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AAMH360 AUTOMATISCHE
FLEISCHSCHNEIDEMASCHINE
BETRIEBSANLEITUNG



Vielen Dank, dass Sie sich fiir unsere halbautomatische Fleischschneidemaschine entschieden haben.

Die Fleischschneidemaschine, die von unserem Unternehmen hergestellt wird, hat die gleichen Vorteile wie die
dhnlichen Fleischschneidemaschinen zu Hause und an Bord, ist einfacher und sicherer zu bedienen.

Die Fleischschneidemaschine ist speziell fiir den Einsatz in Lebensmitteln konzipiert, sie kann Schinken,
gefrorenes Fleisch ohne Knochen, frisches Fleisch (Rind, Lamm), Gemiise (wie Ingwer, Kartoffeln, Karotten,
SiiBkartoffeln, etc.) schneiden, geeignet fiir den Einsatz in Restaurants, Hotels, Supermirkten und
Lebensmittelverarbeitungsbetrieben.

Das Geriit sollte in einer Umgebung mit einer relativen Luftfeuchtigkeit von nicht mehr als 85%
arbeiten.
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1. Hinweise

- Die Leistung muss den elektrischen Anforderungen auf dem Typenschild entsprechen. Bei
unsachgemaéBer Verwendung kann es zu Brinden oder Serienfehlern kommen.

- Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlages, wenn das Gerét nicht geerdet ist oder nicht
zuverlissig geerdet werden kann.

- Bitte schalten Sie alle Schalter aus und unterbrechen Sie die Stromzufuhr, wenn ein Notfall

eintritt.

- Die Hiande oder andere Korperteile diirfen den Arbeitsbereich nicht betreten, wenn die
Maschine lauft, sonst besteht Verletzungsgefahr.

- Wenn das Gerét kaputt ist, sollte es vom Hersteller oder einem Vertreter repariert werden.
- Wir sind nicht verantwortlich fiir Verletzungen oder Gerdtefehler, wenn die Maschine vom
Benutzer selbst modifiziert wird.

- Wenn das elektrische Kabel beschidigt ist, muss es sofort ausgetauscht werden.

- Das elektrische Kabel muss ein spezielles weiches Kabel sein, das vom Hersteller oder der
Reparaturabteilung gekauft wurde.

- Das Gerit darf nicht mit Wasser gesplilt werden, da es nicht wasserdicht ist, da es sonst zu
einem elektrischen Schlag kommt und die elektrischen Teile beschéddigt werden.

- Bitte schalten Sie alle Schalter aus, wenn die Maschine nicht in Betrieb ist, und unterbrechen

Sie die Stromzufubhr.

- Stellen Sie den Betrieb ein und schalten Sie die Maschine aus, wenn Sie die Maschine
reinigen.

- Schalten Sie das Gerit ab, wenn Sie feststellen, dass es nicht ordnungsgemal funktioniert.

- Lose Kleidung darf bei der Bedienung der Maschine nicht getragen werden, und lange Haare

sollten durch eine Miitze bedeckt sein.
- Die Maschine darf nur von ausgewiesenen Fachleuten bedient werden, Nichtfachleute oder

Kinder diirfen sich ihr nicht ndhern.

- Wenn andere Gegensténde gleichberechtigt angeschlossen werden sollen, muss ein
Potentialausgleich durchgefiihrt werden.

- Kontrollieren Sie regelmifig die Messerabdeckung, den Tréager, das Messer und andere Teile

auf Lockerungen oder Beschadigungen.
- Bitte fiigen Sie diese Betriebsanleitung bei, wenn Sie die Maschine weiterverkaufen.

- Bitte kontaktieren Sie uns, wenn die Bedienungsanleitung beschidigt ist oder verloren geht.

- Bitte setzen Sie sich mit uns in Verbindung, wenn Sie auf andere Probleme stof3en, die nicht in der
Bedienungsanleitung beschrieben sind.

