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Avant de mettre l'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre l'ensemble du contenu du mode
d'emploi.
Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.
La prudence est de toute façon irremplaçable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue. 
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
l'avoir toujours à portée de main s'il est nécessaire de le
consulter. 

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Antes de poner en funcionamiento la máquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.
Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.
La prudencia no puede sustituirse. La seguridad está
también en manos de quienes utilizan la máquina
durante la vida útil prevista. 
Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Перед вводом в эксплуатацию оборудования 
необходимо прочитать и усвоить все содержимое 
настоящего руководства.
Прочитать и строго соблюдать инструкции по 
технике безопасности.
Осторожность незаменима. Безопасность 
находится в руках всех тех, кто взаимодействует с 
оборудованием на протяжении всего срока его 
эксплуатации. 
Хранить данное руководство в хорошо известном и 
доступном месте, чтобы обращаться к нему по 
мере необходимости.

РЕКОМЕНДАЦИИ ЧИТАТЕЛЮ

Prima di mettere in esercizio l'apparecchiatura, è necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle
rigorosamente.
La prudenza è comunque insostituibile. La sicurezza è anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con l'apparecchiatura nell'arco della vita
prevista.
Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.
Please read the safety instructions and strictly follow
them.
However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life. 
Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Vor der Inbetriebnahme des Geräts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.
Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.
Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Händen derjenigen, die mit
dem Gerät während der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren. 
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

EMPFEHLUNGEN FÜR DEN LESER

Antes de pôr a máquina a funcionar, é necessário ler e
compreender o conteúdo do manual de instruções.
Recomenda-se a leitura das disposições de segurança
e o rigoroso respeito das mesmas.
De qualquer modo, a prudência é insubstituível. A
segurança também está nas mãos de todas as pessoas
que interagem com a máquina no arco da sua vida
prevista. 
Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre à disposição quando for necessário consultá-lo.

RECOMENDAÇÕES PARA O LEITOR
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ПОРЯДОК ОФОРМЛЕНИЯ ЗАЯВКИ НА ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕ
В каждой заявке на техобслуживание необходимо указать модель оборудования 
и тип неисправности.

ИНСТРУКЦИИ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ 
–При проектировании и изготовлении оборудования производитель уделил 
особенное внимание тем аспектам, которые могут представлять риск для 
безопасности и здоровья людей.

–При изготовлении оборудования производитель применил все соответствующие 
производственные стандарты, а акже материалы, выбранные таким образом, 
чтобы гарантировать пищевую гигиену и эффективность работы.

–Цель данной информации – призвать пользователей уделить внимание 
предотвращению любых рисков, связанных с работой и пищевой безопасностью. 
Осторожность незаменима. Безопасность находится в руках всех тех, кто 
ваимодействует с оборудованием (монтажники и пользователи).

–Внимательно прочитать и соблюдать инструкции, приведенные в прилагаемом 
руководстве и нанесенные непосредственно на оборудовании, в частности те, 
которые касаются обеспечения безопасности.

–При перемещении оборудования соблюдать инструкции, приведенные на 
упаковке, на оборудовании и в инструкциях по эксплуатации.

–На этапах транспортировки, погрузочно-разгрузочных работ и установки защитить 
оборудование от ударов и падения во избежание повреждения его частей.

–Работники, в обязанности которых входит выполнение электрического монтажа, 
должны убедиться, что характеристики сети электропитания соответствуют 
данным, приведенным на паспортной табличке; линия электропитания должна 
быть оснащена дифференциальным выключателем и компонентами, 
отвечающими требованиям действующи законов и нормативов.

–Запрещается модифицировать, снимать или отключать защитные устройства, 
установленные на оборудовании.

–Пользователь должен внимательно прочитать руководство и убедиться, что он 
правильно понял содержимое кажой его частей и, в особенности, информацию по 
технике безопасности.

–Если потребуется, при первом использовании оборудования имитировать 
выполнение некоторых операций для распознавания основных органов и функций 
управления, в особенности тех, которые управляют пуском и останово.

