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I:FEIllnnl Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e
\/ Vorwort
Vorwort

Diese Bedienungsanleitung soll tber die sachgeméal3e Bedienung der Universal-
Kichenmaschine SUPRA 6e informieren.

Vor der Inbetriebnahme muss sich das Bedienpersonal mit allen Baugruppen vertraut
machen. Insbesondere ist der Punkt Sicherheit zu beachten.

Die Bedienungsanleitung und die zugehorigen Unterlagen sind aufzubewahren.

Diese Unterlagen sind ausschlief3lich fur unseren Kundenkreis bestimmt und dtirfen
deshalb weder vollstandig oder teilweise vervielfaltigt, verbreitet oder zu Wettbe-
werbszwecken unbefugt verwendet, noch Dritten zugefiihrt werden.

Wir weisen daraufhin, dass diese Bedienungsanleitung nicht Teil einer bestehenden,
frlheren Vereinbarung oder Zusage ist oder Teil eines Rechtsverhaltnisses ist.

Samtliche Verpflichtungen ergeben sich aus dem Kaufvertrag, der auch allein die
Gewahrleistungsregelung enthalt. Die vertraglichen Regelungen werden durch die
Bedienungsanleitung nicht berthrt.

Erganzend zur Bedienungsanleitung sind alle allgemeingiltigen gesetzlichen und
sonstigen verbindlichen Regelungen zur Unfallverhiitung und zum Umweltschutz zu
beachten und einzuhalten.
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Einleitung

Damit die Sicherheit des Bedieners gewahrleistet ist und mégliche Schaden an der
Universal-Kichenmaschine SUPRA 6e vermieden werden, ist unbedingt vor Be-
ginn irgendwelcher Arbeiten an und mit der Maschine sicherzustellen, dass diese Be-
dienungsanleitung vollstandig gelesen wurde.

Die vorliegende Bedienungsanleitung soll dabei helfen, die Maschine besser kennen
zu lernen und sie entsprechend den bestimmungsgemafen Arbeitsmdglichkeiten be-
nutzen zu kdnnen.

Diese Bedienungsanleitung enthalt alle Angaben, die fur eine sachgemalie Aufstel-
lung, Bedienung und Wartung der Maschine beachtet werden missen sowie wichtige
Hinweise zum ordnungsgemalfen und wirtschaftlichen Gebrauch der Maschine. Die
Beachtung dieser Anweisungen tragt dazu bei, Gefahren zu vermeiden, die Kosten
aufgrund von Reparaturen und Ausfallzeiten zu reduzieren und die Lebensdauer der
Maschine zu verlangern.

In den Kapiteln befindet sich am Textrand ggf. ein Symbol, das auf die Funktion des
jeweiligen Textabschnitts verweist und in Hinblick auf die Bedienung oder die War-
tung von Bedeutung ist bzw. auf wichtige Beschreibungen oder Anmerkungen hin-
weist:

=02V 1388 Alle Absatze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefahrdung mit einem

A

hohen Risikograd enthalten, sind mit nebenstehendem Signalwort gekennzeichnet.
Wird die Gefahrdung nicht vermieden, sind Tod oder schwere Verletzungen die
Folge!

1. Art und Quelle der Gefahr;
2. Mdogliche Gefahren bei Nichtbeachtung;

3. Mafnahmen/Verbote zur Vermeidung.

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

WARNUNG Alle Abséatze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefdhrdung mit einem

A

mittleren Risikograd enthalten, sind mit nebenstehendem Signalwort gekenn-
zeichnet. Wird die Gefahrdung nicht vermieden, kénnen Tod oder schwere Ver-
letzungen die Folge sein!

1. Artund Quelle der Gefahr;
2. Mogliche Gefahren bei Nichtbeachtung;
3. Maflinahmen/Verbote zur Vermeidung.

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

FEUMA Gastromaschinen GmbH
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VORSICHT Alle Abséatze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefdhrdung mit einem
niedrigen Risikograd enthalten, sind mit nebenstehendem Signalwort gekenn-
zeichnet. Wird die Geféahrdung nicht vermieden, kénnen geringfligige oder maRige
Verletzungen oder Sachschéaden die Folge sein!

e 1. Art und Quelle der Gefahr;
2. Mdgliche Gefahren bei Nichtbeachtung;
3. MaRRnahmen/Verbote zur Vermeidung.

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

Absatze mit diesem Symbol geben wichtige Hinweise fir eine effektive Arbeit.

Die Arbeitsschritte, die in logischer Reihenfolge seitlich von diesem Symbol be-
schrieben werden, unterrichten den Bediener tber die ergonomischste Vorgehens-

t weise der Bedienung.
z‘& 1. Schritt1

2. Schritt 2
3

Dieses Symbol zeigt die fiir die planméaRige und auBerplanmafiige Wartung der Ma-
schine erforderlichen Arbeitsfolgen unter Berticksichtigung der Sicherheitsvorschrif-
W& tenan.