- Die Maschine darf nicht von Behinderten, Kindern oder unerfahrenen Personen bedient werden, es sei
denn, sie werden von Fachleuten beaufsichtigt oder angeleitet, die fiir die Sicherheit sorgen kdnnen.

- 1. Fleischdicke weniger als 1,5 mm, geeignete Fleischtemperatur sowohl innen als auch aufen ist - 4
°C.

2. Scheibendicke mehr als 1,5 mm, sollte die Fleischtemperatur hoher als - 4 °C verhalten. Und wie die
Dicke zunimmit, sollte die Temperatur des Fleisches auch erhoht werden.



Die Sicherheitsaufkleber auf der Maschine

Es muss ein zuverlédssiges Erdungskabel angeschlossen werden, um Personenschdden
- durch Leckagen zu vermeiden.

Halten Sie die Hinde vom Arbeitsplatz fern, wenn die Maschine lduft, um Verletzungen
vorzubeugen.

Seien Sie beim Reinigen und Wechseln der Klinge vorsichtig und halten Sie die Hande
von der Klingenkante fern, um
Verletzungsgefahr.

3.1 Geeigneten Platz fur die Aufschnittmaschine vorbereiten

Die Aufschnittmaschine sollte auf einer stabilen, flachen Plattform oder
Arbeitsflache aufgestellt werden, und es sollte ausreichend Platz fur den Betrieb,
die Wartung und die Beluftung der Aufschnittmaschine zur Verfliigung stehen.
Leistungsanforderungen der Aufschnittmaschine

Stromanschluss: Wechselstrom, 1 Phase, 210V-230V/AC, 3 Phasen, 50/60Hz.
Die Aufschnittmaschine fur 1 Stufe Strom ist mit einem Standard-Dreieckstecker
mit Erdungsdraht angeschlossen, die Steckdose muss das Standard-Dreieck sein.
3.2 Auspacken

Uberpriifen Sie bitte vor der Installation alle Teile, die der Maschine beigeflgt
sind. Sollte etwas fehlen, wenden Sie sich bitte an den Lieferanten.

3.3 Maschinenteile und ihre Lage

Achtung : Um sicherzustellen, dass die Maschine erfolgreich eingesetzt werden
kann, lesen Sie bitte dieses Kapitel sorgfaltig durch und machen Sie sich mit den
Teilen und ihrer Position vertraut.
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3.4 Schmierung

3.4.1 Fiir das Schneckengetriebe wird Hypoidgetriebedl Nr. 18 verwendet. Das Schmierfett
wird vom Hersteller vor dem Verkauf hinzugefiigt und sollte je nach Situation
ausgetauscht werden.

3.4.2 Schmierung zwischen Schlitten und Fiihrung.

Tanken Sie zweimal pro Schicht Ol aus der Oleinlasséffnung rechts an der
Schlittenhalterung, und Driicken Sie die Olpistole jedes Mal 4-5 Mal. Als Schmierd] wird
Nédhmaschinendl verwendet.

Das Hin- und Herbewegen sollte wihrend des Nachfiillens von Ol gestoppt werden, um
Verletzungen vorzubeugen.
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3.5 Anschluss des Stromkabels
3.5.1 Der Schalter befindet sich oben rechts auf der linken Seite der Maschine. Stellen Sie

den Schalter auf "STOP", die Aufschnittmaschine ist ausgeschaiter.

o

on/off

3.5.2 Fiir 1-phasige Aufschnittmaschinen sind zwei Sicherungen und eine Erdungsklemme

vorgesehen. Bei Verwendung eines Steckers mit 2 Stufen sollte dieser zuverlédssig geerdet

werden.

earthing-

3.5.3 Verbinden Sie den Stecker der Aufschnittmaschine mit einer Steckdose an der Wand,

deren Stromstirke mindestens 16A betragen muss.



