ggmgastro

AMSH300 - MANUELLE FLEISCHSCHNEIDEMASCHINE
GEBRAUCHSANWEISUNG
BITTE LESEN SIE DIE ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH,
BEVOR SIE DIE MASCHINE BENUTZEN. BEACHTEN SIE DIE
SICHERHEITS- UND GESUNDHEITSVORSCHRIFTEN.

Vielen Dank, dass Sie sich fur unsere manuelle Fleischschneidemaschine entschieden haben.
Die von unserem Unternehmen hergestellte Aufschnittmaschine vereint die Vorteile ahnlicher
Produkte aus dem In- und Ausland, ist einfacher und sicherer zu bedienen. Die
Aufschnittmaschine ist speziell fir den Einsatz in der Lebensmittelindustrie konzipiert und wird
hauptsachlich zum Schneiden von Schinken verwendet. Sie kann auch Schinkenwdurste,
gefrorenes Fleisch ohne Knochen und frisches Fleisch (vor allem fettes Rind- und Lammfleisch)
schneiden, geeignet fir Restaurants, Gaststatten, Supermarkte, usw.

Die Maschine sollte in einer Umgebung mit einer relativen Luftfeuchtigkeit von nicht mehr als
85% arbeiten.
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1. NOTIZEN

- Die Hand oder andere Korperteile dirfen den Arbeitsbereich nicht betreten, wenn die Maschine
geodffnet ist, da dies zu Verletzungen fuihren kann.

- Wenn das Gerat kapultt ist, sollte es vom Hersteller oder einem Vertreter repariert werden.

- Wir sind nicht verantwortlich fir Verletzungen oder Geratefehler, wenn die Maschine selbst
geandert wird.

- Die Maschine kann nicht mit Wasser gewaschen werden, da sie nicht wasserdicht ist, sonst werden
die Teile beschadigt.

- Bitte stellen Sie den Betrieb der Maschine ein, wenn Arbeiter die Maschine reinigen und die Klinge
wechseln.

- Wenn ein abnormaler Betrieb der Maschine festgestellt wird, sollte sie sofort gestoppt werden.

- Prufen Sie haufig den Schutzring, den Tisch zum Einlegen des Fleisches, die Scheibe und andere
Teile auf festen Sitz oder Beschadigung.

- Schneiden Sie gefrorenes Fleisch nicht bei Temperaturen unter -6 °C.

- Bitte fligen Sie die Bedienungsanleitung bei, wenn Sie das Gerat weiterverkaufen.

- Bitte setzen Sie sich mit uns in Verbindung, wenn Sie die Bedienungsanleitung beschadigt oder
verloren haben.

- Bitte kontaktieren Sie uns, wenn Sie auf andere Probleme stol3en, die nicht in der
Bedienungsanleitung beschrieben sind.

Die Sicherheitsaufkleber auf der Maschine

Halten Sie die Hande vom Arbeitsplatz fern, wenn die Maschine in Betrieb
ist, um Verletzungen vorzubeugen.

A Seien Sie vorsichtig, wenn die Maschine lauft, und achten Sie beim
Reinigen und Auswechseln der Klingen darauf, dass Sie sich nicht an der
Klingenkante verletzen, und halten Sie lhre Hand von der Klingenkante fern.

2. Wesentliche technische Daten

Schnittstarke : 0~2mm

Durchmesser der Klinge mm : ®300mm
Verfahrweg des Schlittens: 260mm
Maximale Schnittbreite : 220mm
Maximale Schnitthhe : 180mm

Grolde des Schlittens: 300*205mm
Netto-Grolke : 716mm*560mm *640mm
Nettogewicht der Maschine: 43Kg
Nettogewicht des Gestells: 31 kg



3. Betriebsanleitung

3.1 Geeigneten Platz fur die Aufschnittmaschine vorbereiten

Die Aufschnittmaschine sollte auf einem speziellen Gestell oder einer stabilen,
flachen Plattform oder Arbeitsflache aufgestellt werden, und es sollte
ausreichend Platz fur die Aufschnittmaschine vorhanden sein, um sie
bedienen und warten zu kdnnen.

3.2 Auspacken

Bevor Sie die Aufschnittmaschine aufstellen, Gberprufen Sie bitte alle Teile,
die der Maschine beiliegen. Sollte etwas fehlen, wenden Sie sich bitte an den
Lieferanten.

3.3 Maschinenteile und ihre Lage

Achtung : Um sicherzustellen, dass Sie die Maschine erfolgreich nutzen
koénnen, lesen Sie bitte dieses Kapitel sorgfaltig durch und machen Sie sich
mit den Teilen und ihrer Position vertraut.

