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BETRIEBSANLEITUNG
STOPFMASCHINE FMH40

DEUTSCHE VERSION BENUTZERHANDBUCH
Bitte lesen Sie die Anleitung vor dem Gebrauch sorgfiltig durch, da sich die
Parameter ohne vorherige Ankiindigung dndern kdnnen!
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EINLEITUNG

In diesem Handbuch werden die Merkmale und die Ausstattung des Produkts so umfassend wie moglich
beschrieben, aber nicht alle Funktionen sind standardméfig vorhanden.
Sollte dieses Handbuch Auslassungen oder Fehler enthalten, bitten wir Sie, diese zu verstehen und zu
korrigieren. Wir werden sie iiberarbeiten und weiter verbessern.

TECHNISCHE ANGABEN

1.1 ANWENDUNGSBEREICH
Dieses Gerit wird hauptsdchlich im Bereich der Lebensmittelverarbeitung eingesetzt. Es verarbeitet schnell
und effektiv alle Arten von Gemiise wie Wurzeln, Stingel und Blitter zu Gemiisefiillungen, und verarbeitet
Fleisch und Zubehor zu Fleischfiillungen. Er kann auch alle Arten von Fiillungen gleichméfig rithren. Sie
ist die ideale Ausriistung fir die Teigwarenindustrie zur Herstellung von Fiillungen und Knédeln, und sie
ist auch die beste Wahl fiir die Futtermittelverarbeitungsindustrie.
Die Maschine kann zum Mischen von Fiillungen, losen und sdmigen Materialien verwendet werden. Der
facherformige Mischer, der die Viskositit, die Flexibilitat und die Eigenschaften der Fiillung erh6ht, wirkt
gleichzeitig auch als Weichmacher fiir die Fiillung. Im Vergleich zu dhnlichen Produkten in China kann er
die Arbeitseffizienz erheblich verbessern und ist ein wichtiges Verfahren fiir die Lebensmittelproduktion.
Das Produkt ist reversibel und kann die Anforderungen verschiedener Mischprozesse erfiillen. Die Teile,
die mit den Lebensmitteln in Beriihrung kommen, und die duleren Teile sind aus hochwertigem Edelstahl
gefertigt und entsprechen den Anforderungen der Lebensmittelhygiene.
Weit verbreitet in Hotels, Lebensmittelverarbeitungsbetrieben, Schulrestaurants und anderen Orten.

1.2 TECHNISCHE PARAMETER
Einsatzumgebung: -5°C~+40°C ;
Stromquelle: 230VL1, 50Hz[]
Gerauschpegel: <70dB(A).

relative Luftfeuchtigkeit: <<85% ;

Modell Leistung (W) |Riihrgeschwindigkeit (r/min) | Wirkungsgrad (kg/h) Form GroBe (mm) LxBxH

FMH40 900 26.5 64 850X647X988

1.3 FUNKTIONSPRINZIP

Wenn die Maschine in Betrieb ist, schlieft man die Deckelkombination und gibt verschiedene
Zutaten wie Wurzeln, Stingel, Blattgemiise oder Fleisch in die Fiillung. Zwischen der
rotierenden Welle und den daran befestigten Messern bildet sich ein Winkel von etwa 45 Grad.
Durch die Drehung der Welle wird die innere Fiillung vorwirts und riickwiérts bewegt. Die
Schaufeln an beiden Enden, die im rechten Winkel zum Ende der Innenwand stehen, rithren
die Fiillung am anderen Ende des Schlitzes um und beférdern sie dann in die Mitte.




1.4 HAUPTSTRUKTUR

Diese Maschine besteht hauptsichlich aus einer Deckelkombination:
1. Fillwanneneinheit,

2. Mischer-Kombination

3. Rahmen

4. Schneckengetriebe

5. und andere Hauptkomponenten (wie in Abbildung 1 gezeigt).

6. Motor




Il Allgemeine Beschreibung

€ Lesen Sie die Installationsanleitung vor der Installation sorgféltig durch.

€ Bitte bewahren Sie die Installationsanleitung zur spateren Verwendung auf.

€ Brandverhitung - Bitte stellen Sie sicher, dass sich keine brennbaren und
entflammbaren Gegenstande in der Nahe des elektrischen Geréats befinden
und halten Sie es von brennbaren Gegenstanden fern.

¢ Installation des Gerats - Stellen Sie sicher, dass das Geréat in einem
bellfteten Bereich installiert wird, um eine Gefahrdung durch ein nicht
entziindetes Gasgemisch zu vermeiden.

