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Allgemeine Informationen

Fir Schaden oder Verletzungen, die durch unsachgemafe oder fahrlassige Nutzung des Gerats
entstehen, Ubernehmen wir keine Haftung.Produkt darf ausschlieflich von Personen tber 18 Jahren
bedient werden, die geistig gesund sind, nicht unter dem Einfluss von Drogen oder Alkohol stehen, in der
ordnungsgemafen Bedienung dieser Maschine geschult wurden und zugelassene sowie geeignete
Sicherheitskleidung tragen. Jegliche Modifikation an der Maschine fuhrt zum Erléschen der Garantie und
kann zu Verletzungen von Personen fiihren, die die Maschine bedienen oder sich wahrend des Betriebs in

inrer Nahe aufhalten.

PAKET BEI ANKUNFT UBERPRUFEN.

Bitte Uberprufen Sie die Sendung bei Erhalt auf aulere Schaden. Wenn keine Schaden an der
Aufdenverpackung erkennbar sind, 6ffnen Sie den Karton, um sicherzustellen, dass alle bestellten Artikel

enthalten sind und keine verdeckten Schaden an der Maschine vorliegen.

Bevor Sie ein Gerat in Betrieb nehmen, lesen Sie stets alle Bedienungs- und Sicherheitsanweisungen sorgféltig durch
und machen Sie sich mit ihnen vertraut.

Wir danken Ihnen fur den Kauf dieser Maschine. Es ist duf3erst wichtig, diese Anleitung fur zukunftige
Nachschlagezwecke aufzubewahren. Bitte bewahren Sie auch den Originalkarton und die Verpackung auf, falls

das Gerat zur Wartung oder Riicksendung versendet werden muss.



Sicherheit und Garantie

DEFINITION VON WARNHINWEISEN UND SIGNALWORTERN

SICHERHEITSHINWEISE UND SIGNALWORTER, DIE IN DIESEM HANDBUCH VERWENDET WERDEN

Die Sicherheitshinweise dienen als Hinweise und VorsichtsmaRnahmen, die beachtet oder umgesetzt werden

mussen, um eine gefahrliche Situation zu vermeiden.

* Dieses Warnsymbol weist auf Gefahren hin, die zu Personenschaden fiihren kénnen. Befolgen Sie alle
Sicherheitshinweise, die diesem Symbol folgen, um mégliche Verletzungen oder Todesfalle zu vermeiden.

Warnhinweise kdnnen nach der Schwere der Gefahrensituation eingeteilt werden. Die Klassifizierung basiert auf der

Annahme der Wahrscheinlichkeit, einer gefahrlichen Situation ausgesetzt zu sein, und den méglichen Folgen in einem

solchen Fall. Es gibt vier Arten von Warnhinweisen:

Weist auf eine Gefahrensituation hin, die, wenn sie nicht vermieden wird, zum Tod oder zu

schweren Verletzungen fuhrt.

AWARNING. VWeist auf eine Gefahrensituation hin, die, wenn sie nicht vermieden wird, zum Tod
oder zu schweren Verletzungen fihren kénnte.
AWARNING] Weist auf eine Gefahrensituation hin, die, wenn sie nicht vermieden wird, zu leichten oder

mittelschweren Verletzungen flihren kann.

IEeEEEN \\Vird verwendet, um auf Verhaltensweisen hinzuweisen, die nicht mit Personenschaden in
Verbindung stehen.
WICHTIGE INFORMATION:

i HINWEIS: Bietet zustzliche Informationen zur Klérung oder Vereinfachung eines Verfahrens.
SICHERHEITSHINWEISE AN DEN MASCHINEN ANBRINGEN
Die Sicherheitssymbole warnen vor besonderen Gefahren und sind an den entsprechenden Stellen der Maschine angebracht.
Uberpriifen Sie die Warnsymbole téglich:

+  Sind alle Sicherheitssymbole vorhanden?

+ Sind alle Sicherheitssymbole erkennbar und lesbar?
Stellen Sie sicher, dass die Sicherheitsschilder / -aufkleber fest an der Maschine angebracht, gut lesbar und durch den
Reinigungsprozess nicht entfernt sind. Trennen Sie die Maschine vom Strom und sichern Sie den Hauptschalter gegen
Wiedereinschalten, wenn ein Warnsymbol fehlt oder nicht mehr erkennbar ist. SchlieRen Sie die Maschine erst wieder an, wenn
alle Sicherheitssymbole vorhanden und gut lesbar sind. Bei Beschéadigung oder Verlust wenden Sie sich bitte an lhren autorisierten
Handler.
VORGESEHENE VERWENDUNG DER MASCHINE
Im Allgemeinen werden die hydraulischen Kolbenfiller/-stopfer zur Herstellung von Wiirsten aus Hackfleisch verwendet. Weitere
Anwendungen umfassen Teige oder Pasten jeglicher Art, die durch eine Dise / einen Trichter mit einem Durchmesser von @10
mm flieBen kénnen. Verwenden Sie niemals harte Massen oder Pasten, die nicht flieBen und einen gefahrlichen Uberdruck
verursachen kdénnten. Die Temperatur des zu befiillenden Teigs sollte Gber 2 °C (35 °F) liegen. Verarbeiten Sie keine gefrorenen
oder halbfrostigen Teige. Arbeitsumgebungsbedingungen: Temperatur +5 bis +40 °C (+40 bis +100 °F), relative Luftfeuchtigkeit 20
bis 90 %. Der maximal zulassige Betriebsdruck darf 120 bar nicht lberschreiten.
Jede andere Nutzung entspricht nicht dem bestimmungsgemafien Gebrauch der Maschine. Der Hersteller haftet nicht

fir Schaden, die durch unsachgemafien Gebrauch entstehen.