Использовать оборудование только в предусмотренных целях. 
Использование оборудования в ненадлежащих и неразрешенных целях 
может поставить под угрозу безопасность и здоровье людей и привести к 
экономическим потерям.
- 4 - Русский язык

IMAR-RUSSIA.RU   +7 495 989 1055



Y

ОБЩАЯ ИНФОРМАЦИЯ И ПРАВИЛА
ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ

F

P

Производитель не несет ответственности за ущерб, причиненный в 
результате использования оборудования в ннадлежащих целях, 
несоблюдения инструкций, приведенных в настоящем руководстве, 
несанкционированного реонта или внесения изменений, не согласованных с 
ним официально.

–Все работы, требующие наличия точной технической компетенции или 
специальных навыков (установка, электромонтаж и т.п.), должны выполняться 
исключительно уполномоченным персоналом, обладающим опытом и 
квалификацией в данной области.

–Не использовать оборудования при наличии поврежденных или неисправных 
электрических кабелей. При выявлении дефектов немедленно выключить 
оборудование в безопасных условиях и обеспечить замену кабелей 
уполномоченными и квалифицированными специалистами.

Перед выполнением любых операций по чистке, техобслуживанию и т.п. 
ОТКЛЮЧИТЬ ЭЛЕКТРОПИТАНИЕ СЕТИ (или отсодинить от электрической 
розетки) и убедиться, что зона, в которой проводится операция, полностью 
остыла.
–Чистить оборудование каждый раз по завершению использования или по мере 
необходимости, а также в зависимоти от типа обрабатываемых пищевых продуктов.

–Тщательно чистить все части оборудования (включая прилегающие участки), 
которые могут прямым или косвенны образом контактировать с пищевыми 
продуктами, в целях соблюдения безопасности и гигиены.

–Для чисти использовать только разрешенные для применения в пищевой 
промышленности чистящие средства. Запещается использовать агрессивные или 
воспламеняемые чистящие средства или средства, содержащие или спосбные 
выделять вредные вещества.

–При чистке и дезинфекции оборудования, в частности, при использовании 
чистящих средств, использовать средтва индивидуальной защиты.

–Не чистить оборудование струями воды во избежание повреждения его 
компонентов, в частности, электрических и электронных.

–В случае длительного бездействия оборудования почистить и тщательно 
высушить все его части (внутренние и аружные). Отсоединить кабель 
электропитания и убедиться, что условия окружающей среды позволяют 
обеспечиь сохранность оборудования в течение длительного времени.

В перечне приведены условия, необходимые для корректной работы 
электрооборудования в зависимости от харатеристик окружающей среды.
–Температура окружающей среды не ниже 5°C.
–Относительная влажность в пределах от 50% (при 40 °C) до 90% (при 20 °C).
–В помещении не должно быть зон с содержанием взрывоопасных и/или 
воспламеняющихся газов или пыли.
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–Рабочая деятельность может нанести ущерб окружающей среде. В виду этого 
необходимо контролировать возможые выбросы в атмосферу, слив жидкостей или 
загрязнение почвы, потребление сырья и природных ресурсов, а таже сбор отходов.

–Во время транспортировки и хранения температура окружающей среды должна 
находиться в пределах от -25 °C до 55 °C, при этом максимальная температура 
может достигать 70 °C, если время воздействия не превышает 24 часов.

–Упаковочные материалы подлежат утилизации согласно законодательству, 
действующему в стране использования.

–На этапах выведения оборудования из эксплуатации и слома отсортировать все 
компоненты в зависимости от их свойств и обеспечить проведение раздельной 
утилизации. В частности, обозначенные специальным символом электрические и 
электронные компоненты должны утилизироваться в специальных уполномоченных 
центрах сбора тходов или сдаваться продавцу в момент приобретения нового товара.

Электрические и электронные приборы содержат опасные вещества, 
вредные для здоровья людей и окружающей среды. Их утилизация должна 
осуществляться надлежащим образом.

ЗНАКИ ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ И БЕЗОПАСНОСТИ
В зонах оборудования, где существуют ОСТАТОЧНЫЕ РИСКИ, помещены знаки 
безопасности, предупреждающие о сооветствующих рисках.
На рисунке показаны знаки безопасности и информационные знаки, 
размещенные на оборудовании.

