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INTRODUZIONE

L'aver scelto questo prodotio manifesta il Vostro amore per la qualita.

Stamo felici di questa Vostra decisione e orgogliosi di vantare una lunga tradizione di
qualita nell'assemblaggio e nella scelta dei componenti.

Le nostre affettatrici sono turte in lega di alluminio mattate con un ciclo di anodizzazione
che le ripara da ogni attacco di acidi e sali e le rende resistenti alle ossidazioni.

La rotazione della lama avviene mediante trasmissione a cinghia ed il motore ¢ auto-
ventilato.

FPer ottenere il meglio dalla nostra macchina, Vi consigliamo di leggere interamente
questo manuale prima di collegaria e metterla in uso. In guesto modo, acquisirete familiaritd
con ogni Sua parte, migliorando cosi sin dall'inizio la sua resa.

Noterete sicuramente che abbiamo cercato di anticipare ogni Vostro bisogno e desiderio
in tutti gli aspetti di progertazione, ingegneria, stile e praticitd.

Vi consigliamo di conservare questo manuale per poterlo consultare ancora in futuro.

Per ogni dubbio od informazione Vi invitiamo a contattarci.

PRIMA DI COLLEGARST ALLA RETE DI ALIMENTAZIQ,

Prima di collegarsi alla rete di alimentazione accertarsi che il voltaggio dellalspin®eorri
sponda alla corrente erogata. x '

AVVERTENZA: Per un uso sicuro dell'apparecchio leggere attenta-
mente le pagine contrassegnate dal seguente simbolo.

O

N

costituire un rischio di felgorazione p

€ persomne.

Il punto esclamativo allinterno di un triangolo equilate € per avvertire

l'utente della presenza di importanti istruzioni per ikfunzionamento e la manu-
tenzione dell'oggeito.

)
Una mano insanguinata all'interno di un tri@uﬂatero indica per l'opera-
tore il pericolo di taglio per‘la presenza coltelli.

8

/N
IMPORTANTI NORME BRSICUREZZA

1) ALIMENTAZIONE: L'apparec€hiatura deve essere collegata a fonti di alimentazione
del solito tipo descritto nelle jgfifarioni o specificato mt arecchiatura stessa.

Se non conoscete con sicurézzamnl tipo di alimentazjofle pi@sente nella vostra abitazione,
consultate if vostr(‘zenditore o l'azienda elettri
2} PROTEZIONE DEL CAVQO DE ALIMEN

tati o schiacciati da oggetti, facendo

essere stesi in modo che non possano venifs
particolare attenzione alle giunzioni fragayi e,sPine ed ai punti di uscita dall'affettatrice.
3) VENTILAZIONE: Sotto V'affettatpie son@presenti delle fessure ed aperture per la ven-

tilazione. Esse servono per assietgareNn funzionamento affidabile e per proteggere la
macchina stessa dal surriscald non bloccarle o coprirle.

« L'affettatrice deve sempre iin posizione tale da permettere l'aerazione.

NE: I cavi di alimentazione devono

on posate la macch
ventijiazione verr

@ superfici morbide come divani, letti o tappeti, le fesswre di
OMsoccate.

. x.%anortantf-: che l’affti dalle pareti almeno 10 cm.
e
“X
\\\ 4)

TEMPERA Iﬁié fettatrice potrebbe non funzicnare correttamente se fosse usata a
temperature e o sotto lo zero.

Latem ura 1deale & al di sopra dei 5° centigradi.

3) CAL@‘rot&ggere l'affettatrice da sorgenti di calore come termosifoni, condiziona-
tor?e o altri componenti che producano calore.

6) POSIZIONAMENTO: Non ponete l'affettatrice su carrelli, staffe o tavoli

tabili. La macchina potrebbe cadere causando lesioni a bambini o adulti e
y danni all'apparecchiatura stessa.

L ARE

7 TEMPORALI: Per un ulteriore protezione dell'affettatrice durante un temporale oppure
quando essa non venga utilizzata per un hungo periodo, togliere la spina dalla presa della
corrente.

Cid eviterd danni dovuti a fulmini o ad improvvisi aumenti di tensione.

8) ODORI ANORMALI: Se notate odori anormali o fumo, spegnete subito 'affettatrice e
staccate immediatamente la spina dalla presa della corrente.
Fntrate subito in contatto con personale tecnico ¢ con il vostro rivenditore di fiducia.

9) RIPARAZIONI CHE RICHIEDONO MANODOPERA SPECIALEZZATA:
Affidate Vaffettatrice a personale specializzato se:
z) Il cavo di alimentazione ha subito danni.
b) Oggetti o liquidi sono entrati nell'affettatrice.
¢) L'affettatrice non sembra funzionare normalmente seguendo le istruzioni riportate nel
manuale.
d) L'affettatrice ha subito dei forti urti.
L'acquirente non deve tentare riparazioni non descritte in questo manuale.




Ogni altra operazione deve essere affidata a personale specializzato ed autorizzato.
Riparazioni imperfette significano un grave pericolo per le persone.

