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Sez. 2 ESECUZIONE DELL'AFFILATURA
ATTENZIONE Al RISCHI RESIDUI. NON DISTRARSI! PERICOLO DI TAGLIO

B PROCEDURA

1 assicurarsi che la macchina sia spenta premendo il pulsante OFF

2 allentare il pomolo (1), sollevare (a) I'apparecchio affilatore (2) e farlo ruotare

di 180° (b). Lasciarlo quindi andare fino a fine corsa (c) in modo che la lama stia

tra le due mole. Bloccare il pomolo e avviare la macchina, premendo il pulsante

ON; premere leggermente il pulsante (3) e lasciare ruotare la lama in contatto

con la mola per circa 7/15 sec. in modo che si formi sul filo della lama

una leggera bava; » operazione di shavatura e finitura

3 premere leggermente per 2/3 secondi contemporaneamente, i pulsanti (3 e 4)

e lasciarli poi andare nello stesso istante; N.B. : Non protrarre I'operazione

di sbavatura oltre i 2/3 sec. per evitare la dannosa ritorsione del filo della lama.
» Dopo aver effettuato I'affilatura, & buona norma pulire le mole 5!

e sfregandole con uno spazzolino imbevuto di alcool;

» operazione preliminare e affilatura

vy
o

-

m Verificare che le mole continuino ad avere la loro capacita abrasiva durante
I'affilatura. In caso contrario bisogna sostituirle per non danneggiare la lama.
E' OPPORTUNO RIVOLGERSI AD UN CENTRO ASSISTENZA.
» ripristino gruppo affilatura in posizione di riposo
4 ad operazione di affilatura ultimata, spegnere la macchina e rimettere &*
nella sua posizione di origine I'apparecchio affilatore, g:%
eseguendo il procedimento in senso inverso. 9/32
Non utilizzare I'affettatrice quando, a sequito di ripetute affilature, 4 \
la lama abbia subito una diminuzione del diametro esterno di 5 mm. «gﬁ Q .

LUBRIFICAZIONE PROCEDURA LUBRIFICAZIONE GUIDE

DI SCORRIMENTO Saltuariamente, quando necessario, la guida
di scorrimento del carrello va lubrificata; sollevare la macchina come
in figura e lubrificare la barra in metallo A’

CINGHIA di TRASMISSIONE La cinghia non necessita di nessuna regolazione.
Se necessario dovra essere sostituita, in tal caso RIVOLGERSI AD UN CENTRO ASSISTENZA
= |n caso di necessaria Assistenza & opportuno affidarsi
esclusivamente a personale tecnico qualificato

» Ogni macchina é soggetta a possibili revisioni 0 aggiornamenti, per questo motivo
alcuni modelli potrebbero includere parti diverse da quelle illustrate nel presente manuale.
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Sez.2 A
L'installazione deve essere effettuata

da un Tecnico Professionista del settore
Una errata installazione puo causare danni a persone, animali o cose, nei confronti
dei quali in nessun caso e nessun modo, il costruttore puo essere considerato

responsabile in qualunque forma. INTRODUZIONE A

Il presente manuale ha lo scopo di fornire ai clienti informazioni sull'affettatrice e
sulle sue specifiche, nonché le istruzioni necessarie per I'uso e la manutenzione, al fine
di garantire il miglior utilizzo possibile della macchina e preservarne I'efficienza nel lungo
periodo. Il presente manuale é destinato a persone qualificate e competenti
che saranno informate sull'uso dell'affettatrice e sulla sua manutenzione periodica.
Dalle Normative Previste secondo il Settore, nonostante le Affettatrici siano dotate di

dispositivi per prevenire rischi elettrici e meccanici, sia durante il funzionamento che durante
le operazioni di pulizia e manutenzione, vi sono rischi residui_non ancora del tutto eliminabili.

AVVERTENZE GENERALI

relative alla Sicurezza

@Y
!