–Опасность поражения электротоком: указывает, что 
необходимо отключить электропитание сети (или отсоединиь от 
электрической розетки) перед выполнением операций с 
электрическими соединениями.

ИНСТРУКЦИИ ПО РАСПАКОВКЕ, ПЕРЕМЕЩЕНИЮ И УСТАНОВКЕ
–Оборудование поставляется упакованным в специальном контейнере и по мере 
необходимости, в целях обеспечеия его целостности, фиксируется 
амортизационными материалами.
В зависимости от характеристик оборудования, места назначения и 
транспортного средства, в целях облегчения проведения погрузочно-
разгрузочных работ, оборудование может быть упаковано на поддонах.
Вся необходимая информация по проведению погрузочно-разгрузочных работ в 
безопасных условиях приведена непосредственно на упаковке.

–Погрузка и разгрузка упакованного оборудования должны осуществляться с 
учетом его характеристик (вес, размеры и т.п.). В случае небольших размеров и 
веса перемещение может осуществляться вручную, в противном случае, 
необходимо воспользоваться подъемными средствами соответствующей 
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грузоподъемности.
При получении оборудования удостовериться в целостности каждого его 
компонента. В случае обнаружения повеждений или недостающих частей 
обратиться к местному дилеру для получения дальнейших инструкций.

–Установка должна осуществляться опытными и уполномоченными 
специалистами, которые должны предварительно убедиться, что линия 
электропитания отвечает требованиям законодательства, действующего в данной 
област, стандартам и нормативам, действующим в стране использования.

–Перед тем, как приступить к установке, проверить выбранный для установки 
участок (достаточное освещение, поветриваемость, устойчивость, наличие 
свободного пространства, позволяющего без труда проводить чистку и 
техобслуживание). Кроме того, проверить устойчивость и горизонтальность 
опорной поверхности и убедиться, что эта поверхность легко поддается чистке во 
избежание опасности скапливания грязи и загрязнения пищевы продуктов.

Персонал, в обязанности которого входит выполнение электрического 
монтажа, должен убедиться в безупречно эффективности заземления 
электрической проводки и удостовериться, что напряжение и частота в сети 
соотвтствуют данным, приведенным на паспортной табличке.

Для оборудования с нестандартными конструктивными характеристиками 
(форма, вес, размеры и т.п.) информация, приведенная в настоящем параграфе, 
может не быть исчерпывающей. В случае необходимости, дополнительная 
информация приведена в параграфе "Методы подъема" для каждого конкретного 
вида оборудования.
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–Периодически (раз в неделю) очищать от остатков продукта направляющие 
каретки (E) и прижима для продукта (E1) и смазывать их маслом, поставляемым в 
комплекте с оборудованием.

–Выполнять заточку ножа (D) немедленно при обнаружении первых признаков 
некачественной нарезки продукта.

Затачивать нож, используя защитные перчатки (во избежание порезов рук), 
следующим образом.

1-Извлечь вилку из розетки электропитания.
2-Тщательно почистить нож чистящими средствами, разрешенными к 
применению в пищевой промышленности, затем ополоснуть его и высушить.

3-Ослабить ручку (N) и поднять узел заточки (F).
4-Повернуть узел заточки на 180°, опустить его так, чтобы отцентрировать 
точильные камни относительно ножа, и атянуть ручку (N).

5-Вставить вилку в розетку электропитания.
6-Нажать кнопку (G-L) для включения вращения ножа, нажать и удерживать 
нажатой кнопку (P) (в течение 30÷40 сек.) для выполнения заточки. По 
завершении отпустить кнопку и нажать кнопку (H-L) для остановки вращения 
ножа.

7-Вновь нажать кнопку (G-L), нажать и удерживать нажатыми кнопки (P-Q) (макс. 
3÷4 сек.) для удаления заусенцев с ножа. По завершении отпустить кнопки и 
нажать кнопку (H-L) для остановки вращения ножа.

8-Открутить ручку (N) и снять узел заточки (F).
9-Почистить точильные камни щеточкой, смоченной в спирте.

10-Установить в первоначальное положение узел заточки и затянуть ручку (N).

ЧИСТКА ПРИБОРА
Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере 
необходимости), отключить электропитание сети (или отсоединить от 
электрической розетки).