1 Handrad 2 Schnellverschiebungsgriff 3 Pressergestell 4 Scharfer 5 Schutzring
6 Klinge 7 Scharniergriff 8 Schlitten 9 Einstellgriff 10 Langsam-Handgriff.
11 Schraube 12 Schutzbrett 13 Pressergriff 14 Glasplatte 15 Kette

3.4 Schmierung Offnung Schutzrohr

3.4.1 Drehen Sie den Handradgriff, um das
Loch am Schutzrohr freizulegen, und geben Sie
jeden halben Monat Schmierdl auf die
Oberflache der grof3en runden
FUhrungsschiene.

3.4.2 Auf der Arbeitsplatte befinden sich 2
Olbecher, und die Oberflache der runden
FUhrungsschiene wird jeden halben Monat mit
Schmierdl versorgt.

3.4.3 Die Kette an der Unterseite der Maschine
sollte alle 6 Monate leicht eingefettet werden.
3.5 Probelauf der Maschine ohne Beladung




3.5.1 Bevor Sie die Maschine probeweise in
Betrieb nehmen, sollten Sie sorgfaltig die

Dichtigkeit und Beschadigung der Abschirmschraube

Messerabdeckung, des Tragers, des
Messers und anderer Teile prifen und die
Oberflache der quadratischen und
kreisformigen Umlaufbahn mit Ol
bestreichen.

3.5.2 Die Schutzplatte ist an zwei Schlitzen an
beiden Enden angebracht. Wenn nicht geschnitten

Schutzbrett

(vom Sageblatt

wird, wird die Schutzplatte nahe an der Klinge entfernt)
angebracht, um diese zu schitzen und
versehentliche Kratzer zu vermeiden. Beim Blatt

Schneiden ist sie weit von der Klinge entfernt, so
dass die Schneide der Klinge leicht durchtrennt
werden kann.

B

—

Wenn Sie die Schrauben der Schutzplatte I6sen, kénnen Sie die Schutzplatte herausnehmen, von
einem Schlitz zum anderen wechseln und de_z_nn die Schrauben der Schutzplatte wieder anziehen,
um die Position der Schutzplatte zu andern.Uberprifen Sie die Position der Schutzplatte, um ihre

Lage in der Nahe der Klinge zu bestimmen.

3.5.3 Schiitteln Sie den Handradgriff, um zu prifen, ob das Messer funktioniert und ob es

irgendwelche Anomalien gibt.

3.5.4 Wenn keine Anomalien festgestellt werden, das Handrad vor Beginn der Arbeit eine Minute

lang ohne Last testen.

3.6 Schleifen der Klinge
3.6.1Die runde Klinge der Aufschnittmaschine ist aus

hochwertigem, verschleilfestem Werkzeugstahl gefertigt, die
Schneide der Klinge wurde vom Hersteller vor dem Verkauf
geschliffen. 3.6.2 Die runde Klinge kann nach dem Gebrauch
stumpf werden und Sie kénnen den Schleifstein, der mit dem
Gerat mitgeliefert wird, zum wiederholten und rechtzeitigen l
Nachschleifen verwenden. Bevor Sie die Klinge scharfen, sollten
Sie die Olflecken entfernen, um zu vermeiden, dass sich das Ol

auf dem Schleifstein verteilt.

Birste und alkalisches Wasser verwenden, um den Schleifstein

zu reinigen.

3.6.3 Wenn das Schleifgerat das Messer nicht schleift,
sollte die Schleifscheibe von der Klinge entfernt sein,
und wenn das Messer geschliffen wird, sollte die
Schleifscheibe nahe an der Klinge sein.

Um die Position zu andern, I6sen Sie den Knopf
an der Halterung, fassen Sie die
Schleifscheibenabdeckung mit der Hand, heben Sie
das Scharfgerat auf die entsprechende Hohe, drehen
Sie es um 180° und drucken Sie es dann nach unten,
um den Knopf zu verriegeln.

Achtung! Die Position und die Hohe des
Scharfgerats werden durch eine Schraube begrenzt,
und die Dehnung der Schraube kann je nach
Durchmesser des Messers eingestellt werden.

3.6.4 Das Scharfgerat ist mit zwei
Schleifscheiben ausgestattet, eine zum Schleifen
und die andere zum Trimmen.

Schleifscheibe

W

Anschlag Bolzen

Halterungsknopf



Beim Schleifen der Klinge driicken Sie den Knopf,
um die Klinge zu drehen, und dricken Sie
manuell den Knopf am Ende der
Schleifscheibenwelle, um die Schleifscheibe mit
der Klinge kollidieren zulassen, so dass

die rotierende Klinge die Schleifscheibe
drehen kann, um das Schleifen der Klinge zu _ / ‘
erreichen; beim Trimmen der Klinge driicken e Schleifscheibe
Sie manuell den Knopf am Ende der '
Schleifscheibenwelle, um die Grate zu
entfernen, die wahrend des Schleifprozesses
entstanden sind, und ein Ubermafiges Schleifen ist
nicht erlaubt.

