von mindestens 500 mm eingehalten werden, um eine ibermaRige Spannung des
Stromkabels zu vermeiden.

Vor Beginn der Reinigung muss die Stromversorgung des Gerats unterbrochen und sichergestellt werden, dass alle
beweglichen Teile zum Stillstand gekommen sind. Alle abnehmbaren Teile (mit dem Produkt in Beriihrung kommende
Behilter, Forderelemente usw.) missen sorgfaltig demontiert werden.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, miissen mit geeigneten Reinigungsmitteln fir Lebensmittelgerate
gereinigt und anschliefend mit Wasser in Trinkwasserqualitat abgespult werden. Die verwendeten Reinigungschemikalien
mussen der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 tUber Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, entsprechen und
dirfen keine Riickstande auf den Oberflachen hinterlassen. Es dirfen keine scheuernden (abrasiven) Reinigungsmittel

und harte Biirsten dirfen nicht verwendet werden.

Nach der Reinigung missen alle Teile vollstandig getrocknet und so wieder zusammengebaut werden, dass keine Feuchtigkeit
zurickbleibt

. Da feuchte Oberflachen ein Hygienerisiko darstellen kdnnen, ist hierauf besonders zu achten.

Im Rahmen der Erstwartung miissen mechanische Verbindungen, Befestigungselemente und bewegliche Teile einer Sichtprifung
unterzogen

. Lose Verbindungen missen festgezogen werden; bei Feststellung von ungewdhnlichem Verschleill oder Beschadigungen ist der
autorisierte Kundendienst zu kontaktieren.

Die regelmaRigen Wartungs- und HygienemalRnahmen am Gerét sollten in regelmaRigen Abstédnden entsprechend der
Nutzungshéaufigkeit durchgeflihrt werden. Bei diesen Arbeiten ist die Norm I1SO 14159 ,,Maschinensicherheit —
Hygieneanforderungen” zu beachten.

Der Benutzer darf keine Eingriffe an den elektrischen und mechanischen Bauteilen vornehmen; in erforderlichen Fallen ist
ausschlieBlich die Unterstiitzung durch einen autorisierten Kundendienst in Anspruch zu nehmen.

Was ist im Falle einer Stérung zu tun?

Die Reparatur des Gerats darf ausschlieRlich vom autorisierten Kundendienst durchgefiihrt werden. Fehlerhafte Reparaturen
durch nicht autorisierte Kundendienste konnen eine Gefahr flir den Benutzer darstellen.
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9- SCHALTPLAN
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INTERNATION A

GGM Gastro International GmbH
Weinerpark 16
D-48607 Ochtrup

WWWw.ggmgastro.com info@ggmgastro.com
+49 255372200