1-Повернуть ручку (M) в положение "0".
2-Полностью открутить ручку (R) и снять защитный кожух ножа (D1).
3-Почистить переднюю и заднюю части ножа влажной тканью или губкой.

Осторожно - Предупреждение
При чистке ножа использовать защитные перчатки (во избежание порезов 
рук) и избегать соприкосновения с заточенной кромкой.

4-Помыть защитный кожух ножа чистящими средствами, разрешенными к 
применению в пищевой промышленности, затем ополоснуть его и тщательно 
высушить перед последующим монтажом.

5-Почистить наружные части прибора влажной тканью или губкой.
6-Тщательно почистить рабочую поверхность и все прилегающие зоны.
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Важно
При чистке применять только те чистящие средства, которые предназначены 
для использования в пищевой промышленности. Запрещается использовать 
агрессивные или воспламеняющиеся чистящие средства или средства, 
содержащие вещества, вредные здоровью для людей.
Если прибор не используется в течение длительного периода времени, 
необходимо отключить электропитание сти (или отсоединить прибор от 
электрической розетки), почистить его и затем должным образом защитить его о 
попадания грязи.

ОБНАРУЖЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ
Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в 
распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе 
оборудования, которые могут иметь место во время эксплуатации.
В случае выявления неполадок, не перечисленных в таблице, пользователь 
может сообщить о них производителю, чтобы таким образом внести вклад в 
разработку новых решений и улучшений технического и конструктивного 
храктера.
Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют 
наличия узкой технической квалификации или особых навыков и должны 
проводиться квалифицированными специалистами, обладающими признаным 
опытом в соответствующем секторе.

Важно
Не снимать внутренние части прибора.
Производитель не несет какой-либо ответственности за ущерб, нанесенный в 
результате несанкционированного ремонта.

Таблица 2: Неисправности в работе
Неисправность Причины Способы устранения

Прибор не включается.

Отсутствие напряжения в 
сети электропитания.

Убедиться в правильности 
подключения 
электропитания.
Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Неправильно установлен 
защитный кожух ножа

Проверить правильность 
монтажа

Прибор не работает, и 
слышен непрерывный шум, 
напоминающий жужжание 
(только для оборудования с 
трехфазным 
лектропитанием).

Электродвигатель работает 
на однофазном токе.

Неполадки в цепи 
электропитания

Остановить прибор и 
обратиться к опытному 
технику для проверки цепи 
электропитания.
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Неправильное направление 
вращения дискового ножа 
(только для оборудования с 
трехфазным 
электропитанием).

Неправильно подсоединены 
фазовые провода 
электропитания прибора.

Обратиться к опытному 
электротехнику для того, 
чтобы поменять местами 
электрические провода.

Прибор работает, но 
световой индикатор не 
загорается.

Неисправный световой 
индикатор.

Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Во время работы прибор 
вибрирует, электродвигатель 
перегревается, и ощущается 
неприятный запах.

Неполадки в 
электродвигателе или узле 
передачи.

Натянуть ремень при помощи 
специального устройства для 
натяжения ремня 
(расположено под 
основанием рядом с 
двигателем). Если 
неисправность не 
устраняется, обратиться к 
продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Во время работы нож 
замедляет скорость и/или 
останавливается.

Неполадки в узле передачи.

Натянуть ремень при помощи 
специального устройства для 
натяжения ремня 
(расположено под 
основанием рядом с 
двигателем). Если 
неисправность не 
устраняется, обратиться к 
продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Пищевой продукт не 
нарезается правильно 
("оторванные" и/или 
неправильные по форме 
ломтики).

Тупой нож. Заточить нож

Изношенный нож
Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Неправильно заточенный 
нож.

Износились точильные камни 
узла заточки.

Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания 
для замены точильных 
камней.

Неровное перемещение 
каретки.

Недостаточная смазка 
направляющей

Смазать направляющую 
каретки.

Не работает кнопка останова.
Неисправность в 
электрической цепи 
управления.

Извлечь вилку из розетки 
электропитания и обратиться 
к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Таблица 2: Неисправности в работе
Неисправность Причины Способы устранения
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СЛАЙСЕРЫ K - V

A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. 
“Описание органов управления”).