ANDERUNGEN

HAFTUNGSAUSSCHLUSS

Es ist nicht erlaubt, die Maschine ohne ausdrtickliche vorherige Genehmigung des Herstellers zu verandern,
weder im Design noch an den Sicherheitssystemen. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur Schaden, die
durch willkiirliche Anderungen entstehen. Nimmt ein Benutzer wesentliche Anderungen an der Maschine vor,
gilt er rechtlich als Hersteller. In diesem Fall ist er verpflichtet, alle gesetzlich ihm als Hersteller auferlegten

Mafnahmen zu ergreifen. Der urspriingliche Hersteller ist somit von seiner Verantwortung entbunden.

ORIGINALETEILE
Die Maschine darf nur mit originalem Zubehér und Ersatzteilen verwendet werden. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir

Schéaden, die durch die Verwendung von Werkzeugen, Zubehdr oder Ersatzteilen anderer Hersteller verursacht werden.

WICHTIGE WARNHINWEISE
Da WARNHINWEISE, VORSICHTSMASSNAHMEN und ANWEISUNGEN in diesem Handbuch nicht alle méglichen
Bedingungen und Situationen abdecken kénnen, Der Bediener muss beim Betrieb dieser Maschine stets mit

Umsicht und grofiter Vorsicht handeln!

WERFEN SIE DIESE ANLEITUNG NICHT WEG; BEWAHREN SIE SIE ZUR ZUKUNFTIGEN VERWENDUNG DURCH ALLE BENUTZER

UND WARTUNGSPERSONAL AUF. LESEN SIE BITTE ALLE ANWEISUNGEN GRUNDLICH DURCH UND VERSTEHEN SIE SIE

VOLLSTANDIG, BEVOR SIE DIE MASCHINE WARTEN ODER BENUTZEN.

e DIESE MASCHINE HAT BEWEGLICHE TEILE UND VERWENDET SPANNUNGEN, DIE POTENZIELL
GEFAHRLICH SIND. NICHTBEACHTUNG DER IN DIESEM HANDBUCH ENTHALTENEN
ANWEISUNGEN KANN ZU SCHWEREN, MOGLICHERWEISE LEBENSGEFAHRLICHEN
VERLETZUNGEN FUHREN.

»  DIESE MASCHINE WURDE AUSSCHLIESSLICH FUR DIE FLEISCHVERARBEITUNG ENTWICKELT. DIE VERWENDUNG DIESER
MASCHINE FUR ANDERE ZWECKE ALS DIE FLEISCHVERARBEITUNG ENTSPRICHT NICHT IHREM VORGESEHENEN ZWECK,

IST STRIKT VERBOTEN UND FUHRT ZUM GARANTIEVERLUST. DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR
SCHADEN ODER VERLETZUNGEN, DIE DURCH UNSACHGEMAREN GEBRAUCH DIESER MASCHINE ENTSTEHEN.

«  VERANDERN ODER MODIFIZIEREN SIE DAS ORIGINALE DESIGN DER MASCHINE NICHT; EIN SOLCHER EINGRIFF FUHRT ZUM
GARANTIEVERLUST UND KANN ZU PERSONENSCHADEN ODER BESCHADIGUNGEN AN DER MASCHINE FUHREN.

* Diese Maschine DARF NUR von einer qualifizierten Elektrofachkraft installiert werden — gemaf den Anweisungen in
diesem Handbuch und unter Einhaltung aller geltenden nationalen, regionalen und lokalen Vorschriften in Bezug auf
Elektrik, Sicherheit und Hygiene. Die Einhaltung dieser Vorschriften liegt in der alleinigen Verantwortung des Besitzers und
des Installateurs.

«  Offnen Sie das Gerat NICHT und manipulieren Sie keine internen Komponenten; keine der internen Bauteile
erfordert eine Einstellung oder Wartung durch den Benutzer.

= Manipulieren Sie NICHT die mechanischen oder elektrischen Schutzvorrichtungen der Maschine.

=  Verwenden Sie NUR Originalteile oder -zubehdr des Herstellers und lassen Sie diese nur von einem qualifizierten Techniker
installieren. Die Verwendung nicht genehmigter Teile oder Zubehérteile flihrt zum Garantieverlust und kann zu Verletzungen
oder Schéden an der Maschine flhren.

= Versuchen Sie NIEMALS, die Maschine selbst zu reparieren. Sollte die Maschine eine Wartung bendtigen, wenden Sie sich

an den autorisierten Handler, bei dem Sie die Maschine gekauft haben.



Modifikationen an der Maschine, die den Gerauschpegel tiber 85 dB(A) erhéhen, kdnnen zu Horschaden
fuhren. Tragen Sie IMMER geeigneten Gehdrschutz.

ELEKTRISCHE GEFAHREN

VERANDERN SIE NICHT DAS ELEKTRISCHE SYSTEM DER MASCHINE. DIESE MASCHINE MUSS AUSSCHLIESSLICH
VON EINEM QUALIFIZIERTEN ELEKTRIKER INSTALLIERT WERDEN UND MUSS DEN GELTENDEN NATIONALEN,
REGIONALEN UND LOKALEN ELEKTROVORSCHRIFTEN ENTSPRECHEN.

SEIEN SIE BEIM ARBEITEN AM ELEKTRISCHEN SYSTEM DER MASCHINE IMMER VORSICHTIG, DA EIN RISIKO

EINES ELEKTRISCHEN SCHLAGS BESTEHT, VERURSACHT DURCH:

DIREKTER ODER INDIREKTER KONTAKT MIT ELEKTRISCHEM STROM.

FEHLERHAFT INSTALLIERTE, DEFEKTE ODER BESCHADIGTE ELEKTRISCHE TEILE.

VOR DEM Betrieb der Maschine stellen Sie sicher, dass alle Phasen richtig angeschlossen sind und die
Maschine richtig geerdet ist und/oder an einen Fehlerstromschutzschalter sowie einen Thermalschalter
angeschlossen ist. Das Nichtbeachten kann zu einem elektrischen Schlag flihren!

Manipulieren Sie nach der Installation NICHT die elektrische Verkabelung oder die Komponenten der Maschine.
Trennen Sie die Maschine IMMER vom Stromnetz, bevor Sie mit Reinigung, Wartung oder Reparaturen
beginnen.