= 2 1. Schritt1
; 2. Schritt 2
8!

Verweis auf vorhandenes Zusatzdokument

Keinesfalls die Schutzeinrichtungen und Sicherheitsvorrichtungen entfernen.

Bei der Arbeit keine Schals, Krawatten oder Ringe tragen.
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A

Es ist verboten, bei laufenden Maschineteilen Reparatur-, Einstellungs- und
Schmierarbeiten oder sonstige Eingriffe vorzunehmen.

Gegen die Gefahr von mechanischen Verletzungen sind schnittfeste (metallver-
starkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.

Eng anliegende und der auszufiihrenden Arbeit angemessene Arbeitskleidung
tragen.

Warnung vor elektrischem Strom!

> 0@
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2.1

2.2

Identifizierung

Produktmarke und Typbezeichnung

Abb. 1:  Typenschild der Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e (Beispiel)

Name und Adresse des Herstellers

FEUMA Gastromaschinen GmbH
WehrstralRe 24

04639 GORnitz

Tel.: +49 34493 21555
Fax: +49 34493 21414
E-Mail: info@feuma.de
Internet: www.feuma.de

12
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Bedienungsanleitung
Universal-Kichenmaschine SUPRA 6e
Produktbeschreibung

3.1.2

Produktbeschreibung

Allgemeine Funktionen und Anwendungsbereich,

Bestimmungsgemaéale Verwendung

Die Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e dient zur Verarbeitung von Lebensmit-
teln im gewerblichen Kiichenbereich. Es handelt sich um ein technisches Arbeitsmit-
tel, das ausschlief3lich zur Verwendung bei der Arbeit bestimmt ist. Die Verwendung
der Maschine ist auf Personen tber 14 Jahre beschrankt.

Folgende Verarbeitungen sind méglich:

e Schneiden, Reiben, Raspeln, Purieren

e Wairfelschneiden in verschiedene Grof3en

e Rihren, Schlagen, Kneten mit dem 10 bzw. 15 Liter Ruhr-Schlag- und Knetwerk
e Wolfen von Fleisch und Gemuse

e Steaken und Streifenschneiden

e Mahlen von Mohn

Die Maschine kann unbefestigt auf dem Arbeitstisch betrieben werden. Es besteht
die Moglichkeit die Maschine auf ein fahrbares Untergestell oder auf eine Wand-

konsole zu stellen. In diesen Fallen muss die Maschine standsicher befestigt (an-
geschraubt) werden.

Das Einsatzgebiet der Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e ist vorzugsweise der
gewerbliche Kuchenbereich der Gastronomie oder andere Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung. Schon ab 30 Essenportionen taglich ist sie ein rationelles
Arbeitsmittel zur Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln.

Sollen Maschinen zur Verarbeitung anderer Giiter zum Einsatz kommen, ist vorher
mit dem Hersteller zu klaren, ob die Maschine fir diesen Anwendungsfall geeignet ist.

Nicht bestimmungsgemalRe Verwendung (mutmallicher Fehlgebrauch)
Ein Fehlgebrauch (nicht bestimmungsgemafie Verwendung) der Universal-
Kichenmaschine SUPRA 6e besteht, wenn:

e die Maschine mit anderen Parametern betrieben wird, als unter 3.3 S. 17 ange-
geben sind,

e die Maschine unter anderen Bedingungen betrieben oder gelagert wird, als unter
3.4 S. 18 angegeben,

¢ die Maschine mit demontierten oder anderweitig unwirksam gemachten Sicher-
heitseinrichtungen und Verkleidungen betrieben wird.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 13



Bedienungsanleitung /\\;e
Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e \FELPPEIED|
Produktbeschreibung Yoo /

¢ die Maschine nicht vollstandig mit den fir die jeweilige Arbeitsmdglichkeit vorge-
sehenen Teilen (siehe 7 ab S. 43) montiert wird,

e die Maschine ohne Aufsicht betrieben wird,

e die Maschine nicht entsprechend den Vorschriften (siehe 7.1.4 S. 50) gewartet
wird,

¢ die Maschine nicht mit physiologisch unbedenklichen Schmierstoffen geschmiert
wird.

Ein Fehlgebrauch liegt auch vor, wenn der Betrieb durch Personen unter 14 Jahre
erfolgt.

Als nicht bestimmungsgemale Verwendung gelten auch die Montage, Inbetrieb-
nahme und Nutzung der Maschine durch unqualifiziertes Personal ohne Studium und
Verstandnis der Betriebsanleitung.