B) Основание: оснащено приемным столом (B1) для сбора нарезанного продукта 
и опорными ножками (B2) для выставления прибора по уровню.

C) Щиток: служит для настройки толщины нарезаемых ломтиков продукта.
D) Дисковый нож: оснащен защитным кожухом и (D1) и направляющей ломтиков , 

облегчающей отделение ломтиков от ножа.
E) Каретка: на ней размещается нарезаемый продукт; она оснащена рукояткой 

(E2), служащей для перемещения каретки, и прижимом продукта (E1) для 
удержания продукта.

F) Узел заточки: оснащен двумя точильными камнями и служит для заточки ножа.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
Таблица 1: Технические данные прибора

Описание
Единица 
измерен

ия
V/250 V/300 V/330 V/350 V/370

Мощность kW (HP) 0,26 (0,35)
Электрическое 
питание V/Ph/Hz 230V/1N/50-

60Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Диаметр ножа mm 250 300 330 350 370
Толщина нарезки mm 0÷15
Полезная длина 
нарезки mm 240x190 320x220 330x240 360x260 360x275

размеры 
приемного стола mm 470x370 550x370 610x460

Размеры прибора mm 530x430x500 700x510x430 740x580x480 760x645x500
Размеры упаковки mm 700x630x630 780x650x720
Вес нетто kg 24 35 44 45 46
Тип установки Установка на столе
Уровень шума dB(A) < 70

Описание
Единица 
измерен

ия
K/300 K/330 K/350 K/370

Мощность kW (HP) 0,37 (0,5)
Электрическое 
питание V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3/50-60Hz

Диаметр ножа mm 300 330 350 370
Толщина нарезки mm
Полезная длина 
нарезки mm 270x210 290x220 320x265 360x275

размеры 
приемного стола mm 570x470 660x540

Размеры прибора mm 710x550x610 820x650x640
Размеры упаковки mm 700x620x700 820x720x760
Вес нетто kg 35 36 43 46
Тип установки Установка на столе
Уровень шума dB(A) < 70
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–Дисковый нож не должен работать вхолостую.
–Не эксплуатировать оборудование в непрерывном режиме (максимум 15÷18 мин.) 
во избежание перегрева электродвгателя.

–Периодически (раз в неделю) очищать от остатков продукта направляющие 
каретки (E) и прижима для продукта (E1) и смазывать их маслом, поставляемым в 
комплекте с оборудованием.

–Выполнять заточку ножа (D) немедленно при обнаружении первых признаков 
некачественной нарезки продукта.

Затачивать нож, используя защитные перчатки (во избежание порезов рук), 
следующим образом.

1-Извлечь вилку из розетки электропитания.
2-Тщательно почистить нож чистящими средствами, разрешенными к 
применению в пищевой промышленности, затем ополоснуть его и высушить.

3-Ослабить ручку (N) и поднять узел заточки (F).
4-Повернуть узел заточки на 180°, опустить его так, чтобы отцентрировать 
точильные камни относительно ножа, и атянуть ручку (N).

5-Вставить вилку в розетку электропитания.
6-Нажать кнопку (G) для включения вращения ножа, нажать и удерживать нажатой 
кнопку (P) (в течение 30÷40 сек.) для выполнения заточки. По завершении 
отпустить кнопку и нажать кнопку (G) для остановки вращения ножа.

7-Вновь нажать кнопку (G), нажать и удерживать нажатыми кнопки (P-Q) (макс. 
3÷4 сек.) для удаления заусенцев с ножа. По завершении отпустить кнопки и 
нажать кнопку (G) для остановки вращения ножа.

8-Открутить ручку (N) и снять узел заточки (F).
9-Почистить точильные камни щеточкой, смоченной в спирте.

10-Установить в первоначальное положение узел заточки и затянуть ручку (N).

ЧИСТКА ПРИБОРА
Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере 
необходимости), отключить электропитание сети (или отсоединить от 
электрической розетки).

1-Повернуть ручку (H) в положение "0".
2-Полностью открутить ручку (R) и снять защитный кожух ножа (D1).
3-Почистить переднюю и заднюю части ножа влажной тканью или губкой.