10} PARTI DI RICAMBIO: Quando sono necessarie parti di ricambio, accertateVi che il
tecnico del servizio di assistenza utilizzi parti specificate dal fabbricante o che possie-
dano le stesse caratteristiche delle parti originali.

Sostituzioni con parti non compatibili possono creare situazioni di pericolo.

el ovndiat et i INSTALLAZIONI E RIPARAZIONI, CHE NON VENGANO
ESEGUITE DA TECNICI AUTORIZZATI, COSI COME QUALSIASI MODIFICA TEC-
NICA SULLE AFFETTATRICI NON AUTORIZZATA DAL PRODUTTORE, COM-
PORTANO IL DECADIMENTO DELLA GARANZIA E DELLA RESPONSARBILITA
DEL PRODOTTO, DA PARTE DEL COSTRUTTORE.

CARATTERISTICHE TECNICHE
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Impianto elettrice per affettatrici: GS 300 SP-33(-350
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DISIMBALLQ: Aprite 'imballaggio aftentamente ¢ mettete da parte tutti gli accessor in
modo che non vadano persi.

Controllate che l'affettatrice non ablfia subito alcun danno durante il trasporto. Se avesse
subito dei danni o se non dovessedtzionare, rivolgeteVi stro rivenditore.

Vi consighiamo di conservare 1a seatola ed il materia e@aﬂaggio originali nel caso
doveste trasportare o s‘iire di nuovo 'affettatrice.

OSSERVIAMO L'AFFITTATRICE: Nella @ eguente cercheremo di farVi fami-

descrivere i vari pezzi della Vostra

liarizzare con tutti i termini pilt comuni util

affettatrice.

Il conoscerli Vi rendera pit facile ogni & seguendo 1 vari punti di queste istruzioni.
B MAS

9 CAPPOTTINA

7 PARAFETTA

13 ANELLO
PROTEGGI LaMA

&, 12 MANCOPOLA SGANCIO PIATTO

14 COPERTURA
3 MANOPOLA GRADUATA

24 SOTTOPIATTO




(16/1) AFFETTATRICE VERTICALE 300 CE BRACCIO COLONNA

27 COLONNA
28 PRESSAMERCE

29 BRACCIO COLONNA
17 PIATTO
SCORREVOLE

19 PARAPOLLICE

18 BRACCIO A CIGNO
AUTO-BLOCCANTE

18 S0TTO PIATTO

17 PIATTO
SCORREVOLE

&~ 20 PIATTO CARN
SCORREVOLE

1) INTERRUTTORE

E posto sul davanti della macchina e serve per accendere e spe-
gnere l'affettatriCe,

E di due colori:

VERDE = accende

ROSS0 =&pegne

2) LAMPADA SPIA 9
. [ posta all’interno dell'in ¢ segnala con la sua accen-

sione che l'affettatrice & 2@ ante,

3) MANCROLSGRADUATA

E posta a coMetlinterruttore e serve per regolare la vela (o
plastra azione dei tranci). E numerata da "0" a "15". Essa
predifons lo spessore desiderato per il taglio. L.a misurazione é
rarsi in millimetri,

da con
ATTO PORTA MERCE
\ posto sul fianco dell'affettatrice, su di esso vanno sistemati gli
\) alimenti che si vogliono affettare.

5 - 15) PRESSAMERCE e MANOPOLA

Sono posti sopra il piaito porta merce. Servono per mantenere la
merce ferma quando si procede ad affettare l'alimento. Per assi-
curare una presa maggiore il pressamerce & dotato di appositi
dentini.

6) VELA

E detta anche piastra di regolazione tranci. E situata a filo con la
lama, regolata dalla manopola graduata determina lo spessore di
taglio dell'alimento.

7) PARAFETTA

E posto dietro la lama e serve per guidare la fetta fuori dalla
lama stessa dopo I'operazicne di taglio.

8) PIANG RACCOGLITORE

E praticamente ia base deli'affettatrice. Su di esso va a cadere
l'alimento precedentemente affettatg,



9) CAPPOTTINA

E posta sopra la lama, contiene il necessario per affilare la
lama stessa. Il kit comprende un corpo affilatoio con due
mole, una adatta alla affilatura, azionata da un pulsanting visi-
bile sulla cappottina, una adatta alla sbavatura, anch'essa azio-
nata da un altro pulsantino sempre posto sulla cappottina.

10) LAMA

E posta fra il coprilama e I'anello proteggi lama. Serve per
affettare ghi alimenti che vengono posti sul piatto porta merce.
E interamente in acciaio.

11) COPRILAMA

E in alluminio e ricopre la lama lasciando libera solo la parte
utilizzabile per il taglio.

E asportabile grazie ad un tirante svitabile posto sul retro della
lama.

12) MANOPOLA SGANCIO PIATTO

togliere il carrello porta merce solo se la manopola gradyat

a Zero.
13) ANELLO PROTEGGI LAMA a

E in alluminio, & posto dietro alla lama, e seryg pet FfONQLre una
maggiore sicurezza alla macchina quando § *A‘ilama viene
tolto (richiesto dalle normative CH).