Fornire all'operatore gli strumenti necessari per proteggere la persona quali guanti di sicurezza
in maglia metallica, camici con polsini elastici, cuffie per tenere i capelli, scarpe
antinfortunistiche e che abbia letto con attenzione quanto contenuto in questo manuale. |

Sez 3 & LE MANI NON DEVONO MAI AVVICINARSI ALLA LAMA O AD ALTRE
: PARTI IN MOVIMENTO. ATTENZIONE! NON DISTRARSI!
NON utilizzare la macchina se non in perfette condizioni psico-fisiche e NON permettere
ad alcuno di avvicinarsi durante 'uso, la pulizia, la lubrificazione e I'affilatura della lama;
m utilizzare SEMPRE guanti di protezione resistenti al taglio ed alla lacerazione m
Affettare unicamente i prodotti consentiti, NON tentare alcuna prova di taglio
con prodotti NON ADATTL.

SMALTIMENTO DELL'IMBALLO E DEL PRODOTTO

ATTENZIONE Rispettare le normative specifiche in vigore nel paese in cui si
riceve, si trova il Prodotto, lo smaltimento di ogni parte deve essere effettuato
nel rispetto delle stesse. WEEE Waste of Electric and Electronic Equipment
Directive 2002/95/EC and 2003/108/EC

Sez.& RESPONSABILITA’ DEL COSTRUTTORE
Il costruttore declina ogni e qualsiasi responsabilita

diretta ed indiretta derivante da:
« Uso da parte di persona/personale non qualificato, non istruita adeguatamente e che non
abbia letto con attenzione il contenuto del presente manuale; « Inosservanza delle istruzioni
contenute in questo manuale;* Uso non conforme a normative specifiche vigenti nel paese di
installazione « Modifiche e/o riparazioni non autorizzate « Eventi eccezionali.

3. per evitare incidenti, la persona che taglia deve essere rivolta verso

la macchina e assumere una posizione corretta, il corpo deve essere
perpendicolare al piano di lavoro ¢ (PC);

appoggiare la mano destra sulla manopola pressa merce 2 quindi la
mano sinistra con il prendi fetta A accanto al deflettore; ATTENZIONE
Prestare la massima attenzione: nessuna parte del corpo deve entrare
in contatto con la lama;

4. premere il pulsante di accensione “ON” @ 5. con la mano destra
impugnare la manopola pressa merce 2 e spingere il piatto merci verso
la lama esercitando una leggera pressione (se necessario) 6. non far
funzionare, lasciare o dimenticare I’affettatrice in moto/accesa a vuoto
senza alimenti, oltre al pericolo incombente il motore potrebbe
surriscaldarsi e guastarsi; 7. una volta tagliati gli alimenti, impostare
sempre la manopola graduata 8§ in posizione “0” e spegnere la
macchina; m affilare la lama non appena le fette presentano una
superficie ruvida o sfrangiata e il taglio diventa difficoltoso.

sez. 7.1
WA © AUTOMATICA

. = 4 ASTE REGOLABILI
¢5 1 ALIMENTAZIONE GENERALE ON/OFF $

ove previsto a seconda del modello

DIRETTIVE DI CONFORMITA"

Per conoscere le Normatice CE di riferimento, Dichiarazioni/Certificazioni
relative alla macchina, si prega di andare alla pagina web

Assistenza www.idea-italia.com/assistenza.html o contattare la ditta IDEA

PRODOTTI NON AFFETTABILI / UTILIZZABILI:

-> 1 prodotti alimentari congelati, surgelati

-> 2 prodotti alimentari con ossa (carni e pesci)

-> 3 ATTENZIONE non caricare merce con un peso eccessivo
-> 4 ogni altro prodotto non destinato all’'uso alimentare