Осторожно - Предупреждение
При чистке ножа использовать защитные перчатки (во избежание порезов 
рук) и избегать соприкосновения с заточенной кромкой.

4-Помыть защитный кожух ножа чистящими средствами, разрешенными к 
применению в пищевой промышленности, затем ополоснуть его и тщательно 
высушить перед последующим монтажом.
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5-Почистить наружные части прибора влажной тканью или губкой.
6-Тщательно почистить рабочую поверхность и все прилегающие зоны.

Важно
При чистке применять только те чистящие средства, которые предназначены 
для использования в пищевой промышленности. Запрещается использовать 
агрессивные или воспламеняющиеся чистящие средства или средства, 
содержащие вещества, вредные здоровью для людей.
Если прибор не используется в течение длительного периода времени, 
необходимо отключить электропитание сти (или отсоединить прибор от 
электрической розетки), почистить его и затем должным образом защитить его о 
попадания грязи.

ОБНАРУЖЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ
Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в 
распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе 
оборудования, которые могут иметь место во время эксплуатации.
В случае выявления неполадок, не перечисленных в таблице, пользователь 
может сообщить о них производителю, чтобы таким образом внести вклад в 
разработку новых решений и улучшений технического и конструктивного 
храктера.
Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют 
наличия узкой технической квалификации или особых навыков и должны 
проводиться квалифицированными специалистами, обладающими признаным 
опытом в соответствующем секторе.

Важно
Не снимать внутренние части прибора.
Производитель не несет какой-либо ответственности за ущерб, нанесенный в 
результате несанкционированного ремонта.

Таблица 2: Неисправности в работе
Неисправность Причины Способы устранения

Прибор не включается.

Отсутствие напряжения в 
сети электропитания.

Убедиться в правильности 
подключения 
электропитания.
Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Неправильно установлен 
защитный кожух ножа

Проверить правильность 
монтажа

Прибор не работает, и 
слышен непрерывный шум, 
напоминающий жужжание 
(только для оборудования с 
трехфазным 
лектропитанием).

Электродвигатель работает 
на однофазном токе.

Неполадки в цепи 
электропитания

Остановить прибор и 
обратиться к опытному 
технику для проверки цепи 
электропитания.
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Неправильное направление 
вращения дискового ножа 
(только для оборудования с 
трехфазным 
электропитанием).

Неправильно подсоединены 
фазовые провода 
электропитания прибора.

Обратиться к опытному 
электротехнику для того, 
чтобы поменять местами 
электрические провода.

Прибор работает, но 
световой индикатор не 
загорается.

Неисправный световой 
индикатор.

Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Во время работы прибор 
вибрирует, электродвигатель 
перегревается, и ощущается 
неприятный запах.

Неполадки в 
электродвигателе или узле 
передачи.

Натянуть ремень при помощи 
специального устройства для 
натяжения ремня 
(расположено под 
основанием рядом с 
двигателем). Если 
неисправность не 
устраняется, обратиться к 
продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Во время работы нож 
замедляет скорость и/или 
останавливается.

Неполадки в узле передачи.

Натянуть ремень при помощи 
специального устройства для 
натяжения ремня 
(расположено под 
основанием рядом с 
двигателем). Если 
неисправность не 
устраняется, обратиться к 
продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Пищевой продукт не 
нарезается правильно 
("оторванные" и/или 
неправильные по форме 
ломтики).

Тупой нож. Заточить нож

Изношенный нож
Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Неправильно заточенный 
нож.

Износились точильные камни 
узла заточки.

Обратиться к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания 
для замены точильных 
камней.

Неровное перемещение 
каретки.

Недостаточная смазка 
направляющей

Смазать направляющую 
каретки.

Не работает кнопка останова.
Неисправность в 
электрической цепи 
управления.

Извлечь вилку из розетки 
электропитания и обратиться 
к продавцу или в 
уполномоченный центр 
сервисного обслуживания.