Bei einer nicht bestimmungsgemaRen Verwendung besteht die Gefahr von:

e Personenschaden bis hin zu lebensgefahrlichen Verletzungen (z. B. Strom-
schlag),

e Beschadigung der Maschine,

e sonstige Sachschaden.

Die Zusammenstellung der nicht zugelassenen bzw. verbotenen Einsatzfélle ist we-
der vollstandig noch erschopfend, sondern nur ein Auszug moglicher vorhersehba-
rer Fehlanwendungen.

Finden Sie den von Ihnen beabsichtigten Einsatzfall nicht bei den Beschreibungen
der bestimmungsgemafen Verwendung bzw. ist keine Sonderfreigabe mdglich, so
gilt dieser Einsatzfall automatisch als unzuléassig bzw. als verboten.

14
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Produktbeschreibung

3.2 Komponenten der Universal-Kiichenmaschine
Die Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e besteht aus folgenden Grundkompo-
nenten:

Abb.2:  Grundlegender Aufbau der Universal-Kichenmaschine

Antriebseinheit AE 6e

Arbeiteinheit AE 6e-t

FEUMA Gastromaschinen GmbH 15



Bedienungsanleitung
Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e
Produktbeschreibung

Ansteckgerate

Gemiuseschneider

Ruhr- und Schlagwerk

Fleisch- und Gemusewolf

Steaker, Murber, Streifenschneider

Mohnmiihle

16

FEUMA Gastromaschinen GmbH



Bedienungsanleitung
FEUITIA Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e

Produktbeschreibung

Unterbau

Untergestell fahrbar FGA

Wandkonsole

Antriebseinheit in Schrankausfiihrung

3.3 Technische Daten Antriebseinheit AE 6e
Stromart 400V 3 ~50 Hz
Absicherung 16 A
Schutzart IP 54
Motorleistung 0,95/1,1 kW
Wellendrehzanhl 140 / 280 min™
Anschlusskabel mit 5-poligem CEE-Stecker 25m
Bruttogewicht 28 kg

Der Schalldruckpegel liegt unter 70 dB(A). Die Messung wurde nach DIN 45735 Teil |
durchgefihrt.

Schutzart IP 54 bedeutet:
o Es besteht vollstandiger Bertihrungsschutz.
e Die Maschine ist geschutzt gegen schéadliche Staubablagerungen im Innern.

e Spritzwasser hat keine schéadliche Wirkung.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 17
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Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e {FEDPIIAL)
Produktbeschreibung \
Male:

Breite: 321 mm
Tiefe: 337 mm
Hohe: 467 mm

467
)

357

321
= — =

Abb. 3: Malzeichnung (alle MaRangaben in mm)

3.4 Umgebungsbedingungen und Grenzen fir Betrieb und Lagerung
Umgebungstemperatur bei Lagerung: - Minimum: +5°C
- Maximum:  +55°C

Umgebungstemperatur bei Betrieb: - Minimum: +5°C
- Maximum: +32°C

zulassige relative Luftfeuchtigkeit:
bis 31° C: < 80% (nicht kondensierend)
32°C-45°C < 70% (nicht kondensierend)

Die Umgebungsluft bei Betrieb und Lagerung muss frei von Sauren, Basen und ande-
ren aggressiven Stoffen sein.

Die Maschine darf nur im Innenbereich, nicht in staub- und schmutzintensiver Um-
gebung eingesetzt werden.

Unzuladssig sind explosionsgefahrdete Raume.

18 FEUMA Gastromaschinen GmbH



Bedienungsanleitung
Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e
Sicherheitsinformationen

Sicherheitsinformationen

Allgemeine Hinweise

Lesen Sie nachfolgende Sicherheitshinweise sorgfaltig durch. Belehren Sie das
Bedienpersonal und weisen Sie auf die Restgefahrdungen hin, die beim Bedie-
nen der Maschine vorhanden sind.

Die Universal-Kiichenmaschine ist betriebssicher nach dem Stand der Technik
gebaut. Es kénnen aber von dieser Maschine Gefahren ausgehen, wenn sie un-
sachgemal aufgestellt oder angeschlossen wird, wenn das Bedienpersonal nicht
Uber die Handhabung der Maschine belehrt wurde, wenn technische Verande-
rungen vorgenommen werden oder wenn ihre Verwendung hicht bestimmungs-
gemaln ist.

Den allgemeinen Vorschriften des Arbeits- und Gesundheitsschutzes, sowie den
betrieblichen Weisungen ist unbedingt Folge zu leisten.

Notwendige Reparaturarbeiten an der Maschine durfen nur von Fachpersonal
oder autorisierten Personen durchgefiihrt werden, die tber die Gefahren unter-
richtet sind. Einschlagige Vorschriften sind:

o VBG 1 Allgemeine Vorschriften

o ZH 1/37 Sicherheitsregeln fur Kiichen

o VBG 19 Fleischereimaschinen

o VBG 77 Nahrungsmittelmaschinen

(Diese Bedienungsanleitung ist keine Reparaturanleitung.)