¢ Mangelnde Bellftung kann zum Ersticken fihren. Bitte blockieren Sie nicht
das Bellftungssystem um das elektrische Gerat herum und auch nicht die
Liftungsoffnungen oder -kanale anderer Gerate.

D € Bitte bewahren Sie das Notruftelefon gut sichtbar auf.
.SOS]

o Dieses Gerit ist nur fiir den gewerblichen Gebrauch geeignet. Es darf nicht bei anderen Gelegenheiten verwendet
werden.

o Personen (einschliefilich Kinder), die tiber keine normalen sensorischen Fahigkeiten verfiigen, intellektuell
unzureichend sind oder denen es an Erfahrung und Wissen mangelt, diirfen das Gerit nicht benutzen.

o Personen miissen vor der Benutzung des Gerats geschult werden, und die Gerate miissen wahrend der
Benutzung bewacht werden.

Bei Fehlfunktionen oder schlechtem Betrieb schalten Sie das Elektrogerit aus.
Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte (auch nicht in verdiinnter Form), um die Oberflache des
Gerits zu reinigen, einschliefdlich Natriumhypochlorit, Salzsdure, Chlorberechnung usw.
.+ Verwenden Sie keine Metallprodukte zur Reinigung von Stahlteilen, einschlief3lich
! e Stahldrahtbiirsten, Reinigungskugeln usw.
5 Lassen Sie kein Fett zwischen Kunststoffteile flieen.
Achten Sie darauf, dass sich kein Schmutz, Fett, Lebensmittel oder andere
Verunreinigungen auf der Oberfliche des Gerits ablagern.
Spriithen Sle kein Wasser direkt auf die Oberflache.




€ Die Installation und Wartung muss durch vom Hersteller autorisiertes Fachpersonal durchgeflihrt
werden. !!! Bei Nichtbeachtung der oben genannten Vorschriften kann die Sicherheit des Geréats nicht

gewahrleistet werden, und es besteht kein Anspruch auf Garantieleistungen.

I Umwelt
3.1 PAKET

Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und kénnen sicher verbrannt und

spater gelagert werden. Recycelbare Kunststoffe sind gekennzeichnet als:

F &
%pé, Polyethylen: Auflenverpackung, Tasche fir die
" Bedienungsanleitung, Tasche fir das Entliftungsrohr.
‘pg Polypropylen: obere Verpackungsplatte, gebtindeltes
oo Band.
Lps Schaumstoffe: Eckenschutz

3.2 REINIGEN

Um die Menge der in die Luft abgegebenen gefahrlichen Stoffe zu reduzieren,
verwenden Sie bei der Reinigung des Gerats (extern, ggf. intern) zu 90 %
biologisch abbaubare Mittel.

3.3 REINIGUNG

Unsere Maschinen bestehen zu mehr als 80 % (nach Gewicht) aus

[ J wiederverwertbaren Metallen (rostfreier Stahl, Eisen, Aluminium, Zink,
Kupfer, usw.).

Schalten Sie die Maschine aus, indem Sie den Strom abschalten und sie
isolieren oder in einem geschlossenen Raum aufstellen (falls vorhanden),
um zu verhindern, dass jemand darin eingeschlossen wird.

IV INSTALLATION

Bitte bestatigen Sie, dass Sie die Installations- und Reparaturschritte in
diesem Handbuch gelesen haben, bevor Sie das Geréat installieren. Wenn
Sie die Installations- und Reparaturschritte nicht ordnungsgemaf
durchfiihren, kann dies zu Schaden an der Maschine sowie zu Gefahren flr
Personen flhren und ist nicht durch die Produktionsgarantie abgedeckt.

4.1 AUSPACKEN  Aufgepasst! Uberprifen Sie sofort, ob Transportschaden aufgetreten
« sind. Achten Sie beim Auspacken darauf, die Maschine nicht zu
. ‘ beschadigen und tragen Sie Schutzkleidung.
& / ~
: o/
- ) Prifen Sie, ob die zuféllig ausgewahlten Teile vollstandig sind.
T\

Handschuhe 6



4.2 PLATZIERUNG

Achten Sie bei der Handhabung der Maschine darauf, dass Sie andere nicht

verletzen.

Iéassen Sie ausreichend Platz fiir den Betrieb, die Wartung und die Beliiftung des
erats.

Es ist verboten, brennbare Gegenstande oder Flissigkeiten in der Nahe der

Maschine zu lagern oder zu verwenden.