- 5sesi e insicuri, non rischiare! chiedere a chi di competenza

sez. B

2 PRECAUZIONI

L’uso di qualsiasi apparecchio elettrico comporta

'osservanza di alcune regole fondamentali:
1 Non toccare I'apparecchio con mani bagnate o umide 2 Non usare I'apparecchio a piedi
nudi 3 Non tirare il cavo di alimentazione o I'apparecchio stesso per staccare la spina dalla
presa di corrente 4 Non spostare I'apparecchio quando € in funzione 5 la macchina nel suo
utilizzo, deve essere al riparo da pioggia, intemperie, acqua; umidita non superiore al
80/90%; per la conservazione/stoccaggio proteggere il prodotto all'interno di un sacco di
plastica per evitare danneggiamenti ai componenti, possibile ruggine etc. 6 Non immergere
mai I'apparecchio in acqua 7 Non utilizzare I'apparecchio in ambienti contenenti esplosivi,
gas combustibili o liquidi infiammabili (vernici, colle, bombolette spray, etc.)
PERICOLO DI ESPLOSIONE E DI INCENDIO 8 Al termine dell’'uso spegnere sempre
I’apparecchio e staccare la spina dalla presa di corrente = 9 In caso di guasto e/o di cattivo
funzionamento dell'apparecchio, spegnerlo e rivolgersi esclusivamente ad un professionista
di assistenza tecnica autorizzato.

Sez. ﬂ INSTALLAZIONE DELL'AFFETTATRICE
IL PERSONALE SPECIALIZZATO CHE ESEGUE L' INSTALLAZIONE ED IL COLLEGAMENTO
ELETTRICO, E' TENUTO AD ADDESTRARE ADEGUATAMENTE L' UTENTE PER IL CORRETTO
FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA. L' UTENTE DOVRA' ESSERE MESSO ANCHE
AL CORRENTE DELLE EVENTUALI MISURE DI SICUREZZA.

» Posizionare I'apparecchio distante da lavelli e rubinetti

1 L'affettatrice deve essere installata su un tavolo di lavoro adeguato alle dimensioni e le
funzioni complessive dell'affettatrice; Pertanto deve essere sufficientemente ampio, ben
livellato, asciutto, liscio, resistente e stabile, ad un‘altezza di circa 80 cm.

Rivalutare I'altezza considerando I'altezza dell'operatore addetto all'uso.

1 SELETTORE CORSA CARRELLO » Comandi Pannello Digitale

2 SELETTORE CONTAFETTE MANUALE/AUTOM.

3 DISPLAY CONTAFETTE 3 4 6/a

4 START LAMA

5 START CARRELLO

6/a STOP LAMA

6/b STOP CARRELLO

7 TASTI IMPOSTAZIONE NR. FETTE

8 SELETTORE MANUALE O AUTOMATICO
A MANUALE / B AUTOMATICO

Sez. 702 7 5

= FUNZIONAMENTO AUTOMATICO
1 A macchina spenta, ruotare il selettore bloccaggio carrello 8 nella posizione automatico B
2 Premere il tasto AUT/MAN del selettore conta fette, si deve accendere il led AUT 2
3 Sul display sara possibile impostare, con i tasti 7 (da dx: unita, decina, centinaia)

il numero delle fette che I'affettatrice dovra effettuare.
4 Premere il pulsante di start lama 4 e start carrello 5. « Durante il funzionamento
automatico dell' affettatrice, sul display 3 verranno conteggiate in tempo reale, il numero
delle fette che I'automatismo ha compiuto e il carrello si fermera non appena raggiunta la
quantita impostata. 6 A questo punto premere il pulsante di stop lama 6/a
= Per variare la lunghezza della corsa carrello azionare i tasti +/- 1

= FUNZIONAMENTO SEMIAUTOMATICO

1 A macchina spenta, ruotare il selettore bloccaggio carrello 8 in posizione automatico B

2 Premere il tasto M manuale del selettore contafette 2

3 Premere il tasto start lama 4 e start carrello 5. A questo punto I affettatrice continuera
ad affettare fino a quando non azionerete il tasto stop carrello 6/b arrestandone la corsa.