Um Beschadigungen am Netzkabel und mdgliche Verletzungen zu vermeiden, halten Sie es von
Bereichen fern, in denen es betreten oder dariber gestolpert werden kann. Ziehen Sie NICHT am

Netzkabel, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen; ziehen Sie immer am Stecker.

ENTSORGUNG

Gefahr flir Personen und Umwelt. Die Maschine besteht aus verschiedenen Materialien. Beachten Sie die ortlichen

Vorschriften zur Abfallentsorgung. Beauftragen Sie ein autorisiertes Entsorgungsunternehmen mit der fachgerechten

Entsorgung der Abfélle.

ACHTUNG:

Die Verpackungskomponenten werden als normaler fester Siedlungsabfall eingestuft und kénnen daher
problemlos entsorgt werden.

Fir eine geeignete Wiederverwertung empfehlen wir in jedem Fall, die Produkte getrennt (getrennter
Abfall) gemaR den geltenden Vorschriften zu entsorgen.

WERFEN SIE KEIN VERPACKUNGSMATERIAL IN DIE UMWELT!



Technische Daten

WICHTIGE BAUTEILE

1. Fulpedal
2. Auslassoffnung
3. Drucktaster
4. Drehknopf zur Auslassgeschwindigkeitsregelung
5. Sicherungsmutter fir obere Abdeckung
6. Obere Abdeckung
7. Materialzylinder
8. Gestell
9. Rollen

Modellnummer WFFC25

Motorleistung 1HP/0.75kW

Nennstrom 5A

Nennspannung/Frequenz 230V/50Hz

Kapazitat 20L

Arbeitstemperatur 5°C-40°C /40°F-100°F

Relative Luftfeuchtigkeit 20%-90%

Nettogewicht 110 Kg

Gesamtabmessungen 530 x 535 x 1,250 mm
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Handhabung und Installation

Hinweis: Die Maschine wurde vor Verlassen der Fabrik getestet, um einen einwandfreien Betrieb und korrekte Einstellung
zu gewahrleisten.

Handhabung und Be- / Entladung
Bevor die Maschine an den Spediteur Gibergeben wird, wird sie sorgféaltig gepruft.

Fir besonders schwere Guter verwenden wir Uiblicherweise Kunststoffumreifungen, um sie zu verpacken und auf
Paletten zu sichern.

A 1,340 mm
B 650mm
C 620mm

Bruttogewicht: 135,50 kg

»  Achtung: Bitte liberpriifen Sie nach Erhalt der Maschine die Verpackung auf eventuelle Schaden.

Installation

Achtung: Der Ort, an dem die Maschine installiert wird, sollte eben und stabil sein.

Wenn die Maschine auf dem Boden installiert wird, stellen Sie sicher, dass ausreichend Platz um die Maschine

herum vorhanden ist. Dies erleichtert nicht nur die Bedienung der Maschine, sondern auch die Reinigung.

Handhabung von Verpackungsmaterialien

Verpackungsmaterialien wie Karton, Kunststoff und Holz gelten in der Regel als fester Abfall und kénnen
ordnungsgemal entsorgt werden. Kunststoffe sind umweltbelastend und erzeugen beim Verbrennen giftige
Gase. Daher dirfen sie nicht verbrannt oder zersetzt werden und miissen gemaR den geltenden ortlichen
Vorschriften entsorgt werden. Wird die Maschine in ein Land mit besonderen Vorschriften transportiert, sind die
Verpackungsmaterialien entsprechend diesen Vorschriften zu entsorgen.

Handhabung der Maschinen

Achtung: Verwenden Sie Werkzeuge oder Gerate mit ausreichender Tragfahigkeit zum Bewegen der Maschine. Beispiel:
Gabelstapler.

Stellen Sie wahrend des Transports die Stabilitat und Position der Ware sicher und achten Sie besonders beim Uberqueren von
unebenen, rutschigen oder geneigten Flachen. Halten Sie die Maschine so niedrig wie méglich, um Sichtbarkeit und Stabilitat zu

gewahrleisten.



Stromanschluss

Das beiliegende Kabel ist mit einem Standard-Dreilochstecker ausgestattet. Nennstrom: 16 A.

Achtung: Stellen Sie sicher, dass die bereitgestellte Stromversorgung mit der auf dem Typenschild der Maschine
angegebenen Spannung libereinstimmt. Elektrische Anschliisse durfen nur von Fachkraften und autorisiertem Personal

durchgefiihrt werden.
Beim Anschluss an die Hauptstromversorgung muss eine zuverlassige Erdung sichergestellt sein.

Einphasige Maschine 230 V ~ 50 Hz
Die Maschine ist mit einem Netzkabel mit einem Querschnitt von 2,5 mm? und einer Lénge von ca. 3 Metern ausgestattet. Das

Kabel verflgt liber Standardstecker. Der Nennstrom des Netzkabels betragt 16 A.

Betrieb

~ NOTICE

»  LESEN UND VERSTEHEN SIE VOR ARBEITSBEGINN DIESE GESAMTE BEDIENUNGSANLEITUNG UND DIE SICHERHEITSHINWEISE.

= Benutzen Sie die Maschine NICHT, ohne von einem erfahrenen Anwender eingewiesen worden zu sein.

*  Fuhren Sie Probelaufe im Leerlauf durch, bevor Sie mit der Masse arbeiten.

=  Diese Maschine ist nicht fiir den ununterbrochenen Dauerbetrieb bei hohem Druck ausgelegt. Der intermittierende
Betrieb ermdglicht die Abfuhr der entstehenden Warme, wobei die Pausenzeiten je nach Konsistenz des Produkts

variieren.