Vorhandene Sicherheitseinrichtungen dirfen nicht verandert oder entfernt wer-
den. Vorséatzliche Veranderungen entbinden den Hersteller von jeder Produkthaf-
tung.

Uberprifen Sie stets bei Arbeitsbeginn die Sicherheitseinrichtungen.

Verlegen Sie das Anschlusskabel so, dass es nicht beschadigt wird und keine
Stolpergefahr bietet.

Nehmen Sie Umrtstarbeiten an der Maschine nur im Stillstand vor.
Der Netzstecker muss immer zugéngig sein.
Vor jeder Reinigung oder Instandsetzung ist der Netzstecker zu ziehen.

Bei Schaden durch unsachgemafie Handhabung, nicht bestimmungsgemafien
Einsatz oder Schéaden, deren Ursache eindeutig auf Bedienungsfehler zurtickzu-
fuhren sind, entfallt der Garantieanspruch.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 19
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e Fur Schaden, die durch unsachgemafe Handhabung entstehen, tibernimmt die
FEUMA Gastromaschinen GmbH keine Haftung.

¢ Mangelanspriiche bestehen generell nicht bei Verschleil3teilen wie zum Beispiel:
Messer (der Scheibe), Schneidsétze der Fleischwolfe, Kreismesser der Wal-
zensatze, Stopfer.

e Achten Sie darauf, dass die Maschine an einem sicheren Standort steht.
e Greifen Sie wahrend des Arbeitsprozesses niemals in die laufende Maschine.

e Benutzen Sie zum Nachschieben des Schneidgutes nur die daftr mitgelieferten
Stopfer. Das Benutzen von Kuchengeréaten wie Messer, Loffel und ahnlichen Ge-
genstanden kann zu Verletzungen oder zur Beschadigung des Systems fiihren.

e Beachten Sie immer beim Zusammensetzen der Gerate oder auch bei der Reini-
gung, dass alle Werkzeuge scharfe Schneiden besitzen und Verletzungen verur-
sachen kénnen.

¢ Reinigen Sie die ganze Maschine niemals mit dem Wasserstrahl, mit Hochdruck-
reinigungsgeraten oder in Spulmaschinen.

e Benutzen Sie zur Reinigung ein feuchtes Tuch und wenn notwendig etwas Hand-
spulmittel. Bleichende chlorhaltige Reinigungsmittel dirfen nicht verwendet wer-
den.

e Beim Auftreten erkennbarer Mangel oder Schaden benachrichtigen Sie sofort Ih-
ren Fachhandler oder unseren Werkskundendienst.

e Nur Original-FEUMA-Ersatzteile gewéhrleisten den einwandfreien Einsatz der
Maschine.

¢ Nicht-ionisierende Strahlung wird nicht gezielt erzeugt, sondern lediglich tech-
nisch bedingt von den elektrischen Betriebsmitteln (z. B. von Elektromotoren) ab-
gegeben. AuRerdem besitzt die Maschine keine starken Permanentmagnete. Bei
Einhaltung eines Sicherheitsabstandes (Abstand Feldquelle zu Implantat) von
30 cm kann die Beeinflussung aktiver Implantate (z. B. Herzschrittmacher, Defi-
brillatoren) mit hoher Wahrscheinlichkeit ausgeschlossen werden.

e Bitte beachten Sie die speziellen Hinweise in den folgenden Kapiteln.

o Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig auf und stellen Sie sicher,
dass sie unmittelbar am Einsatzort der Maschine zum Nachschlagen benutzt
werden kann.

20 FEUMA Gastromaschinen GmbH
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Bedienungsanleitung
Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e
Sicherheitsinformationen

4.2

4.3

Konstruktive Sicherheitsmal3ihahmen
Die Maschine besitzt 2 Sicherheitssysteme.

Das erste System ist zusténdig fir die Arbeitssicherheit und wird erst mit dem kom-
pletten Zusammenbau eines Ansteckgerates den Start freigeben. Das wird bewirkt
durch:

o das Verriegeln des Gemuseschneiders mit dem Verschlusshebel am Deckel,
e das Aufsetzen der Schale auf den Fleischwolf,

o das Aufsetzen der Spritzschutzhaube auf das Rihrwerk,

o Befestigung des Gehausedeckels der Mohnmdhle,

e Aufsetzen der Trichterhaube des Steakers bzw. des Streifenschneiders.

Wird wahrend des Betriebes eines dieser Teile oder auch der gesamte Vorsatz vom
Antrieb geldst, schaltet ein Sicherheitsschalter den Antrieb sofort ab.