3.6 Probelauf der Maschine ohne Belastung
3.6.1 Vor dem Probelauf der Maschine sollten Sie sorgfiltig die Dichtigkeit und Beschddigung von
Priifen Sie sorgfaltig die Dichtigkeit und Beschddigung der Messerabdeckung, des Trégers, des
Messers und anderer Teile und schmieren Sie die Oleinlasséffnung auf der rechten Seite der
Gleithalterung mit einer Olpistole.
3.6.2 Driicken Sie die "BLADE"-Taste (driicken Sie abwechselnd die "BLADE"- und die "STOP"-
Taste), um zu priifen, ob das Messer funktioniert oder nicht, und ob etwas Ungewdhnliches passiert.
Achtung: Achten Sie darauf, dass sich das Messer direkt dreht (entsprechend dem Pfeil).
3.6.3 Driicken Sie "RECIPROCATE" (driicken Sie abwechselnd die Tasten "RECIPROCATE" und
"STOP"), um zu priifen, ob der Triager funktioniert oder nicht und ob er mit anderen Teilen kollidiert.
3.6.4 Die Hubgeschwindigkeit kann durch Drehen des Griffs zur Geschwindigkeitseinstellung reguliert
werden.
3.6.5 Wenn nichts Ungewohnliches passiert, konnen Sie die Maschine nach drei Minuten

Entladearbeiten benutzen.
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3.7 Schleifen der Klinge

3.7.1 Die runde Klinge des Fleischschneiders ist aus hochwertigem, verschleiflfestem Werkzeugstahl
gefertigt, die Kante der Klinge wurde vom Hersteller vor dem Verkauf geschérft. 3.7.2 Die runde
Klinge kann nach dem Gebrauch stumpf werden und Sie konnen den Schleifstein, der mit dem Gerét
mitgeliefert wird, zum wiederholten und rechtzeitigen Nachschleifen verwenden. Vor dem Schérfen
der Klinge, sollten Sie das Ol zu reinigen, um zu vermeiden, dass es Flecken auf dem Rad, wenn das
Rad durch das Ol befleckt ist, kdnnen Sie Biirste und alkalisches Wasser verwenden, um den

Schleifstein zu reinigen.



3.7.3 Wenn das Scharfgerit nicht in Betrieb ist, sollte der Schleifstein von der Klinge
ferngehalten werden, wenn er in Betrieb ist, sollte er nahe an der Klinge bleiben.

Die Methode, um die Hohe und den Winkel des Schleifsteins einzustellen:

1. Einstellen der Hohe:

Losen Sie die Schraube, nehmen Sie den ganzen Schérfer ab, dann stellen Sie die
spiralformige Verldngerung auf der Halterung des Schirfers ein.

2. Einstellen des Winkels:

Losen Sie die beiden Klemmschrauben am Schérfgerit, drehen Sie das Schérfgerdt und

verdndern Sie den Winkel zwischen den Halterungen.

grinding stone

3.7.4 Halten Sie die Taste "BLADE" gedriickt, um die Klinge zu drehen, drehen Sie
den Knopf auf der Riickseite der Schleifsteinachse im Uhrzeigersinn, um den Stein
mit der Klinge in Beriihrung zu bringen, dann lassen Sie die laufende Klinge den
Stein drehen, das Schleifen beginnt.

Achtung!

‘Priifen Sie, ob zwischen der Oberfliche des Schleifsteins und der Klinge ein Spalt
vorhanden ist, bevor sich die Klinge dreht. Wenn der Stein die Klinge beriihrt,
sollte der Knopf auf der Riickseite der Steinachse gegen den Uhrzeigersinn
gedreht werden, um einen Abstand von 2 mm einzuhalten.

- Driicken Sie leicht auf die Schleifwelle, um einen kleinen Funken zu erzeugen.