AWARNING
/A Wenn die Phasen nicht richtig angeschlossen sind, l&uft die Pumpe beim Einschalten riickwarts, der Motor macht
Gerausche, bewegt aber den Kolben nicht. In diesem Fall stoppen Sie sofort und trennen Sie die Maschine vom Stromnetz.
A\ Lassen Sie von einem qualifizierten Elektriker zwei der drei Phasen im Stecker vertauschen.
/\  Beachten Sie alle Hygienemalnahmen bei der Lebensmittelverarbeitung und verwenden Sie das notwendige
Schutzmaterial (Waschen, Handschuhe, Mutze, Schiirze usw.).
Bedienfeld der Maschine
e  #1ist der Startschalter der Maschine mit einer griinen Kontrollleuchte. Wenn dieser Schalter gedrtickt wird,
leuchtet die griine Kontrollleuchte auf und die Maschine wird fiir den Betrieb angeschaltet.
= #2ist der Stoppschalter der Maschine. Nach dem Driicken dieses Schalters wird die Steuerstromversorgung der
Maschine unterbrochen, und die Maschine kann zu diesem Zeitpunkt nicht betrieben werden. Wird dieser Schalter
wahrend des Betriebs betatigt, stoppt die Maschine sofort ihre Bewegung.
e  #3ist der Drehknopf zur Einstellung der Auslassgeschwindigkeit. Eine Drehung im Uhrzeigersinn verringert die
Geschwindigkeit der Forderung der Fleischmasse. Eine Drehung gegen den Uhrzeigersinn erhoht die Geschwindigkeit

der Forderung der Fleischmasse.
e #4istein FuBschalter. Er steuert das Auf- und Absteigen des Kolbens im Zylinder.

- Driicken Sie das Fuftpedal nach unten, und der Kolben im Materialzylinder bewegt sich nach oben, wodurch das Fleisch geférdert
wird.

- Dricken Sie das FuRpedal nach oben, und der Kolben im Materialzylinder bewegt sich nach unten, bis er automatisch am Boden
stoppt.



- Wenn das FulRpedal in horizontaler Position ist, bewegt es sich nicht.

= Vor der Benutzung der Maschine missen entsprechende Priifungen durchgefiihrt werden, um sicherzustellen, dass sich die
Maschine in einem sicheren und korrekten Zustand befindet.

= Wenn das FuRpedal gedriickt wird, muss es stets in der gedriickten Position gehalten werden. Wird das Fulpedal
losgelassen, kehrt es automatisch in die horizontale Position zurlick und die Férderung der Fleischmasse stoppt.

= Wird das Ful3pedal nach oben gezogen, befindet es sich im Selbsthaltezustand, sodass es nicht dauerhaft gezogen
gehalten werden muss. Wenn der Kolben nach unten zur untersten Position fahrt, erlischt die Kontrollleuchte am
Startknopf und die Maschine stoppt automatisch. Zum nachsten Start der Maschine muss zuerst der Startknopf
gedriickt werden. Das FuRpedal aktiviert sich nur, wenn die griine Kontrollleuchte leuchtet. Andernfalls lauft der Motor
nicht.

Der Drehknopf Nr. 3 zur Geschwindigkeitsregelung wirkt nur beim Hochdriicken des Kolbens, nicht beim Abwartsvorgang.

ACHTUNG:
e  Prifen Sie, ob das Netzkabel und die auf dem Typenschild der Maschine angegebenen Stromanforderungen
Ubereinstimmen und ob die Erdung in Ordnung ist.

= Der Motor wird mit einer einphasigen Stromversorgung betrieben, und die Drehrichtung des Motors wird vom
Hersteller direkt eingestellt, ohne dass weitere Anpassungen erforderlich sind.

e  Priifen Sie das Pedal. Das Pedal sollte vor dem Start der Maschine waagerecht bleiben.
=  Die verschiedenen Komponenten der Maschine sind ordnungsgema0 installiert und befestigt.

e  Sicherungsmutter der Abdeckung. Stellen Sie vor dem Start der Maschine sicher, dass die Sicherungsmutter der
Abdeckung festgezogen ist.

Uberpriifung der FuBpedalfunktion

e  Schalten Sie die Maschine ein und driicken Sie den Startknopf 1. Die griine Kontrollleuchte am Startknopf leuchtet
auf. Driicken Sie den Ful3schalter 4 nach unten, und der Kolben im Zylinder bewegt sich nach oben. Lassen Sie das
Ful3pedal los, und der Kolben stoppt sofort.

e  Schalten Sie die Maschine ein und driicken Sie den Startknopf 1. Die griine Kontrollleuchte am Startknopf leuchtet auf. Driicken
Sie den Fulschalter 4 nach unten, und der Kolben im Zylinder bewegt sich nach oben. Lassen Sie das Fulipedal los, und der
Kolben stoppt sofort.



=  Wahrend der Abwartsbewegung des Kolbens stoppt der Zylinderkolben auch, wenn das Fufipedal in die
horizontale Position gebracht wird. In diesem Fall erlischt die Kontrollleuchte am Startknopf nicht.

Inbetriebnahme der Maschine
Nach dem Anschlief3en der Stromversorgung driicken Sie den Startknopf 1, und die Kontrollleuchte am Startknopf
leuchtet auf. Zu diesem Zeitpunkt ist die Steuerstromversorgung eingeschaltet, und das FuRpedal kann bedient

werden, um den Kolben auf- oder abwarts zu steuern.

Maschinenstopp

« Drlicken Sie die Stopptaste am unteren Bedienfeld, die Kontrollleuchte am Startschalter erlischt, und die
Maschine stoppt den Betrieb.

«  Wenn sich der Kolben nicht in der untersten Position befindet, heben Sie das Fulipedal nach oben, und der
Kolben fahrt automatisch nach unten, bis er die unterste Position erreicht. Die Kontrollleuchte am Startknopf

erlischt und die Maschine stoppt.

Bedienungsanleitung fiir die Maschine

AWARNING

= Nur autorisierte Mitarbeiter dirfen diese Maschine bedienen.

= Vor dem Start muss der Bediener sicherstellen, dass alle Sicherheitsvorrichtungen korrekt installiert und
funktionsfahig sind. Andernfalls ist die Maschine abzuschalten und das Wartungspersonal zu kontaktieren.

= In Anwesenheit von technischem Personal kénnen einige Arbeiten an der leeren Maschine durchgefuhrt

werden, um technische Erkenntnisse fir einen sicheren Betrieb der Maschine zu gewinnen.