Das Wiedereinschalten ist erst moglich, wenn das Ansteckgerat erneut komplett mit
dem Antrieb verbunden ist.

Das zweite System befindet sich im Universal-Gemiiseschneider und wird mit dem
Andrticker bzw. mit dem Deckel des Passier- und Reibaufsatzes geschaltet.

Die konstruktive Ausfihrung entspricht den hygienischen und arbeitsschutztechni-
schen Anforderungen.

SicherheitsmalRnahmen am Aufstellort
Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich fir:

e einen sichereren Arbeitsplatz,
e ein rutschfreies Umfeld sowie

e eine der Arbeitstatigkeit angemessene Beleuchtung.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 21
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4.4 Verbleibende Gefahrdungen

Trotz den in die Maschine integrierten SicherheitsmalRhahmen bleibt ein gewisses
Restrisiko beim Bedienen der Maschine bestehen. Es kdnnen Gefahren entstehen.
Deshalb beachten Sie besonders unsere Hinweise.

C1S2 e300 Es besteht die Gefahr schwerer Verletzungen (z. B. Stromschlag), wenn Umbau-
ten und Veranderungen an der Maschine ohne Ricksprache mit dem Hersteller
vorgenommen werden, die nicht in dieser Anleitung beschrieben sind.

Jegliche Umbauten und Veranderungen an der Maschine, die tber diese Anleitung
hinaus gehen, kénnen die Betriebssicherheit und Funktion beeintrachtigen und sind
deshalb verboten.

€12\ 388 Es besteht Lebens-, Verletzungsgefahr und die Gefahr von Sachschaden bei
Missachtung der Bedienungsanleitung und aller darin befindlichen Sicherheitshin-
weise.

Deshalb ist die Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme sorgfaltig zu
lesen. Geforderte Sicherheitsbedingungen sind vor der ersten Inbetriebnahme zu
erfullen.

> [ >

Allgemeine Sicherheitshinweise und auch die in den anderen Kapiteln eingefligten
speziellen Sicherheitshinweise sind zu beachten.

Es besteht die Gefahr von Personen- und Sachschaden, wenn das Bedienperso-
nal unter dem Einfluss von Alkohol, Drogen oder Medikamenten steht, die die
. Fahigkeit zum sicheren und ordnungsgemafen Betrieb der Maschine herabsetzen.

Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich fiir alle MaRnahmen zum sicheren und
ordnungsgemalen Betrieb.

WARNUNG | Es besteht Verletzungsgefahr, wenn bei Schaden und Stérungen die Maschine
weiter betrieben wird.

Bei Schaden und Stérungen ist die Maschine sofort aul3er Betrieb zu nehmen. Die
verantwortlichen Personen sind umgehend zu informieren. Ein Weiterbetrieb der
Maschine ist erst nach Behebung der Stérung bzw. des Schadens zulassig.

Eng anliegende und der auszufihrenden Arbeit angemessene Arbeitskleidung
tragen.

Gegen die Gefahr von mechanischen Verletzungen sind schnittfeste (metallver-
starkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.

@@ b
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VORSICHT Wird die Maschine nicht ordnungsgemaf betrieben, vor allem bei Montage, Demon-
tage und Reinigung, besteht die Gefahr von Verletzungen (z. B. Stromschlag,
Schnittverletzungen).

Eine Vermeidung ist durch die Beachtung folgender Hinweise moglich:

e Das Bedienpersonal muss die Vorschriften des Arbeits- und Gesundheitsschut-

zes beachten.
¢ Das Bedienpersonal muss eingewiesen sein.

e Vor jeder Arbeit zur Reinigung ist die Maschine auszuschalten und vor der War-
tung ist zusatzlich der Netzstecker zu ziehen.

o Reparaturen durfen nur von geeignetem Fachpersonal ausgefiihrt werden
(= Kundendienst).

\Y
/ 8

Hineinfassen verboten

—

Warning: no grasping

§ "

_

Abb. 4: Gefahrenhinweise an den Trichterhauben der Walzenaufsatze
/ ‘/®

Hineinfassen verboten

—_—

Warning: no grasping

. =3
o

Abb.5: Gefahrenhinweise am Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk
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4.5 Qualifikation des Bedienungspersonals

Der Betreiber der Maschine muss gewahrleisten, dass

e nur qualifiziertes und eingewiesenes Personal Gber 14 Jahren an der Maschine
arbeitet und die Zustandigkeiten flr Bedienen, Warten und Reparatur klar festge-
legt sind,;

¢ dieses Personal die technische Dokumentation gelesen und verstanden hat;

o dieses Personal die technische Dokumentation bei allen entsprechenden Arbei-
ten stets verfligbar hat und verpflichtet wird, diese konsequent zu beachten.