14) FONDO COPERTURA
E di plastica. E posto al di sotto

fornire maggiori protezioni i lettriche e non acc

inghia di trasmissio
A\
CE )
ti gli alimenti che s ‘%;affettare.

S

alle partl in movimento (mo

16 - 16/1 - 16/2 - 16/3) PIATTO FOR

E posto sul lato della macchina. su di esso vanno gi

A richiesta i particolari sopra descritti possono -% el
una temperatura di 340°.

1n

onati nei colori nero e grigio ad

3
7

ffettatrice, e serve plr Q )

Porre 'affettatrice in posizione tale che 19nt€grutore (1) venga a trovarsi di fronte all'opera-
tore. Inserire la spina nella presa di coffente quindi azionare l'interruttore (1). Verificare
l'accensione della lampada spia (2). Lé®macchina & operante.

Prima di accendere ja macchina diSporre il prodotto da tg
agire sulla manopola graduata (8) per decidere lo spessory
I'alimento con l'apposi‘ressamerce (5) ed accendere Qui

Spingere il piatto porta merce facendolo avanzare goleeniconte verso la lama avendo cura di
mantenere una leggera pressione contro fa vela iadtra di regolazione dei tranci.
I'alimento verra facilmente taghiato dalla lapfd e [@yfetta, guidata dall'apposito parafetta (7)
si staccher e cadra sul piano raccoglitor ipata l'operazione di taglio spegnere l'affet-
tatrice e riportare la vela a livello "0". &

COME AFFILARE A

ghiarc sul piatto portamerce (4)
lio da "0" a "15". Bloccare
ettatrice.

o
e necessario che ricordiate alcune elementari norme di

inciare questa opgragions

czza:

e mani o altro oggetto quando la lama & in movimento.

dalla macchina s a personale di servizio preventivamente istruito € con l'atuto di un

attrezzo a o .

By

: MANTENERE SEMPRE LAMENTE CONCENTRATA
<§\k

..
*\ Non toceare la L
E posta sotto il piatto porta merce. Svitandola perme@ éNon compi (;}sa cuna operazione di sgancio della lama. La lama pud essere tolta

ulisce la lama indossare dei guanti di protezione.

SULLE OPERAZIONI IN CORSO

Spegnere l'affettatrice e attendere che la lama si arresti.
Allentare il pomello che sgancia la cappottina (9) e
farla ruotare come da figura.

Abbassare la cappottina in posizicne di affilatura in modo da far
alloggiare le mole sulla lama dell'affettatrice. Bloccare il pomello
che sgancia la capottina riavvitandolo. Accendere la macchina e
affilare la lama premendo if pulsantino posto alla sinistra dell'ope-
ratore. Non protrarre 1'operazione per pilt di 30/40 secondi.

Premere quindi l'altro pulsante per compiere i'operazione di sba-
vatura,

Spegnere l'affettatrice ed attendere che si arresti la lama.

Non protrarre Voperazione di sbavatura oltre 1 3/4 secondi per evi-
tare la dannesa ritorsione del filo della Jama.

Sganciare la cappottina, farla ruotare nuovamente in posizione di
1iposo, riavvitare il pomello. 14




LA LAMA DELL'AFFETTATRICE DOVRA ESSERE SOSTITUITA QUANDO
- QUESTA NON SARA IN GRADO DI SOPPORTARE ULTERIORT AFFIL ATs

~RE OPPURE QUANDO LA DISTANZA TRA LA LAMAE L'ANELLO pi
. PROTEZIONE SUPERA 1 6 MM |

PULIZIAE MANUTENZIONE ORDINARIA
- NON COMPIERE MAI ALCUNA OPERAZIONE Dy PULIZIA S"NZA PRIMA
.. ESSERSI ACCERTATI CHE LA SPINA DELLA CORRENTE SIA T ACCATA
 DALLA RETE DI ALIMENTAZIONE. |

PULIZIA DELLA LAMA %
Portare Ia piastra di regolazio igranci o vela a livel on la manopola graduata,
Togliere il coprilama (11) gvifind® I'apposito pomolo @ I basamento dell'affettatrice

LN,

proprio dietro la lama. \\ \
)
< \.'

y
Premerdu no umido sulla superficie della lama e strofinarla con
aften dall'interne verso 'esterno,

Nég\la {cssa maniera pulire Ia parte posteriore della lama,
‘WFO dopo aver cura di asciugare nello stesso modo Ia lama.

%

Come prodotti di pulizia non utilizzare ne prodotti COITOSIVI,
ne prodotti tossici per la salute. Pulire con strofinacei, spugne,
spazzole, ecc.

Per pulire meglio i piatto porta merce ed il pressamerce Vi
consigliamo di svitare 1a manopola sgancio piatto (12) sempre
dopo aver portato la vela o piastra di regolazione tranci a
livello 0",

Lavare ogni singolo bezz6 con acqua calda e detergente,
risciacquare ed asciugare.

Per la pulizia del corpo macchina si consi
ci lavabili, sciacquare ed asciugare,

Per maggiore igiene si consiglia I'uso di alcool etitico denaturato,
14

ghia di passare un panno umido su tutte le soperfi-