Druckknopf

Trimmrad

N

Achtung!

Dricken Sie leicht auf die Schleifwelle, um wenig Funken zu erzeugen.

Wenn festgestellt wird, dass die Schleifscheibe nur das vordere Ende der Schneide
schleift und die Oberflache der Schneide nicht vollstandig schleifen kann, muss die
Position des Scharfgerats angepasst werden.

3.6.5 Scharfwirkung

Losen Sie die Schleifscheibenachse und dricken Sie den Knopf, um die Scheibe
aus der Klinge herauszunehmen.

Wenn die Messerkante einen scharfen Grat aufweist, ist dies ein Zeichen dafur,
dass die Schneide bereits scharf ist, und der Scharfvorgang kann abgeschlossen
werden, oder Sie kdnnen den Vorgang wiederholen, bis Sie zufrieden sind.
Achtung! Sie kdnnen nicht mit dem Finger testen, ob die Klinge scharf ist oder
nicht, um zu vermeiden, dass Sie sich in den Finger schneiden.

3.6.6 Nach dem Schleifen der Klinge sollte der Eisenschaum und der
Schleifscheibenstaub auf der Maschine grundlich gereinigt werden.

Achtung! Mit Wasser abspulen und keine gesundheitsgefahrdenden
Reinigungsmittel verwenden.

3.6.7 Der Durchmesser des Messers nimmt nach mehrmaligem Nachschleifen ab.
Wenn der Durchmesser des Messers weniger als 288 mm betragt, muss es
ausgetauscht werden.

7 Einstellung der Schnittdicke

3.7.1 Schiitteln Sie das Handrad, um jede Hin- und
Herbewegung des Schlittens und die Vorschublange
wahrend jeder Hin- und Herbewegung, d.h. die
Scheibendicke, zu realisieren.

3.7.2 Ziehen Sie den Giriff zur Dickeneinstellung
heraus und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, um die
Scheibe dicker zu machen, und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn, um die Scheibendicke zu
verringern; wenn Sie von der Beobachtungsoffnung
aus auf die Skala schauen, steigt diese von klein nach
grol3 und die Scheibendicke von diinn nach dick.
Driicken Sie das Handrad fir die Dickeneinstellung
wieder hinein und fixieren Sie die Position des Hebels
fur die Dickeneinstellung.

Griff mit Dickenregulierung




3.8 Schmelzendes Fleisch

3.8.1 Wenn das gefrorene Fleisch zu hart ist, konnen beim Schneiden diinner
Scheiben leicht Stiicke entstehen; beim Schneiden dicker Scheiben kann der
Widerstand zu groB sein und den Motor abwiirgen oder sogar zum Durchbrennen
bringen, daher sollten Sie das Fleisch auftauen (legen Sie das gefrorene Fleisch in
den Inkubator, der Prozess, bei dem sowohl die Innen- als auch die AuBentemperatur
des Fleisches langsam ansteigt, wird Auftauen des Fleisches genannt.

3.8.2 Fleischdicke weniger als 1,5 mm, sowohl innen als auch auBen geeignete
Fleischtemperatur -4°C (legen Sie das gefrorene Fleisch in den Kiihlschrank mit
Strom fiir acht Stunden abgeschaltet). driicken Sie das Fleisch mit einem
Fingernagel, Druck kann auf der Oberflache des Fleisches erscheinen.

3.8.3 Wenn die Scheibendicke mehr als 1,5 mm betragt, sollte die Fleischtemperatur
hoher als -4°C sein. Mit zunehmender Dicke sollte die Temperatur des Fleisches
entsprechend ansteigen.

3.9 Schneiden

Achtung! Dieses Gerdt kann weder Fleisch mit KnochelHebebﬁgel =

noch Fleisch mit einer Temperatur unter -6 Grad Celsil \

schneiden, noch kann es zu harte oder tropfende Teile

schneiden.

Schitteln Sie das Handrad nicht, wenn Sie das ) R
Schneidegut aus dem Schlitten. Abschliefibarer Griff L

3.9.1 Ergreifen Sie den Hebegriff (die Finger sollten

gegen den darunter liegenden Edelstahl-Verschlussgriff Hebebiigel

dricken) und heben Sie ihn auf eine geeignete Hdhe.
Heben Sie den Fleischpressgriff an, legen Sie den
Schinken oder andere Lebensmittel auf den Schlitten und Griff zum Pressen von Fleisch
driicken Sie den Fleischpressgriff nach unten, damit die
Fleischpresszahne fest auf den Schinken oder andere
Lebensmittel driicken.