4 Con il tasto stop lama 6/a arrestare completamente il funzionamento dell’ affettatrice.

= Per variare la lunghezza della corsa carrello azionare i tasti +/- 1

= FUNZIONAMENTO MANUALE

1 Sbloccare il carrello ruotando il selettore 8 nella posizione manuale A

2 Azionare il pulsante di start lama 4 e verificare lo scorrimento manuale del carrello.
3 Al termine del funzionamento della macchina azionare il pulsante di stop lama 6/a.

sez. 8.1 PULIZIA E MANTENIMENTO 1/2
= AL TERMINE DI OGNI UTL'IZ%D, E' NECESSARIO UNA ACCURATA PULIZIA DEL

PRODOTTO. PER L'IGIENE, PER UN CORRETTO FUNZIONAMENTO E PER
MANTENERE INTEGRA LA MACCHINA NEL TEMPO. « MALGRADO LE VARIE

SICUREZZE E’ NECESSARIO PRESTARE MOLTA ATTENZIONE Al PERICOLI DI TAGLIO i

DERIVANTI DALLA MANIPOLAZIONE DELLA LAMA. ® NESSUNA PARTE DELLA
MACCHINA PUQO' ESSERE LAVATA IN LAVASTOVIGLIE O CON GETTO D'ACQUA
« Utilizzare, un panno morbido (inumidita) « USARE SOLO POCA ACQUA

ad almeno + 35 °C e Aceto o Alcol la snuana o il nanno non deve aocciolarel

&

» Assicurarsi che non vi siano possibili ostruzioni o impedimenti

= ai movimenti necessari e predisposti del prodotto acquistato.

2 Mantenere la zona di appoggio del prodotto affettato, la zona intorno all’affettatrice
ed il piano lavoro sempre puliti ed asciutti.
3 La macchina deve essere installata in un locale con umidita (non salina) e temperatura
compresa tra +5/35°C » Verificare che la messa a terra sia funzionante.
4 Collegare I'affettatrice a una fonte di alimentazione con il voltaggio come indicato
nella Targhetta CE (che deve essere obbligatoriamente presente, nel fianco o nel retro)
5 Per la vostra sicurezza, si raccomanda di alimentare I'apparecchio interponendo
un interruttore differenziale magnetotermico.
!'In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio, fare sostituire la presa
con un altra di tipo adatto, da personale professionalmente qualificato.
Quest’ultimo in particolare, dovra anche accertare che la sezione dei cavi della presa
sia idonea alla potenza assorbita dall’apparecchio.

<O PO (O COMPONENTI PRINCIPALI COMUNI

2 MANOPOLA PRESSA MERCE

g 3 PIATTO MERCI
l‘.
GRUPPO AFFILATURA 7~ 1 g

= ﬂ

6 . ‘\ s~ % 4 MANOPOLA SUPPORTO PIATTO
s 1 5 MANOPOLA GRADUATA

6 INTERRUTTORE ON/OFF

\

e

TIRANTE COPRILAMA 10 1

[

e
Sez. & POSIZIONAMENTO E TAGLIO DEGLI ALIMENTI
ATTENZIONE: | prodotti da tagliare devono essere caricati sul piatto
merci § ! ATTENZIONE AL PESO DELLA MERCE, DOVRA' ESSERE
PROPORZIONATO. B PERICOLO ROVESCIAMENTO

solo quando la manopola graduata & & impostata sulla posizione “0”
e il braccio pressamerce 2 ¢ (BP) & aperto al massimo, facendo

attenzione alla lama e ai bordi taglienti.
La procedura € la seguente:

1. una volta caricato il prodotto sul piatto merci 3 e appoggiato
contro la vela 44 fermarlo con il braccio pressamerce (BP) dotato
di punte metalliche; 2. regolare la manopola graduata & in modo
da ottenere lo spessore di taglio desiderato;

3 Interventi consentiti all’utilizzatore

= Gli interventi di manutenzione devono essere sempre eseguiti con la macchina
scollegata dalla rete di alimentazione elettrica e, se non specificatamente

richiesta altra posizione con la manopola regolazione spessore fette 5 sullo '0*
« Pulizia della macchina « Affilatura lama: a seconda dell’utilizzo dell’apparecchiatura, dei
tempi di lavoro e tipo di prodotto lavorato. « Lubrificazione guide scorrimento carrello:
quando ritenuto necessario « Lubrificazione asta scorrimento pressamerce: quando
ritenuto necessario * Regolazione tensione cinghia motore: quando ritenuto necessario
« Verifica periodica delle condizioni del cavo elettrico di alimentazione e del pressacavo .