Таблица 2: Неисправности в работе
Неисправность Причины Способы устранения
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	MOD??????
	Scopo del manuale
	Identificazione costruttore e apparecchiatura

	La targhetta di identificazione raffigurata è applicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.
	Modalità di richiesta assistenza

	Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
	Disposizioni di sicurezza

	L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.
	Segnali di sicurezza e informazione

	Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
	Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchiatura.
	Pericolo di scottatura: segnala che è necessario prestare attenzione alle superfici calde.
	Pericolo di shock elettrico: segnala che è necessario disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
	Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione

	Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Mod...
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").
	B) Basamento: è equipaggiato con un piano raccoglitore, per depositare il prodotto alimentare affettato, e con piedini d'appoggio (B1) per livellare l'apparecchiatura.
	C) Vela: serve per determinare lo spessore del prodotto alimentare.
	D) Lama di taglio: è equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire il distacco del prodotto dalla lama.
	E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed è equipaggiato con l'impugnatura (E2), per far scorrere il carrello, e con il dispositivo pressaprodotto (E1) per mantenere fermo il prodotto da affettare.
	F) Gruppo affilatura: è equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama di taglio.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	descrizione comandi

	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	G) Pulsante: serve per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	H) Pulsante: serve per disattivare il funzionamento della lama di taglio.
	L) Spia luminosa: accesa segnala che la lama di taglio è in funzione.
	M) Manopola: serve per regolare lo spessore della fetta da tagliare.
	consigli per l'uso
	1 - Verificare che la manopola (M) sia in posizione "0".
	2 - Arretrare completamente il carrello (E) e sollevare completamente il pressaprodotto (E1).
	3 - Appoggiare il prodotto alimentare sul carrello e bloccarlo con il pressaprodotto.
	4 - Ruotare la manopola (M) per regolare lo spessore della fetta.
	5 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio.
	6 - Far scorrere lentamente avanti e indietro il carrello (E), tramite l'impugnatura E2, per affettare il prodotto.
	7 - Al termine del taglio ruotare la manopola (M) in posizione "0", arretrare completamente il carrello (E) e premere il pulsante (H) per arrestare la lama di taglio.


	Al fine di mantenere l'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza e garantire una più lunga durata d'esercizio e il mantenimento costante dei requisiti di sicurezza, seguire i consigli elencati.
	Per affilare la lama di taglio, indossare guanti di protezione (per evitare pericoli di taglio alle mani) e procedere nel modo indicato.
	1 - Scollegare la spina dalla presa dell'alimentazione elettrica.
	2 - Pulire accuratamente la lama di taglio con prodotti detergenti per uso alimentare, risciacquarla ed asciugarla.
	3 - Allentare il pomello (N) e sollevare il gruppo affilatura (F).
	4 - Ruotare il gruppo affilatura di 180°, abbassarlo fino a centrare le mole rispetto alla lama di taglio e serrare il pomello (N).
	5 - Collegare la spina alla presa dell'alimentazione elettrica.
	6 - Premere il pulsante (G) per attivare il funzionamento della lama di taglio e mantenere premuto il bottone (P) (30÷40 secondi) per affilare la lama. Al termine, rilasciare il bottone e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della ...
	7 - Premere nuovamente il pulsante (G) e mantenere premuti i bottoni (P-Q) (massimo 3÷4 secondi) per effettuare la sbavatura della lama. Al termine, rilasciare i bottoni e premere il pulsante (H) per arrestare il funzionamento della lama.
	8 - Svitare il pomello (N) e sfilare il gruppo affilatura (F).
	9 - Pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool.
	10 - Rimontare il gruppo affilatura nella posizione originaria e avvitare il pomello (N).
	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale oppure scollegare la presa elettrica.
	1 - Ruotare la manopola (M) in posizione "0".
	2 - Svitare completamente la manopola (R) e smontare il coprilama (D1).
	3 - Pulire la superficie anteriore e posteriore della lama con un panno umido o con una spugna.
	4 - Lavare il coprilama con detergenti per uso alimentare, risciacquarlo ed asciugarlo accuratamente prima di rimontarlo.
	5 - Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.
	6 - Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Qualora si verificassero delle anomalie non riportate in tabella, l'utilizzatore potrà segnalarle al costruttore in modo da contribuire attivamente allo sviluppo di nuove soluzioni e migliorie tecniche e costruttive.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento
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