- Wenn der Stein zwar an der Vorderkante der Klinge schleift, aber nicht an der
gesamten scharfen Fliche, sollte die Position des gesamten Schirfgeriits wie unter
3.7.3 beschrieben eingestellt werden. Der beste Winkel der scharfen Oberfliche ist 25°.



3.7.5 Schirfungseffekt

Losen Sie die Steinachse und driicken Sie die Taste, um den Stein aus der Klinge
herauszuziehen, driicken Sie die "STOP"-Taste, um die Klinge anzuhalten, und
beobachten Sie den Schéirfeeffekt

Wenn die Messerkante einen scharfen Grat aufweist, beweist dies, dass die Klinge
scharf genug ist und das Schiirfen beendet ist. Ansonsten konnen Sie den Vorgang
wiederholen, bis Sie zufrieden sind. Achtung! Verwenden Sie nicht den Finger, um zu

priifen, ob die Klinge scharf ist oder nicht, fiir den Fall, dass der Finger verletzt wird.

3.7.6 Reinigen Sie den Stahl und die Asche des Schleifsteins an der Maschine. Bei der
Reinigung der Klinge, kdnnen Sie die Schutzabdeckung entfernen.
Achtung! Verwenden Sie kein Wasser zum Spiilen und auch keine Reinigungsmittel, die der

menschlichen Gesundheit schaden.

3.7.7 Nach wiederholtem Nachschleifen wird der Durchmesser der Klinge kleiner. Wenn der Abstand
zwischen der Verriegelungsplatte und der Kante der Klinge mehr als 5 mm betrigt, sollten Sie die
Schraube auf der Riickseite der Verriegelungsplatte 16sen, die Verriegelungsplatte in Richtung der

Klinge bewegen und den Abstand auf 2 mm halten, dann die Schraube festziehen.

Achtung! Die Klinge muss ausgetauscht werden, wenn der Durchmesser der Klinge

weniger als 330 mm betrigt.

3.8 Einstellung der Schnittstirke

3.8.1 Die Schnittstirke ist der Abstand zwischen der Klinge und dem Anschlagbrett.

3.8.2 Drehen Sie den Griff gegen den Uhrzeigersinn, wird die Scheibe dick, drehen Sie den
Griff im Uhrzeigersinn, wird die Scheibe diinn.

3.8.3 Wenn Sie die Dicke der Scheibe auf dick einstellen, denken Sie bitte daran, den
Ubertragungsspalt zu beseitigen. Die Losung ist, zuerst die Dicke der Scheibe zu
vergroflern und dann auf die gewiinschte Dicke zu reduzieren. Wenn Sie die Dicke der
Scheibe auf diinn einstellen, brauchen Sie den Ubertragungsspalt nicht zu beseitigen,
sondern konnen direkt auf die gewiinschte Dicke einstellen.

3.9 Schmelzen von Fleisch



3.9.1 Wenn das gefrorene Fleisch zu hart ist, sind die Stiicke leicht zu erscheinen, wenn die diinnen Scheiben
geschnitten werden; wenn die dicke Scheibe geschnitten wird, kann der Widerstand zu groB3 sein und dazu
fiihren, dass der Motor zum Stillstand kommt oder sogar dazu fiihren, dass der Motor ausbrennt, so dass das
Fleisch aufgetaut werden sollte (legen Sie das gefrorene Fleisch in den Inkubator, der Prozess der langsamen
Erhohung sowohl die innere und duBere Temperatur des Fleisches ist das Auftauen des Fleisches genannt.
3.9.2 Fleischdicke weniger als 1,5 mm, sowohl innen als auch auen geeignete Fleischtemperatur -4°C (legen
Sie das gefrorene Fleisch in den Kiihlschrank mit Strom fiir acht Stunden ausgeschaltet). . Driicken Sie das
Fleisch mit dem Fingernagel, es kann ein Eindruck auf der Oberflache des Fleisches entstehen.