1° Scollegare la spina di alimentazione dalla presa elettrica per isolare
completamente |'affettatrice dal resto del circuito elettrico

2° Utilizzare sempre guanti di protezione. Ove predisposto e possibile a seconda
del modello manualmente togliere i componenti rimovibili

Sez. 8.2 PULIZIA E MANTENIMENTO 2/2
Rimuovere i vari componenti rimovibili utilizzando unicamente le mani !
[ al'utilizzatore finale, non e' permesso I'utilizzo di utensili/attrezzi ]
« Svitare completamente (antiorario) il tirante bloccaggio coprilama 4@ se i lcoprilama
risulta bloccato esercitare una pressione sul pomolo del tirante per smuoverlo;
« Estrarre il tirante e rimuovere il coprilama @l utilizzando gli appositi pomelli laterali PZ
se presenti, oppure in mancanza, prendendolo dai bordi.
« Allentare e rimuovere le viti di fissaggio con testa zigrinata §

[ove previsto a seconda del modello] e rimuovere il parafette.
1 COPRILAMA -

2 2 MANOPOLA PRESSA MERCE

_é 4 MANOPOLA SUPPORTO PIATTO
> CARRELLO MERCI presente
5 MANOPOLA GRADUATA  ove previsto a seconda del modello

ove previsto a seconda del modello
« la manopola graduata 8 deve essere in posizione “0”
« tirare a sé il piatto merci 3 sino a fine corsa in prossimita
della X
« svitare la manopola 4 in senso antiorario, al disinnesto
sollevare il piatto carrello merci verso I'alto 2
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sec. 9 SHARPENING
BEWARE OF RESIDUAL RISKS. DO NOT GET DISTRACTED! CUTTING HAZARD

B PROCEDURE » Preliminary operation and sharpening
1 make sure that machine is switched off by pressing the OFF button

2 loosen the knob (1), lift (a) the sharpening device (2) and rotate it by 180° (b). :
Then let it go until it stops (c) so that the blade is between the two grinding
wheels. Lock the knob and start the machine by pressing the ON button; lightly
press the button (3) and let the blade rotate in contact with the grinding wheel
for about 7/15 seconds so that a light burr forms on the edge of the blade;

» Deburring and finishing operation
3 lightly press the buttons (3 and 4) for 2/3 seconds at the same time and then
release them at the same time; N.B. : Do not prolong the deburring operation
beyond 2/3 seconds to avoid the damaging twisting of the blade edge.
» After sharpening, it is good practice to clean the grinding wheels ~ *

+
‘-'1/;\%“

by rubbing them with a brush soaked in alcohol.

m Check that the grinding wheels continue to have their abrasive capacity
during sharpening. Otherwise, they must be replaced to avoid damaging the
blade. IT IS ADVISABLE TO CONTACT A SERVICE CENTER.

» Restore the sharpening unit to the rest position

4 Once the sharpening operation is complete, turn off the machine
and put the sharpening device back in its original position,
carrying out the procedure in reverse.

Do not use the slicer when, following repeated sharpening,

the blade has suffered a reduction in external diameter of 5 mm.

LUBRICATION PROCEDURE LUBRICATION OF SLIDING

GUIDES Occasionally, when necessary, the sliding guide of the carriage
should be lubricated,; lift the machine as in the figure Vi
and lubricate the metal bar A L P

DRIVE BELT The belt does not require any adjustment.
If necessary it will need to be replaced, so CONTACT A SERVICE CENTER
== |n case of necessary of Support, it is advisable to rely
only on qualified technical personnel

» Each machine is subject to possible revisions or updates; for this reason,
some models may include parts other than those shown in this manual.
This will not invalidate in any way, the information and data present in the manual.