1. Wenn das Netzkabel der Maschine zuverlassig angeschlossen ist, driicken Sie den Startknopf 1 (siehe Bild
unten), und die Kontrollleuchte am Startknopf leuchtet auf.

2. Ziehen Sie das Pedal 4 nach oben, um sicherzustellen, dass der Kolben 5 sich in der untersten Position befindet.

3. Drehen Sie die Sicherungsmutter 8 mehrmals, um sie zu lI6sen, heben Sie die Abdeckung 9 an und
drehen Sie die Abdeckung wie im Bild unten gezeigt zur Seite.

4. Fdullen Sie die zu verarbeitende Fleischmasse in den Zylinder 6.

5. Drehen Sie die Abdeckung zurtck in ihre urspriingliche Position und ziehen Sie sie mit der Sicherungsmutter
8 fest. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung an der richtigen Stelle sitzt.

6. Befestigen Sie den Einlaufkatheter mit der Befestigungsmutter 7 am Auslass und ziehen Sie diese fest.

7. Ziehen Sie das Pedal 4 nach unten, der Kolben 5 steigt, und starten Sie den Einlauf.

8. Die Geschwindigkeit des Einlaufs kann durch Drehen des Einstellknopfs 3 reguliert werden. Eine
Drehung im Uhrzeigersinn verringert die Vorschubgeschwindigkeit des Kolbens 5, eine Drehung
gegen den Uhrzeigersinn erhoht sie.

9. Wenn der Zylinder 6 leer ist, ziehen Sie das FulRpedal 4 nach oben, und der Kolben 5 fahrt nach unten, bis er

den Boden erreicht und stoppt.



HILFREICHE HINWEISE

1. Die Mindestarbeitstemperatur fuir den Fller betragt 5 °C. Lagern Sie die Maschine daher niemals in
Kuhlraumen, Gefrierschranken usw.

2. Diese Maschine ist nicht fur einen kontinuierlichen Dauerbetrieb ausgelegt, sondern fiir einen
intermittierenden Betrieb mit Pausen zur Warmeableitung, die je nach Konsistenz des Produkts variieren.

3. Aufgrund des Drucks, der auf die Hydraulikblpumpe Ubertragen wird, ist es normal, dass die Temperatur Uber 60
°C steigt und das Maschinengehause nach langerer Betriebszeit heil® wird.

4. Fur eine bessere Prasentation des Wurstfiillprozesses, ein gleichmaRigeres Arbeiten, weniger Kraftaufwand und
geringere Erwarmung der Maschine wird Folgendes empfohlen:

- Wahlen Sie eine Dise/Horn mit dem gréRtmdglichen Durchmesser und der kiirzestmdglichen Lénge.

- Die Fleischmasse sollte so fein wie mdglich zerkleinert und mdglichst warm sein.

5. Wahrend des Betriebs mit Teig darf die Abdeckung nicht gedffnet werden, bis der Kolben etwas abgesenkt
ist, da die komprimierte Fleischmasse dies verhindern wtirde.

6. Bringen Sie den Fiiller so nah wie mdglich an den Arbeitstisch heran, um zu vermeiden, dass Fleisch auf den Boden
oder den Bediener féllt.

7. Versuchen Sie, mit angemessener Geschwindigkeit und Druck zu arbeiten, um stéandiges Starten und Stoppen der
Hydraulikeinheit zu vermeiden.



REINIGUNGSANWEISUNGEN
- NOTICE

Wenn Reinigungsmittel, Desinfektionsmittel oder Ole zur Wartung verwendet werden, beachten Sie die speziellen Anweisungen der
Hersteller.

Verwenden Sie NIEMALS einen Hochdruckreiniger, um Teile der Maschine zu reinigen oder abzuspdlen.

Verwenden Sie KEINE scheuernden Produkte, insbesondere keine, die Sicherheitsaufkleber oder bedruckte Schilder abtragen
konnten.

Offnen oder schlieRen Sie den Deckel NICHT ohne die rote Dichtung, da dies Deckel und Flansch beschédigen kann.Um
mechanische Gefahrdungen wahrend der Reinigung und beim Ausbau des Kolbens zu vermeiden, 6ffnen Sie den Deckel
immer vollstandig, bevor Sie den Kolben einsetzen oder entnehmen.

Stromschlaggefahr!
Die Maschine MUSS wahrend des gesamten Reinigungsprozesses vom Stromnetz getrennt bleiben.
Befeuchten oder benetzen Sie NIEMALS elektrische Komponenten der Maschine (Schalter, Kabel usw.).

/\  Fir die manuelle Reinigung ist die Verwendung geeigneter Schutzausriistung (Latexhandschuhe, Kunststoffschiirze usw.)
erforderlich.

/\  Nach der Anwendung von Reinigungs- oder Desinfektionsmitteln ist STETS ein griindliches Spiilen der Maschine

erforderlich, um eine Kontamination der Masse zu vermeiden.

Die Reinigung des Fillers ist nicht nur aus hygienischen Griinden, sondern auch fiir einen effizienten Betrieb unerlasslich.
NACHLASSIGKEIT BEI DER REINIGUNG KANN ZUM VERFALL DER GARANTIE FUHREN. Der Fiiller sollte nach jeder

Nutzung und gegebenenfalls auch vor dem Gebrauch gereinigt werden.

AUSSENREINIGUNG

e  Zur Reinigung der AuRRenseite der Maschine verwenden Sie heifl3es
Wasser und ein mildes Reinigungsmittel.

* Nach jedem Arbeitstag sind die Unterseite des Deckels
(Auslassoffnung der Masse), die Befestigungsmutter des
Fallrohrhalters sowie die Fillrohre/Disen griindlich zu reinigen,

innen am besten mit einer runden Rohrburste.

 Verwenden Sie reichlich hei’es Wasser, um die Drehachse des Deckels

zu spulen und Riickstande von Salz und Gewlirzen zu entfernen, die nach Correct cleaning

einigen Stunden oder Tagen Stillstand kristallisieren und verharten
kénnen. Diese Riickstande konnen das Offnen und Schlieen des
Deckels erschweren.