Prifen Sie nach dem Aufstellen, ob eine waagerechte Aufstellung erforderlich ist,

denn eine falsche Nivellierung kann zum Ausfall der Maschine fuhren. )

V. VERBINDUNG

Die Installation oder Wartung muss von einem zertifizierten
Fachmann durchgefiihrt werden.

Vergewissern Sie sich, dass die Stromversorgung mit den
Parametern auf dem Typenschild tbereinstimmt.

5.1 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

WARNUNG: Vergewissern Sie sich vor der elektrischen Verkabelung, dass die
Nennspannung und -frequenz mit den auf dem Typenschild angegebenen Parametern
iibereinstimmen.

Der Anschluss des Netzkabels an das Gerét muss von einem Fachmann vorgenommen
werden, das verwendete Netzkabel muss eine ausreichende Stromstirke haben, das
Installationsnetzkabel muss fest verlegt werden und die Befestigungsschrauben
miissen angezogen werden.

Um die Sicherheit des Gerits und die personliche Sicherheit zu gewihrleisten, diirfen
der Nullleiter und der Erdungsleiter nicht gemeinsam verwendet werden. Der
Erdungsleiter muss zuverldssig geerdet sein.

5.2 ANFORDERUNGEN AN DIE VERWENDUNG VON KABELN

Das externe Netzkabel des Gerdts muss mit Metall- oder Hartplastikrohren geschiitzt
werden, und die Anschlusséffnung muss durch eine spezielle Kabeldichtung verstérkt
werden.

Beim Anschluss des Geréts muss die Stromversorgung geméf den Schaltplédnen auf
dem Gerit angeschlossen werden. Bitte priifen und bestétigen Sie die Angaben auf
dem Typenschild des Gerits sorgfiltig.

Bei dreiphasiger Stromversorgung ist zwischen Feuerleitung L, Nullleiter N und
Erdleiter PE zu unterscheiden.

5.3 FEHLERSTROM-SCHUTZSCHALTER

Der Fehlerstromschutzschalter muss vor dem elektrischen Gerit installiert werden.
30mA Leckstrom und eine Ausldsezeit von weniger als 0, 1s.

Die Stromversorgung des Geréts muss iiber einen Fehlerstromschutzschalter mit
ausreichender Stromstirke an das Stromnetz angeschlossen werden und kann
unabhingig davon leicht abgeschaltet werden. Die Erdungsleitung kann zuverldssig
geerdet werden und kann nicht durch den Schalter kontrolliert werden.

Bei Nichteinhaltung der oben genannten Bedingungen ist die Sicherheit des Gerits
nicht gewéhrleistet und es besteht kein Garantieanspruch.



5.4 POTENTIALAUSGLEICHSKNOTEN UND ERDUNGSKABEL

Nullleiter und Erdungsleiter kdnnen nicht geteilt werden, um die Sicherheit bei der Nutzung der
Geréte und die Sicherheit von Menschenleben zu gewahrleisten. Das Erdungskabel ist zuverlassig
geerdet.

v Equipotential Identifikator, die gegenseitige Verbindung, die Verwendung von
Teilen der Ausristung oder System, um das gleiche Potenzial Terminal zu erreichen, ist
dies nicht unbedingt eine Erdung Potenzial, wie lokale Verbindung zueinander.

VI GEBRAUCHSANWEISUNG
6.2 KONTROLLSCHALTER

|

& 4

1. START--START-BUTTOM 2. STOP——-STOP BUTTON

3. Umschalttaste (Vorwirts --STOP--REVERSE)

4, E-STOP--E-Stop Taste

6.3 IN BETRIEB GEHEN

6.3.1 Offnen Sie den Deckel und geben Sie die richtige Menge an Lebensmitteln und
Zutaten in den Mixer, achten Sie darauf, dass er nicht zu voll ist und die obere Abdeckung
nicht berhrt. GroRes Gemiise sollte zuerst in kleine Stiicke geschnitten werden, geben Sie
keine Fremdkdrper in den Einfulltopf, sonst wird der Mixer beschadigt.

6.3.2 SchlielRen Sie die Abdeckung und driicken Sie die griine Taste, um die
Stromversorgung zu starten.

6.3.3 Stellen Sie angemessene technische Parameter entsprechend der Verwendung von
Rohstoffen ein, eine ibermafRige Beladung oder Vermischung wird nicht den gewtlinschten
Prozesseffekt erzielen.