2

Sec.2 A
The installation must be carried out -]}

l § s

by a Professional Technician in the sector. e
An incorrect installation can cause damage to people, animals or property,

for which in no case and in no way, the Manufacturer can be held responsible in

any form. INTRODUCTION  /I\

This manual is intended to provide customers with information on the slicer and its
specifications, as well as the necessary instructions for its use and maintenance, in order
to guarantee the best possible use of the machine and preserve its efficiency in the long

GENERAL WARNINGS

regarding Safety

term. This manual is intended for qualified and competent people,
who will be informed about the use of the slicer and its periodic maintenance.
According to the Regulations Provided for the Sector, although the Slicers are equipped with
devices to prevent electrical and mechanical risks, both during operation and during cleaning
and maintenance works, there are residual risks that cannot yet be completely eliminated.
Provide the operator with the necessary tools to protect the person such as safety gloves in
metal mesh, gowns with elastic cuffs, caps to hold the hair, safety shoes and
that has carefully read the contents of this manual.

Sec.B & HANDS MUST NEVER COME CLOSE TO THE BLADE OR OTHER
MOVING PARTS. ATTENTION! DO NOT GET DISTRACTED!
DO NOT use the machine unless you are in perfect psycho-physical condition and DO NOT
allow anyone to get close during use, cleaning, lubrication and sharpening of the blade;
m ALWAYS use protective gloves resistant to cuts and tears m
Only slice permitted products. DO NOT attempt any cutting test

]

WARNING! Comply with the specific regulations in force in the Country

where you receive the Product or where it is located; the disposal of each part
must be carried out in compliance with them. WEEE Waste of Electric and

Electronic Equipment Directive 2002/95/EC and 2003/108/EC

Sec. é MANUFACTURER'S RESPONSIBILITY

The Manufacturer declines any and all direct

and indirect liability deriving from:

« Use by an unqualified person/personnel, not adequately trained and who has/have not

carefully read the contents of this manual;  Failure to comply with the instructions

contained in this manual;* Use not compliant with specific regulations in force in the
Country of installation « Unauthorized modifications and/or repairs « Exceptional events.

PACKAGING AND PRODUCT DISPOSAL

3. to avoid accidents, the cutting person must face the machine and
assume a correct position; the body must be perpendicular to the work
surface ¢ (PC);

place your right hand on the food pressing knob 2 and then your left
hand with the slice holder A next to the deflector; WARNING! Pay
maximum attention: no part of your body must come into contact with
the blade;

4. press the “ON” button “ON” @ 5. with your right hand, hold the food
pressing knob 2 eland push the food plate towards the blade, applying
light pressure (if necessary) 6. do not operate, leave or forget the slicer
running/switched on empty without food, in addition to the impending
danger the motor could overheat and break down; 7. once the food
has been cut, always set the graduated knob $ to the “0” position and
turn off the machine; m sharpen the blade as soon as the slices have
arough or frayed surface and cutting becomes difficult.

sec. 7.1
A | © AUTOMATIC
L !,.-‘. @.
1 D @ 2 2 MANUAL OR AUTOMATIC SELECTOR

(=)

4 ADJUSTABLE RODS
¢5 1 GENERAL POWER ON/OFF

present, where applicable depending on the model

3 3 ADJUSTABLE SIDE

CONFORMITY DIRECTIVES

To find out the relevant EC Regulations, Declarations/Certifications

relating to the machine, please see the Web page

Assistance www.idea-italia.com/en/assistenza.html or contact the IDEA company.