¢ Esist auRerdem sicher zu stellen, dass unbefugte Personen weder die Maschine
bedienen noch durch ihr Verhalten andere Personen oder Sachen gefahrden
kdnnen.

Sind dem fir den Betrieb der Maschine Verantwortlichen die in der Bedienungsanlei-
tung gegebenen Anweisungen und Informationen ganz oder teilweise nicht verstand-
lich, ist er verpflichtet, sich durch Riickfrage beim Hersteller oder bei der zustandigen
Vertretung die notwendige Klarheit zu verschaffen.

Qualifiziertes Personal sind Personen, die aufgrund ihrer Ausbildung, Erfahrung und
Unterweisung sowie ihrer Kenntnisse Uber einschlagige Bestimmungen, Normen und
Unfallverhitungsvorschriften berechtigt sind, Arbeiten an der Maschine auszufihren
und dabei mogliche Gefahren erkennen und vermeiden kdénnen.

Vor dem Einschalten der Maschine muss das Bedienpersonal sich davon Uberzeu-
gen, dass die Maschine betriebsbereit ist und keine anderweitigen Gefahrensituatio-
nen bestehen.

Es ist jede Arbeitsweise zu unterlassen, die:
e Gefahr fir Leib und Leben des Benutzers oder Dritter verursacht;

e Beeintrachtigungen der Maschine und weiterer Sachwerte des Betreibers mit sich
bringt;

e die Sicherheit der Maschine beeintréachtigt.

Das Bedienungspersonal muss die anerkannten Regeln der Arbeitssicherheit kennen
und beachten.

Das fir den Betrieb und die Wartung der Maschine zustandige Bedienungspersonal
muss die den jeweiligen Zusténdigkeiten entsprechenden spezifischen beruflichen
Voraussetzungen erfillen.

Das Bedienungspersonal muss geschult sein und tGber die Aufgaben, die ihm anver-
traut sind und fir die es verantwortlich ist, Bescheid wissen.

24
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Bedienungspersonal (Qualifikation 1)

Eingewiesenes Personal, das in der Lage ist, einfache Aufgaben auszufiihren, d. h.
e die Maschine ein- und auszuschalten,

¢ die Maschine mit eingeschalteten Schutzeinrichtungen zu bedienen,

e das Befiillen der Maschine vorzunehmen,

o einfache Arbeiten wie die Umriistung auf eine andere Arbeitsaufgabe vorzuneh-
men,

¢ die in dieser Anleitung beschriebenen Schritte zur Stérungsbeseitigung vorzu-
nehmen,

¢ die in dieser Anleitung beschriebenen Schritte zur Wartung und Reinigung vor-
zunehmen.

Wartungsmonteur (Qualifikation 2)

Fachtechniker, der in der Lage ist, die Maschine unter normalen Bedingungen zu
bedienen, sie bei abgeschalteten Schutzvorrichtungen in Betrieb zu nehmen sowie
an den mechanischen Teilen Eingriffe vorzunehmen, um alle erforderlichen Einstell-
arbeiten, Wartungseingriffe und Reparaturen auszufihren.

Er ist nicht befugt, Eingriffe bei unter Spannung stehenden elektrischen Anlagen
vorzunehmen.

Wartungselektrotechniker (Qualifikation 3)

Fachtechniker, der in der Lage ist, die Maschine unter normalen Bedingungen zu
bedienen und sie bei abgeschalteten Schutzvorrichtungen in Betrieb zu nehmen.
Er ist zustandig fur alle Einstellarbeiten, Wartungseingriffe und Reparaturen elektri-
scher Art.

Er ist in der Lage, an unter Spannung stehenden Schaltschranken und an Ab-
zweigdosen Eingriffe vorzunehmen.

Techniker des Herstellers (Qualifikation 4)

VVom Hersteller zur Verfligung gestellter Fachtechniker, der in besonderen Situatio-
nen oder in Féllen, wo dies mit dem Benutzer vereinbart wurde, Arbeiten komplexe-
rer Art ausfihrt.

Mit Ausnahme der 4. Qualifikationsstufe ist die oben festgelegte Rangordnung der
Kompetenzen nicht bindend, sondern vom Maschinentyp abhéngig. Auf3erdem kdnn-
te der Bediener Uber eine Fachkenntnis verfiigen, die es mdglich macht, mehrere Zu-
standigkeitsbereiche zu vereinen.
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4.6 Verhalten im Notfall
Im Notfall ist die Maschine auszuschalten.
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5.3

5.4

5.5

5.6

Vorbereitung der Maschine fur den Gebrauch

Transport und Lagerung
Die Maschine wird in einer Transportverpackung geliefert. Beim Umgang damit sind
die Ublichen Vorsichtsmafinahmen zu treffen (z. B. Beschadigung vermeiden).