- Auch die Silikondichtung des Kolbens sollte taglich wie folgt gereinigt werden:

Offnen Sie den Deckel vollstandig und entfernen Sie die Deckeldichtung.

NEVER use pressurized water!

- Driicken Sie den Kniehebel, bis der Kolben den oberen Anschlag erreicht. Ein
Teil der Silikondichtung des Kolbens wird dann oben im Tank sichtbar.

- Reinigen Sie sie mit einer weichen Birste und/oder einem feuchten Tuch.



VORSICHT:
e Deckel und Kolben der Maschine sind schwer, da sie aus massivem Edelstahl bestehen. Seien Sie beim
Abnehmen vorsichtig.

« Aufgrund ihres hohen Gewichts wird empfohlen, den Deckel und den Kolben des F50s zu zweit zu entfernen.

INNENREINIGUNG
Es wird empfohlen, Kolben und Tank regelmaRig innen zu reinigen. Die Haufigkeit hangt von Produktart,
Teigkonsistenz und Arbeitsdruck ab. Wir empfehlen, mit einer taglichen Kontrolle zu beginnen und die Intervalle

je nach Bedarf zu verlangern.

- Offnen Sie den Deckel vollstandig und entfernen Sie die £=) =
obere Abdeckung. lf

» Drlcken Sie das FuRpedal, bis der Kolben den oberen

Anschlag der Zylinderblocke erreicht. 9
= Drehen Sie die Zylinderblocke um 180 Grad.

e Dricken Sie das FuRRpedal nach oben, sodass der

]
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Kolben absinkt und der Tank abgenommen werden .

kann.
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» Reinigen Sie die Zylinder, den Stopfen und die

auleren Teile der Maschine mit Wasser und

ungiftigem Reinigungsmittel und trocknen Sie
anschlieRend alle Teile.

= Reinigen Sie den Kolben und die Silikondichtung.

e Um Gerausche beim Heben oder Senken des Kolbens

zu vermeiden, fetten Sie die Silikondichtung vor dem

Einsetzen in den Behalter mit essbarem Fett oder

einem anderen von der USDA zugelassenen
Lebensmittelprodukt ein.

= Bringen Sie den Stopfen durch Anheben des

Pedals bis zur unteren Begrenzung (um ein Drehen

zu verhindern);

= Ldsen Sie den Stopfen ohne Werkzeug und
reinigen Sie ihn grindlich.

= Bauen Sie die demontierten Teile in umgekehrter
Reihenfolge zusammen. Achten Sie darauf, dass die
kleine Dichtung korrekt installiert ist.

e Schmieren Sie die Kolbenschraube und das Gewinde

vor dem Einsetzen, um die Demontage zu erleichtern.

* Wenn die Maschine nicht in Betrieb ist, sollte der
Kolben am Boden des Tanks bleiben.Das Eintauchen

in das Hydraulikdl verlangert die Lebensdauer der

Stange und der Dichtungen.



ALLGEMEINE REINIGUNGSEMPFEHLUNGEN

Schritte

Produkte

Werkzeuge

Hinweise

Oberflachenreinigung &
Ruckstands-Entfernung

Spatel

Unmittelbar nach
Gebrauch.

Griindliche Reinigung

Mildes Reinigungsmittel

Biirste, Eimer

Lassen Sie das Produkt ca. 15
Minuten einwirken.

Spulen Warmes Wasser Schwamm, Eimer Das Wasser sollte 40 bis 50 °C
(100 bis 120 °F) betragen.
Inspektion Visuelle Priifung aller kritischen

Komponenten, besonders der
beanspruchten und
verschleiBgefahrdeten Teile.

Desinfektion Nach Abschluss aller anderen

Reinigungsarbeiten

Desinfektionsmittel;
NIEMALS Bleichmittel

Schwamm, Reinigungstuch

verwenden desinfizieren.
Spulen Trinkwasser Schwamm, Eimer Die Maschine nach der
Verwendung von
Reinigungsmitteln und
Desinfektionsmitteln IMMER
grindlich spilen.
Trocknung Reinigungstuch Stellen Sie sicher, dass alle

gereinigten Teile vollstandig
getrocknet sind.

Konservierung Schmierdl Reinigungstuch Nur auBere Maschinenteile.

EMPFOHLENE REINIGUNGSINTERVALLE

Intervall Zu reinigender Produkt Werkzeuge Hinweise
Bereich
Taglich Taglicher Deckel, Mildes Schwamm, Mildes
Dichtung des Deckels, Reinigungsmittel, Reinigungstuch Reinigungsmittel,
Tank und warmes Wasser warmes Wasser,
Kolbenschraube Schwamm,
Reinigungstuch.
Entfernen Sie
Verunreinigungen von
der
Kolbenmittelschraube,
falls nétig mit einer
Biirste, um die
Ansammlung von
Abfall zu verhindern.
Wachentlich Kolben, Mildes Schwamm, Um den Kolben zu
Kolbendichtungen und Reinigungsmittel, Reinigungstuch entfernen, folgen Sie
Kolbenschraubendichtung warmes Wasser den oben angegebenen
Anweisungen.
Alle zwei Wochen Maschinenkdrper, Mildes Schwamm,
Unterseite der Maschine Reinigungsmittel, Reinigungstuch
warmes Wasser

HINWEIS: Die oben genannten Reinigungsintervalle gelten fiir Betriebe mit nur einer Arbeitsschicht.. Die Maschine sollte haufiger
gereinigt werden, wenn sie in mehreren Schichten pro Tag eingesetzt wird.

EDELSTAHLPFLEGE
~ NOTICE

Verwenden Sie niemals aggressive Reiniger fur Edelstahloberflachen, wie z. B. Bleichmittel oder andere chlorhaltige
Produkte.Falls Sie solche verwendet haben, lassen Sie sie niemals einwirken, spulen Sie sofort griindlich mit reichlich Wasser nach und
trocknen Sie sorgfaltig.