NON-SLICABLE/NON-USABLE PRODUCTS:

- 1Frozen, deep-frozen food products

-> 2 Food products with bones (meat and fish)

- 3 WARNING! Do not load goods with excessive weight.
-> 4 Any other product not intended for food use

- 51f you are unsure, do not risk! Ask the competent person

Q

Sec. 5 PRECAUTIONS

The use of any electrical appliance requires

the observance of some fundamental rules:
1 Do not touch the unit with wet or damp hands 2 Do not use the unit barefoot 3 Do not
pull  the power cord or the unit to unplug it from the socket 4 Do not move the unit when
itis in operation 5 The machine in its use must be protected from rain, bad weather, water;
humidity not exceeding 80/90%; for conservation/storage, protect the product inside
a plastic bag to avoid damage to the components, possible rust etc. 6 Never immerse the
unit in water 7 Do not use the unit in environments containing explosives, combustible gases
or flammable liquids (paints, glues, spray cans, etc.) DANGER OF EXPLOSION AND FIRE
8 After use, always turn off the unit and unplug it from the power outlet

= 9 In the event of a fault and/or malfunction of the unit, turn it off and contact an authorized

technical assistance professional only.

Sec. ﬂ INSTALLATION OF THE SLICER
THE SPECIALIZED PERSONNEL WHO CARRIES OUT THE INSTALLATION AND ELECTRICAL
CONNECTION, are REQUIRED TO PROPERLY TRAIN THE USER FOR THE CORRECT
OPERATION OF THE MACHINE. THE USER MUST ALSO BE INFORMED
OF ANY SAFETY MEASURES.

» Position the unit away from sinks and taps

1 The slicer must be installed on a work table suitable for the size and overall functions of
the slicer. Therefore, it must be sufficiently large, well leveled, dry, smooth,

resistant and stable, at a height of approximately 80 cm.

Reassess the height considering the height of the operator assigned to use it.

7/ 1 CARRIAGE STROKE SELECTOR » Digital Control Panel
2 MANUAL/AUTOMATIC SLICE COUNTER SELECTOR.
3 SLICE COUNTER DISPLAY 3 4
4 BLADE START \
5 CARRIAGE START
6/a BLADE STOP
6/b CARRIAGE STOP
7 SLICE NUMBER SETTING BUTTONS
8 MANUAL OR AUTOMATIC SELECTOR
A MANUAL / B AUTOMATIC

a4

sec. Z:2 = AUTOMATIC OPERATION
1 With the machine off, turn the carriage lock selector 8 to the automatic position B
2 Press the AUT/MAN button on the slice counter selector, the AUT LED 2 should light up
3 On the display it will be possible to set, with the buttons 7 (from right: units, tens,
hundreds) the number of slices that the slicer will have to make.
4 Press the blade start button 4 and carriage start button 5. « During the automatic
operation of the slicer, the number of slices that the automatic system has made will be
counted in real time on the display 3 and the carriage will stop as soon as the set number
is reached. 6 Now press the blade stop button 6/a
= To vary the length of the carriage stroke, press the buttons+/- 1

= SEMI-AUTOMATIC OPERATION

1 With the machine off, turn the carriage lock selector 8 to the automatic position B

2 Press the manual M button on the slice counter selector 2

3 Press the blade start button 4 and carriage start button 5. Now the slicer will continue
to slice until you press the carriage stop button 6/b to stop its travel.

4 Press the blade stop button 6/a to completely stop the slicer.

= To vary the length of the carriage travel, press the +/- buttons +/- 1

» MANUAL OPERATION
1 Unlock the carriage by turning the selector 8 to the manual position A
2 Press the blade start button 4 and check the manual sliding of the carriage.
3 When the machine has finished working, press the blade stop button 6/a.

sec. 81 CLEANING AND MAINTENANCE 1/2
= AFTER EACH USE, IT IS NECESSARY TO CLEAN THE PRODUCT THOROUGHLY FOR

HYGIENE, FOR CORRECT OPERATION AND TO KEEP THE MACHINE IN INTACT OVER

TIME. < DESPITE THE VARIOUS SAFETY DEVICES, IT IS NECESSARY TO PAY GREAT

ATTENTION TO THE CUTTING DANGERS RESULTING FROM HANDLING THE BLADE.