6.3.4 Drucken Sie nach der Verarbeitung die rote Stopptaste, um das Gerat anzuhalten.
6.3.5 Wenn die Maschine in Gebrauch ist, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

6.3.6 Reinigen Sie die Maschine nach dem Gebrauch. Nach jeder Arbeit sollte die Maschine
effektiv gereinigt werden und die Innenseite sollte immer trocken gehalten werden.

Achtung: Jedes Mal, bevor die Maschine in Betrieb genommen wird, muss die Mischtrommel
auf Fremdkorper Uberprift werden, und das geschnittene Material darf nicht mit harten
Fremdkorpern vermischt werden, um eine Beschadigung des Mischers oder andere Ausfalle
zu vermeiden.

6.4 LAGERUNG NACH GEBRAUCH

Wenn das Produkt einige Zeit nicht benutzt wird, gehen Sie wie folgt vor:
Trennen Sie die Strom-/Luftquelle und entfernen Sie das Zubehor;
Reinigen Sie das Produkt;

Lagern Sie es in einer trockenen, belifteten Umgebung;

Uberpriifen Sie das Gerat noch einmal, bevor Sie es wieder benutzen!



VII REINIGUNG UND WARTUNG
Achtung: Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung aus.
Elektrische Bauteile werden nicht in Wasser getaucht!
Ein unsachgemaler Betrieb flhrt zu dauerhaften Verformungen und Schaden an der
normalen Funktion der Maschine!

7.1 AUSSERER TEIL

Verwenden Sie nach dem Gebrauch Seifenwasser, entfernen Sie Schmutz und
Rickstande von der Stahloberflache mit einem Tuch oder Schwamm mit oder ohne
Reinigungsmittel und trocknen Sie die Oberflache nach der Reinigung griindlich ab.
Bei Verschmutzungen und Essensresten mit einem Tuch oder Schwamm entlang der
polierten Richtung abwischen und abspulen.

Schmutz, der beim Abwischen in Umfangsrichtung am Tuch/Schwamm haften bleibt,
kann die polierte Oberflache des Stahlkérpers beschadigen.

Metallwaren kénnen die Stahloberflache beschadigen: Beschadigte Stahloberflachen
werden eher schmutzig und korrodieren.

Entfernen Sie die Teile in umgekehrter Reihenfolge von 6.1 und legen Sie sie in warmes
Wasser und neutrales Reinigungsmittel. AnschlieRend kénnen Sie sie mit einem
trockenen Tuch abtrocknen.

7.2 INTERNER TEIL

Das ist wichtig! Die folgenden Arbeiten dirfen nur von Fachleuten durchgeflhrt werden.
(alle 6 Monate)

Uberpriifen Sie die Innenteile.

Entfernen Sie alle Riickstande und Verschmutzungen im Inneren der Maschine.

Seien Sie vorsichtig! In besonderen Fallen (z. B. bei haufigem Gebrauch von Maschinen,
Salznebel usw.) missen die oben genannten Reinigungsarbeiten haufiger durchgefiihrt
werden.

VIII WARTUNG

8.1 WICHTIGE RICHTLINIEN ZUR STORUNGSBEHEBUNG

Um unnétige Personenschaden oder mechanische Ausfélle zu vermeiden, muss dieses
Gerat von Fachpersonal gewartet und repariert werden. Laien dirfen ohne
Genehmigung keine Reparaturen durchfihren, da dies zu Verletzungen oder
mechanischen und elektrischen Ausfallen fiihren kann.

Haufige Fehler und Methoden zur Fehlersuche sind in der folgenden Tabelle aufgefiihrt:

Stérungserscheinung Maogliche Ursachen Lésung

Das Fleisch war in . . Auswechseln der Klinge (Klinge und
Klingenverschleil} Blendenmesser)

Form einer Sauce

Wenn die Stérung nicht behoben werden kann, wenden Sie sich an das Service Center.
8.2 WARTUNGSPLAN

Das Gerat sollte mindestens alle 12 Monate von einer autorisierten Fachkraft Gberpruft
werden.




IX ZUBEHOR
9.1 SCHALTPLAN
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Cl  Betriebskapazititen
M Motor

SB2 Stopptaste
S1 Schalter Position

9.2 PACKLISTE
1.

2.

C2 Anlaufkapazitit

SB1 Not-Aus-Taste

SB3 Start-Taste

FR1 Thermische Schutzvorrichtung

Abflllmaschine X1

Betriebsanleitung X1
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