Es ist selten, aber moglich, dass kleine Rostspuren oder Oxidationsstellen an der Maschine sichtbar werden. Dies kann verursacht werden
durch:

Schweifriickstande

Lebensmittelreste, die an der Oberflache haften

Korrosionsstellen durch aggressive Reinigungsmittel wie Bleichmittel oder andere chlorhaltige Produkte



. Feuchtigkeit, die nach der Reinigung mit Wasser zuriickbleibt, kann Korrosion verursachen. TROCKNEN SIE DAHER
GRUNDSATZLICH ALLE GEREINIGTEN TEILE SORGFALTIG AB.Um diese Rostflecken zu entfernen, verwenden Sie einfach einen
flissigen Rostentferner mit einem Tuch oder reinigen Sie mit Scotch Brite.

WARTUNG

AWARNING

«  ZIEHEN SIE IMMER DEN NETZSTECKER DER MASCHINE, BEVOR WARTUNGS- ODER INSPEKTIONSARBEITEN
DURCHGEFUHRT WERDEN.

+  BEFOLGEN SIE BEI WARTUNGS- UND INSPEKTIONSARBEITEN GRUNDSATZLICH DIE SICHERHEITSHINWEISE IN
DIESEM HANDBUCH.

Ausfélle aufgrund unzureichender oder unsachgemaRer Wartung koénnen zu kostspieligen Reparaturen,
Produktionsausfallen und zum Erléschen der Garantie fiihren. Daher ist eine regelmaRige und angemessene Wartung
unerlasslich. Die Sicherheit und Lebensdauer der Maschine hangen von vielen Faktoren ab — darunter auch von einer
ordnungsgemaflen Wartung. Obwohl es schwierig ist, konkrete Empfehlungen zu Inspektions-, Wartungs- oder
Teileaustauschintervallen zu geben, da diese von vielen nutzungsabhangigen Variablen beeinflusst werden, kdnnen wir einige
grundlegende Hinweise geben. Der Benutzer ist jedoch allein dafiir verantwortlich, ein Inspektions- und Wartungsprogramm
zu erstellen und einzuhalten, das den tatsachlichen Einsatz der Maschine widerspiegelt. Ihr lokaler Vertriebspartner steht

Ihnen bei Bedarf mit weiteren Informationen zur Verfligung.

WARTUNGS- UND INSPEKTIONSINTERVALLE

~ NOTICE
Inspektionsintervall Kritische Komponente Wartungsinformation
Taglich Deckeldichtung Uberpriifen und bei Bedarf austauschen.
aglic =
g Kolbensilikondichtung Uberprifen und bei Bedarf austauschen.
. Kniehebel Leistungspriifung durchfiihren und bei Bedarf fetten.
Monatlich " X " - :
Deckel6ffnung Leistungspriifung durchfiihren und bei Bedarf fetten.
Jahrlich Hydrauliks| Fullstand prifen und bei Bedarf den Behélter auffillen.
Alle 2.500 bis 5.000 Betriebsstunden Hydraulikél Hydraulikdl wechseln.

Die oben genannten Wartungs- und Inspektionsintervalle gelten fiir eine Maschine bei normaler Nutzung. Der Befiller
sollte haufiger inspiziert und gewartet werden, wenn er intensiv genutzt wird.

WARTUNGS- UND INSPEKTIONSTIPPS

A WARNING

Elektrische Gefahr!

«  Falls das Netzkabel beschadigt wird, lassen Sie es sofort von einem qualifizierten Elektriker durch ein Kabel mit
identischen Spezifikationen ersetzen. Wenden Sie sich an die Serviceabteilung Ihres Handlers, um das Ersatzkabel
zu erhalten.

«  Deckeldichtung:

- Ersetzen Sie die Dichtung bei Austreten von Fleischmasse, bei Verschlei oder Beschadigung.

- Um die Reibung zwischen Dichtung und Deckelboden zu reduzieren, schmieren Sie beide mit Speisefett
oder einem zugelassenen Schmiermittel.

- Sie besteht aus lebensmitteltauglichem, ungiftigem Material.



+  Kolbendichtung:
- Bei Undichtigkeiten oder Bruch ersetzen.
- Um Gerausche beim Heben oder Senken des Kolbens zu vermeiden, vor dem Einsetzen des Kolbens in den
Tank mit essbarem Fett oder anderem USDA-zugelassenem Lebensmittel-Fett schmieren.

+  Hydraulik: Um vorzeitigen Verschleif® der Stange des Hydraulikbehalters zu vermeiden, den Kolben nach
Beendigung der Maschinenbenutzung am Tankboden belassen. So bleibt die Stange im Hydraulikdl eingetaucht.

«  Deckelverschluss: Der Deckel kann mehr oder weniger fest verschlossen werden, indem die Deckelverschraubungen
entsprechend angezogen werden, abhangig vom gewlnschten Dichtheitsgrad. Arbeiten Sie normalerweise mit
trockenen Fleischmassen, kdnnen die Muttern mit weniger Kraft angezogen werden; bei fliissigen Massen den Deckel
fester schlieen, um ein Austreten zu verhindern.

+  Ersatzteile: Falls Sie Ersatzteile bendtigen, wenden Sie sich an den Handler, der die Maschine verkauft hat,
und geben Sie alle Identifikationsdaten an (Modell, Seriennummer, Baujahr, Leistung, Spannung, Frequenz

usw.), die Sie auf dem Typenschild der Maschine finden.

HYDRAULIKOL
+  Hydraulikdlstand:

- Uberpriifen Sie den Olstand anhand der Markierungen am Tank.
Schrauben Sie die Schrauben ab, die die Abdeckung an der
Maschinenbasis halten, und entfernen Sie die Abdeckung.

- Kontrollieren Sie am Tank, dass der Olstand zwischen den MAX- und
MIN-Markierungen liegt.

- Fullen Sie den Tank bis zum maximalen Stand (nicht daruber), da eine

groBere Menge Kuhldl die Warmeableitung der Hydraulikeinheit verbessert

und somit deren Lebensdauer erhoht.