®* NO PART OF THE MACHINE CAN BE WASHED IN THE DISHWASHER OR WITH A
JET OF WATER

« Use a soft (moistened) cloth « USE ONLY A LITTLE WATER
at least + 35 °C and Vinegar or Alcohol] [the sponge or cloth must not drip]

» Make sure that there are no possible obstructions or impediments
to the necessary and planned movements of the purchased product.
2 Keep the support area of the sliced product, the area around the slicer
and the work surface always clean and dry.
3 The machine must be installed in a room with (non-saline) humidity and temperature
between +5/35°C » Check that the earthing is working.
4 Connect the slicer to a power source with the voltage as shown
in the CE plate (which must be present on the side or back)
5 For your safety, it is recommended to power the unit by interposing
a differential magnetothermal switch.
!'In case of incompatibility between the socket and the plug of the unit, have the socket
replaced with another of a suitable type, by professionally qualified personnel.
The latter in particular, must also ensure that the section of the cables of the socket

is suitable for the power absorbed by the@it. MAIN COMMON PARTS
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4

2 2 FOOD PRESSING KNOB

g 3 FOOD TRAY

\ SHARPENING ASSEMBLY 7
\ Qﬂ 4 TRAY SUPPORT KNOB [\

& . <y
6 65‘ 5 GRADUATED KNOB / 11 <
6 ON/OFF SWITCH ® | = 11sAaL
slape covermieron 10 101 CSSef
& 9 SLICE GUARD g‘
&

Sec. 8.2  POSITIONING AND CUTTING FOOD
WARNING! The products to be cut must be loaded on the food tray 3
! BE CAREFUL OF THE WEIGHT OF THE GOODS AS IT MUST BE
PROPORTIONATE. B DANGER OF OVERTURNING
Only when the graduated knob 8 is set to the “0” position
and the food holding arm 2 + (BP) is fully open, paying attention
to the blade and the sharp edges.

The procedure is as follows:

1. Once the product has been loaded on the food tray 8 and rested
against the cover 44, stop it with the food holding arm (BP) equipped
with metal tips; 2. adjust the graduated knob 8 so as to obtain

the desired cutting thickness;

I ;8J Works permitted to the user

= Maintenance must always be carried out with the machine disconnected from
the power supply and, unless specifically requested in another position,

with the slice thickness adjustment knob § on'0* .
« Cleaning the machine « Sharpening the blade: depending on the use of the equipment,

working times and type of product processed. « Lubrication of the carriage sliding guides:
when deemed necessary « Lubrication of the product holder sliding rod: when deemed
necessary * Adjustment of the motor belt tension: when deemed necessary
« Periodic check of the condition of the electric power cable and the cable gland.
1. Unplug the power plug from the electrical outlet to completely isolate
the slicer from the rest of the electrical circuit.

2. Always use protective gloves. Where provided and possible depending on the model,
manually remove the removable components
Sec. 8.2 CLEANING AND MAINTENANCE 2/2

Remove the various removable components using only your hands!
[the end user is not permitted the use of tools/equipment]

« Completely unscrew (anticlockwise) the blade cover locking tie rod 4@. If the blade cover

is blocked, apply pressure on the tie rod knob to move it.

« Extract the tie rod and remove the blade cover @I using the appropriate side knobs PZ
if any, or if not present, by taking it from the edges.

« Loosen and remove the knurled-head fixing screws @

[where applicable depending on the model] and remove the slice guard.

1 BLADE COVER

A v @)
8 2 2 FOOD PRESSING KNOB — CL : N
- 3 3rooD TRAY } =
4 : Pz i
| o
& @q- D % VNN L
56 X 4 2 TRAY SUPPORT KNOB (&5 9 5
= F- 3 FOOD CARRIACE present, where ,\ 1..0 —
5 GRADUATED KNOB provided depending on the model e .E'
S

» Instructions for removing the support and the goods tray

present, where provided depending on the model

¢ the graduated knob 5 must be in the “0” position

¢ pull the goods tray 3 towards you until it stops
near the X

* unscrew the knob 4 in an anticlockwise direction,
when disengaged, lift the goods trolley tray upwards 8