Lieferumfang

Nach der Lieferung muss der Lieferumfang entsprechend Lieferschein auf Vollstan-
digkeit geprift werden. Stellen Sie Abweichung des Lieferumfangs zum Lieferschein
fest, wenden Sie sich bitte an den Versender der Ware.

Sicheres Entsorgen des Verpackungsmaterials
Nicht weiter verwendetes Verpackungsmaterial ist dem ordnungsgemafen Recycling
zuzufuhren.

Aufstellung
Der sichere und zuverlassige Betrieb der Maschine ist nur bei Einhaltung der im Kapi-
tel 3 Produktbeschreibung ab S. 13 angegebenen Kenngré3en gewahrleistet.

Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich dafiir, dass die dort angegebenen Pa-
rameter mit seinen ortlichen Gegebenheiten lbereinstimmen.

Die Antriebseinheit AE 6e kann wie folgt aufgestellt werden:

e auf ein Fahrgestell FGA (siehe 6.4.4 S. 39)

e auf einem Tisch oder Unterschrank

e auf einer Wandkonsole

Eine weitere Variante der Aufstellung der Antriebseinheit AE 6e ist die

Schrankausfihrung. Hier ist die Antriebseinheit fest in den Schrank integriert.

Elektroanschluss
Der Anschluss erfolgt Uber ein Anschlusskabel mit 5-poligem CEE-Stecker.

Inbetriebnahme der Maschine
Vor Inbetriebnahme der Maschine sind die allgemeinen Sicherheitshinweise zu be-
achten.

Vor Gebrauch des Gerates ist der elektrische Anschluss im Betriebsraum durch einen
Fachmann hinsichtlich der Einhaltung der allgemeinen Sicherheitsvorschriften fiir
elektrische Anlagen zu Uberprifen. Eingriffe in den elektrischen Teil der Antriebsein-
heit durfen nur vom Fachmann vorgenommen werden.

Die am Aufstellort vorhandene Netzspannung muss mit der auf dem Typenschild an-
gegebenen Spannung Ubereinstimmen.
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Der Antrieb mit seinen Ansteckgeraten arbeitet linksdrehend. (gegen Uhrzeiger-
sinn).

Die Drehrichtung lasst sich am besten prifen, indem der Universal-Gemuse-
schneider aufgesteckt wird und die Auswerferscheibe eingelegt ist.

Blickt man nach dem Einschalten durch das Gurkenrohr, muss sich die Auswerfer-
scheibe gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Die Antriebseinheit kann erst eingeschaltet werden, wenn das Ansteckgerat Ihrer
Wahl komplett ist, z. B. der Universal-Gemuseschneider aufgesetzt und verriegelt, die
Schale des Fleischwolfes aufgesetzt ist usw.

Die Antriebseinheit muss auf einer betriebssicheren, erschiitterungsfreien Arbeits-
flache stehen.

5.7 Aufbewahrungsort der Anleitung
Die Bedienungsanleitung ist trocken und vor Verschmutzung geschutzt, in der Nahe

der Maschine aufzubewahren.
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(o))

Montage der Hauptkomponenten der Universal-
Kichenmaschine SUPRA 6e

Einleitung
Die Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e dient zur Verarbeitung von Lebensmit-
teln im gewerblichen Kiichenbereich.

Sie besteht aus einer schwenkbar angeordneten Antriebseinheit und diversen An-
steckgeraten.

Die Antriebseinheit besitzt ein Edelstahlgehéuse, einen robusten gerauscharmen An-
trieb und ist schwenkbar in einem Stander gelagert.

Die Antriebseinheit gibt es in den Varianten:
e AE6e - ohne Zeitschaltuhr

e AE 6e-t - mit Timer (Zeitschaltuhr)

Eine Schnellverriegelung zum Arretieren der Ansteckgerate gewahrleistet die sichere
Halterung und ermdglicht das schnelle Umrlisten der Grundmaschine.

Die verschiedenen Ansteckgerate werden an die Antriebseinheit angekuppelt und
dienen zur Weiterverarbeitung unterschiedlichster Rohwaren.

Bei Uberlastung der Antriebseinheit spricht ein Schutzschalter an und verhindert
dadurch eine Beschadigung des Antriebsmotors. Die Maschine muss nach 1-5 min
neu eingeschalten werden.

Durch die ausgereifte Sicherheitstechnik (siehe 4.2 S. 21) wird gewéhrleistet, dass
die Antriebseinheit nur anlauft, wenn ein komplettes Ansteckgerat angekuppelt und
verriegelt ist.