- Ein Mangel an Betriebsdl ist daran zu erkennen, dass der Kolben ,Hlpfbewegungen” MAcnt, um LUt In den Kreisiaut
einzulassen.

«  Oltemperatur: Aufgrund des auf die Pumpe iibertragenen Drucks kann die Temperatur bis zu 60 °C steigen, und das
Maschinengehause wird nach langerer Betriebszeit heil}. Diese Maschine ist nicht flr den Dauerbetrieb unter hohen
Driicken ausgelegt, sondern flr einen intermittierenden Betrieb mit Pausen, um die erzeugte Warme abzufiihren.

+  Wechsel des Hydraulikdls:

- Es wird empfohlen, das gebrauchte Ol mit einer Absaugpumpe zu entfernen.

- Schrauben Sie die Schrauben ab, die die Abdeckung an der Maschinenbasis halten, und entfernen Sie die Abdeckung.

- Entfernen Sie die Druckentlastungskappe (rot) und fiihren Sie das Saugrohr der Pumpe durch das gleiche Loch ein.
Stellen Sie sicher, dass das Rohr bis zum Boden des Tanks reicht, um Verunreinigungen abzusaugen. Pumpen Sie
das Ol in einen geeigneten Behalter und fiihren Sie das Altdl einer ordnungsgemafen Entsorgung bzw.
Wiederverwertung zu.

- Fullen Sie mit einem Trichter oder einer Beflllpistole die im Handbuch angegebene Menge Hydraulikdl durch die
Einfulléffnung nach. Fillen Sie den Tank nicht komplett, da ein gewisser Luftanteil zur Ausdehnung des warmen
Ols bendtigt wird.

- Bewegen Sie den Kolben zwei- bis dreimal auf und ab, um Luftblasen aus dem Kreislauf zu entfemen. Ein Mangel
an Betriebsdl zeigt sich dadurch, dass der Kolben ,Hupfbewegungen® macht, wodurch Luft in den Kreislauf
gelangt.

- Falls keine Absaugpumpe vorhanden ist, kann der Oltank demontiert werden, indem die Olschlduche und Schrauben

geldst werden. Entfernen Sie den Tank und gieRen Sie das Ol durch die Einfiilldffnung in einen geeigneten Behalter.



Bei Verwendung von 1ISO-Hochdruck-Hydraulikal (200 bar) entsprechen die Viskositat und die Qualitatsstufe ISO
VG 46 der Norm 1SO 6743-4:2015, DIN 51524-2 bzw. HM: 2006-04 HLP.

Fehlerbehebung

Schéltenrs-ié die Maschine IMMER aus und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie Reinigungs-, Wartungs- oder

Reparaturarbeiten durchfiihren.

«  Wenn Sie das Problem nicht beheben kénnen, BENUTZEN SIE DIE MASCHINE NICHT WEITER und wenden
Sie sich an lhren Handler oder den autorisierten Kundendienst.

Probleme

Mogliche Ursachen

Losungen

Die Maschine funktioniert nicht.

Die Maschine ist ausgeschaltet.

Maschine einschalten.

Die Maschine ist an eine niedrigere
Spannung angeschlossen.

Spannung der Maschine auf den
richtigen Wert einstellen.

Keine Spannungin einer oder mehreren
Phasen

Sicherungen, Stecker und Schalter
Uberprifen.

Der interne Mikroschalter Ein/Aus des
Kniehebels ist defekt oder nicht richtig
eingestellt.

Elektriker kontaktieren, um ihn
auszutauschen oder neu einzustellen.

Das Gerausch der Motorrotation ist horbar,
aber der Kolben bewegt sich beim Driicken
des Kniehebels nicht auf oder ab.

Das Druckventil steht auf Minimum.

Druck durch Drehen des Knopfes im
Uhrzeigersinn erhéhen.

Der Motor lduft in die falsche Richtung.

Zwei der drei Phasen im Stecker
vertauschen.

Der Kolben bewegt sich auf und ab, aber
die Maschine scheint an Kraft zu verlieren.

Die Luftdurchlass6ffnung am Boden des Tanks ist Reinigen.
verstopft.
Der Kolben und die Kolbendichtung sind Reinigen.

verschmutzt.

Die Netzspannung ist nicht mit der fir den Motor
gewdhlten Spannung kompatibel.

Elektriker kontaktieren, um die Spannung der
Maschine anzupassen.

Der Drehstrommotor (falls vorhanden) lauft nur mit
zwei Phasen.

Elektriker kontaktieren, um das Stromnetz zu
tberprifen.

Es ist zu wenig Hydraulikél vorhanden.

Olbehalter bis zur "MAX'" - Markierung auffiillen.

Es liegt ein Olleck an den Anschliissen oder Leitungen
vor.

Wenden Sie sich an lhren 6rtlichen Handler.

Die Kammern des Hydraulikzylinders stehen
miteinander in Verbindung.

Wenden Sie sich an lhren 6rtlichen Handler.




Teileliste

\PANVANN
A

= = ——F




Teilenummer#

Beschreibung

Anzahl

1

Mutter fir Fullrohr

1

2 Oberer Zylinderdeckel 1
3 Mutter zur Befestigung des oberen Deckels 2
4 Exzenterblock zur Demontage des Zylinders 2
5 Feder 1
6 Federanschlagplatte 1
7 Séaule 2
8 Mutter zur Befestigung der Saule 2
9 Zylinder 1
10 Kolben 1
11 Dichtungsring 2
12 Zylinder-Dichtungsdeckel 1
13 Olzylinder 1
14 Maschinengehause 1
15 Kihlventilator 2
16 Obere Gehauseabdeckplatte 1
17 Netzkabel 1
18 Startknopf 1
19 Stopptaste 1
20 Einweg-Drosselventil 1
21 Richtungsventil 1
22 FuRpedal 1
23 Befestigungsschraube des Fulipedals 1
24 Elektrischer Steuerkasten 1
25 Gehausettir 1
26 Hydraulikstation 1
27 Hydraulikélrohr 1
28 Lenkrolle mit Bremse 2
29 Bockrolle (feststellbar) 2