3.9.2 Drehen Sie die Schraube der Abschirmung gegen den '\ ;_‘—---_--—4
Uhrzeigersinn, um die Abschirmung zu Iésen, heben Sie ‘
den Griff der Abschirmung mit der Hand an, bewegen Sie

beide Enden der Abschirmung von derinneren Rille in die ;

vom Messer entfernte Rille, und ziehen Sie die Schraube Schildgriff
der Abschirmung im Uhrzeigersinn an, um die Abschirmung

zu sichern. 3.9.3 Driucken Sie den Schnellverschiebungsgriff,

um den Fleischtrager in dierichtige Position zu bringen,

und drehen Sie dann denlangsamen manuellen

N

Verschiebungsgriff, um den Schinken oder andere Langsamer Handgriff
Lebensmittel in die am besten geeignete Schneideposition

Fleischpressstinder

Abschirmungsschrauben

zu bringen.

3.9.4 Schitteln Sie das Handrad im Uhrzeigersinn, /

Fleisch zu schneiden. Schnellverschiebbarer,



3.10 Wechseln Sie die Klinge

3.10.1 Schdtteln Sie das Handrad, um den Fleischtrager von
der Klinge wegzubewegen.

3.10.2 Legen Sie die Schutzplatte in die Nahe des Messers.
3.10.3 Abnehmen des Scharfgerats.

3.10.4 Schrauben Sie die Schraube in der Mitte des Messers
ab, nehmen Sie die runde Druckplatte in der Mitte heraus,
gleichmafige Kraft aufwenden und die Klinge vorsichtig
herausziehen.

3.10.5 Wenn Sie das Messer einbauen, wischen Sie die
Maschine und die Installationsflache des Messers sauber,
setzen Sie die runde Andruckplatte des Messers vorsichtig
ein und ziehen Sie die Schrauben fest.

Achtung! Wenn Sie das Messer austauschen, sollten Sie
Schutzhandschuhe tragen und beim Aus- und Einbau des
Messers vorsichtig sein.

Schraube

3.11 Demontage und Reinigung des

Wagens, Schnellldufer ” NN
3.11.1 Drehen Sie den Feststellgriff am
Fleischtrager gegen den Uhrzeigersinn,

um den Griff vom Fleischtrager zu ]
entfernen. Heben Sie den Fleischtrager
vorsichtig mit der Hand an, um ihnvon @

Griff zum Festziehen

L]

der Fleischtragerkomponente zu

entfernen. Nehmen Sie den Fleischtrager
separat aus dem Geratund reinigen Gerader Griff
Sie ihn.

Sie koénnen auch den geraden Griff
drehen, um die Fleischtragerkomponente
zu lésen, so dass die gesamte -

Fleischtragerkomponente zur Reinigung
aus dem Gerat genommen werden
kann.

3.11.2 Drehen Sie den langsamen Handgriff, und der

Fleischtrager kann sich langsam vor und zurick Komponenten des Fleischtragers
bewegen. Halten Sie den Schnellganggriff fest,
drticken Sie ihn nach unten und bewegen Sie ihn
horizontal, um den Fleischtrager schnell vorwarts
und rickwarts zu bewegen. Lassen Sie den
Schnellganggriff los. Wenn der Griff nicht auf seine
urspringliche Héhe zuriickfedern kann, liegt das
daran, dass die von ihm angetriebene Mutter nicht
geschlossen ist. Sie kdnnen den Griff leicht hin und
her bewegen, bis er geschlossen ist.

4. Stoérungsbeseitigung

Die Maschine darf nur von Fachleuten repariert und
gewartet werden. Nichtfachleute dirfen sie nicht
reparieren, um Verletzungen oder mechanische oder
elektrische Fehler zu vermeiden.

Fleischtrager



Haufige Probleme und Losungen sind in Tabelle 1 aufgefuhrt.
Wenn Probleme nicht in der Tabelle aufgeflihrt sind oder die Lésungen nicht
funktionieren, wenden Sie sich bitte an den Vertreter oder den Hersteller

Tabelle 1

Stoérungen Lésungen

1. Die Maschine kann 1. Die Klinge ist nicht scharf, lesen Sie bitte das
kein Fleisch schneiden | Kapitel 3.6 und schleifen Sie die Klinge richtig

oderdie . 2. Fleisch ist zu steinig, lesen Sie bitte Kapitel 3.8
Fleischscheiben sind ) )
unregelmaRig und schmelzen Sie das Fleisch,

1, Uberpriifen Sie die Scheibeneinbauhéhe und den

2. Die Schneide ist | Schleifwinkel, lesen Sie bitte Kapitel 3.6 und verwenden Sie
die richtige Methode zum Schleifen der Klinge

2, Die Scheibe ist nicht gedriickt, ziehen Sie die Schraube,
um die Scheibe zu fixieren.

nicht scharf
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