3.9.3 Wenn die Scheibendicke mehr als 1,5 mm betrigt, sollte die Fleischtemperatur hoher als -4°C sein. Mit

zunehmender Dicke muss die Temperatur des Fleisches entsprechend erhoht werden.

3.10 Schneiden

Achtung!

‘Bei der Entnahme oder dem Bringen von Fleisch muss der Hubschrauber angehalten werden. Es ist
verboten, Fleisch zu entnehmen oder zu bringen, wihrend das Gerét l4uft.

3.10.1. Ziehen Sie das Pressgestell bis zur Oberseite des Tragers und hingen Sie es dann an den

Tragerbolzen.
-
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3.10.2. Losen Sie den Griff der Abstiitzstange und ziehen Sie die Stange nach auf3en.

3.10.3. Legen Sie das Fleisch mit geeigneter Hiirte auf den Triger und stiitzen Sie es
leicht mit der Stiitzstange ab, dann schrauben Sie den Griff fest.
Achtung! Der Griff darf nicht zu fest angezogen werden, sonst kann die

Schneidemaschine nicht normal arbeiten.



3.10.4. Legen Sie das Pressgitter auf das Fleisch, driicken Sie zuerst die Taste "BLADE",
dann die Taste "RECIPROCATE", versuchen Sie, mehrere Stiicke zu schneiden, und
driicken Sie dann die Taste "STOP", um zu priifen, ob die Fleischdicke angemessen ist.
Bitte priifen Sie 3.8, um die Dicke der Scheiben einzustellen. Wenn die Dicke geeignet ist,

kann die Schneidemaschine kontinuierlich arbeiten.

3.11 Wechseln Sie die Klinge
3.11.1 Offnen Sie die Abdeckung des Schirfgerits

= \ A
3.11.2 Entfernen Sie die Messerabdeckung.

Entfernen Sie den Trédger von der Klinge.

Schrauben Sie die beiden Griffe (einen nach oben und einen nach unten) an der Klingenabdeckung
ab.  Drehen Sie die Klingenabdeckung im Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie ab.

Achtung! Vor dem Abnehmen der Messerabdeckung sollte die Verriegelungsplatte

vom Messer entfernt werden, damit sich die Messerabdeckung drehen kann.

T
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3.11.3 Abnehmen der Klinge

Losen Sie die vier Schrauben und entfernen Sie die Klinge gleichméaBig.

\\\

@—’SCI‘ v
L

3.11.4 Wischen Sie beim Einbau des Messers die Auflagefliche und das Messer ab und ziehen
Sie die vier Schrauben langsam an.




Achtung! Beim Auswechseln der Klinge muss die Maschine ausgeschaltet und die
Stromversorgung unterbrochen werden.

Beim Auswechseln des Messers sollten Sie Schutzhandschuhe tragen und beim Aus-
und Einbau des Messers auf die scharfe Kante achten.

3.12 Einstellen des Spalts zwischen Triager und Messerabdeckung

3.12.1 Der Spalt zwischen Triger und Klingenabdeckung betrigt 2-3 mm und wird
vom Hersteller vor dem Verkauf eingestelit.

3.12.2 Wenn der Spalt eingestellt werden soll, schrauben Sie zunichst die
Klemmmutter am Triger ab und nehmen Sie dann den Triager ab, um die

Schraubenhodhe im Schlitz der Gleithalterung einzustellen.

3.12.3 Montieren Sie den Tréger und priifen Sie den Spalt, dann ziehen Sie die Schraube an, wenn der
Spalt geeignet ist.

4. Stromlaufplan

4.1 3-Phasen-Leistungsmessgerét



B
T

W' c1

T

7

a2 &2 cp

T | i

U

T TN e YR

[ c2

LI O O 4
OO0

4.2 1-Phasen-Leistungsschneider

power instruction light

F E N L

L L

Al
TA e C1
" )4 n
R

Ci ’ U
.
az €2 ca

Cl

/ power instruction light
M1 ) rodur HE\?W&"H

b Hpr

5. Storungsbeseitigung

Die Maschine darf nur von Fachleuten repariert und gewartet werden. Laien diirfen keine
Reparaturen durchfiihren, um Personenschdden oder mechanische und elektrische Fehler zu
vermeiden. Haufige Fehler und Lésungen sind in Tabelle 1 aufgefiihrt



Wenn die Probleme nicht in der Tabelle aufgefiihrt sind oder die Losungen nicht
funktionieren, wenden Sie sich bitte an den Vertreter oder den Hersteller

Tabelle 1

Probleme

Losungen

1. Das Gerit kann nicht in
Betrieb genommen
werden

1.Priifen Sie, ob das Gerét zuverldssig mit Strom versorgt wird.
2.Priifen Sie, ob der Sicherungsknopf lose oder beschadigt ist.
3.Priifen Sie, ob der 3-Phasen-Strom angeschlossen ist.

2. Die Maschine kann
kein Fleisch schneiden
oder die Fleischscheiben
sind unregelmafig

1.Die Klinge ist nicht scharf, lesen Sie bitte das Kapitel 3.7 und
schleifen Sie die Klinge richtig.

2.Das Fleisch wird von der Stiitze zu fest gehalten, so dass es
nicht frei gleiten kann. Die Stiitze muss neu eingestellt werden,
damit das Fleisch frei und stabil gleiten kann.

3.Das Fleisch ist zu steinig, lesen Sie bitte Kapitel 3.9 und
schmelzen Sie das Fleisch.

3. Die Klingenkante ist
nicht scharf

1. Uberpriifen Sie die Einbauhdhe der Scheibe und
den Schleifwinkel, lesen Sie bitte Kapitel 3.7 und
verwenden Sie die richtige Methode zum Schleifen der
Klinge

2. Die Scheibe ist nicht gedriickt, ziehen Sie die
Schraube an, um die Scheibe zu fixieren.

4. Sicherung beschidigt, wenn
1-Phasen-Aufschnittmaschine
anlduft, oder "BLADE",
"RECIPROCATE" lauft
langsam an

1. Priifen Sie, ob die Anlauf- und
Betriebskapazitidten am Blattmotor und am
Hubkolbenmotor locker oder beschéddigt sind.

2. Priifen Sie, ob die Gleitfiihrung in Ordnung ist,
und schmieren Sie sie gemél Kapitel 3.4.

5. Die Klinge dreht sich,
aber die Hin- und
Herbewegung funktioniert
nicht

1.Hubkolbenmotor priifen:

Priifen Sie, ob die Anlauf- und Betriebskapazititen des
Messermotors und des Hubkolbenmotors locker oder
beschédigt sind (bei 1-phasigen Aufschnittmaschinen);
priifen Sie, ob der Kontakt locker oder beschédigt ist;
priifen Sie, ob der Schalter locker oder beschadigt ist.
2.Wenn sich der Motor dreht, priifen Sie, ob der
Dreieckriemen locker oder gerissen ist.

6. Die Klinge funktioniert
nicht, aber das Hin- und
Herbewegen funktioniert

1. Wenn der Motor nicht funktioniert, iiberpriifen Sie, ob die
Kapazitdt (fiir 1-Phasen-Aufschnittmaschine), der Kontakt und der
Schalter.

2. Wenn der Motor funktioniert, priifen Sie, ob der Dreieckriemen
locker oder gerissen ist.

7. Die Maschine arbeitet
langsam oder das Messer
dreht sich langsam

Nehmen Sie die Bodenplatte ab und stellen Sie den Spannriemen wie
in der Abbildung unten gezeigt ein (der Riemen einer neuen
Maschine sollte alle 2-3 Monate eingestellt werden, der Riemen
einer alten Maschine sollte bei Bedarf eingestellt werden. Die
Garantiezeit fiir den neuen Riemen betragt 9 Monate).