Entsprechend des gewiinschten Ansteckgerates kann die Antriebseinheit in die not-
wendige Arbeitsposition geschwenkt werden.

e Arbeiten mit dem Universal-Gemiuseschneider UGS, die Antriebseinheit wird auf
Position 45° geschwenkt.

e Arbeiten mit dem Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerk UP 10 und UP 15, An-
triebseinheit steht in senkrechter Position.

e Arbeiten mit dem Fleisch- und Gemusewolf R 70, Antriebseinheit steht in senk-
rechter Position.

e Arbeiten mit der Mohnmihle, Antrieb steht in senkrechter Position.

e Arbeiten mit dem Steaker oder Streifenschneider, Antriebseinheit steht in senk-
rechter Position.
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e Arbeiten mit dem Cutter: Die Antriebseinheit steht in waagerechter Position.

Vor dem Gebrauch der mit Lebensmitteln in Beriihrung kommenden Teile sind diese
grundlich zu reinigen (siehe 8.3 S. 92).

6.2 Prinzipieller Aufbau der Universal-Kiichenmaschine

Antriebseinheit
AE 6e

Ansteckgerat

Abb. 6:  Aufbau der Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e anhand eines Beispiels

In den folgenden Abséatzen werden die einzelnen Komponenten der Universal-
Kiuchenmaschine SUPRA 6e im Aufbau, der Verwendung, der Montage und Bedie-
nung vorgestellt.
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6.3 Antriebseinheit AE 6e

6.3.1 Aufbau und Verwendung der Antriebseinheit AE 6e

einschalten (grin),
ausschalten (rot)

Drehzahlwahl-
schalter

Ansteck-
kupplung zum
Anschluss der
Ansteckgerate

Drehgriff e

Verriegelungshebel
zum Verriegeln der
Ansteckgeréte nach
unten bewegen

Abb.7: Antriebseinheit AE 6e

Die Antriebseinheit AE 6e ist das Grundgerat fur die Universal-Kiichenmaschine
SUPRA 6e.

Hochwertige Verzahnungselemente garantieren einen gerauscharmen Lauf und eine
lange Lebensdauer. Die Spezialkupplung und Schnellverriegelung (Verriegelungshe-
bel) dient zum Arretieren der Ansteckgerate. Sie gewahrleisten eine sichere Halte-
rung und ermoglichen ein leichtes Umristen.

Die verschiedenen Ansteckgerate werden an die Antriebseinheit angekuppelt und
dienen zur Verarbeitung unterschiedlichster Rohwaren.

Die Sicherheitstechnik gewahrleistet, dass die Antriebseinheit nur anlauft, wenn ein
Ansteckgerat angekuppelt und verriegelt ist.

6.3.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 6e

tz& 1. Losen des Drehgriffs auf der linken Seite der Antriebseinheit.

Die Hinweise gemalf3 Abschnitt Inbetriebnahme sind zu beachten (siehe 5.6 S. 27).

2. Einstellen der Position der Antriebseinheit.
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Spannhebel
nach oben
geschwenkt

Drehgriff

Abb. 8: Einstellen der Position der Antriebseinheit

3. Einstellen der Position der Antriebseinheit.
4. Drehgriff wieder festziehen.
5. Den Spannhebel zur Verriegelung der Ansteckgerate nach oben schwenken, bis

lz& die Rastposition erreicht ist.

6. Das Ansteckgerat in die Ansteckkupplung eingefiihrt und in senkrechter Lage
soweit in Richtung Antriebseinheit schieben, bis die Endlage erreicht ist.
(Durch leichtes Verdrehen nach links und rechts lasst sich beim Einfiihren die
Ansteckposition und die Richtungsschraube leicht finden)

Nut in der Ansteckkupplung (Bild links)
auf Schraube (Bild rechts) aufsetzen

Grundplatte des Ansteckkupplung
Gemuseschneiders Antriebseinheit
mit Ansteckkupplung

Abb.9:  Ansteckgerat an Antriebseinheit ankuppeln
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7Y

7. Spannhebel absenken, um das Ansteckgerét zu verriegeln.
8. Notwendiges Werkzeug einsetzen.
Die Maschine ist einsatzbereit.

HINWEIS

Abb. 10: Gemiseschneider UGS auf Antriebseinheit aufgesetzt

Die Wahl der Drehzahl wird von dem zu betreibenden Ansteckgerat bestimmt und mit
dem Drehzahlwahlschalter auf I oder ,II* eingestellt.

Stufe |l  langsam 140 Umdrehungen/min
Stufe Il schnell = 280 Umdrehungen/min

Die Drucktaste (grun) startet den Antrieb und die Drucktaste (rot) schaltet ihn ab.

Das Ausschalten der Antriebseinheit durch Lésen von Teilen des Ansteckgerates ist
nicht zulassig.

Einschalten der Antriebseinheit:

7Y

1. Anschlussstecker in die Netzsteckdose einstecken.

2. Ansteckgerat an die Antriebseinheit ankuppeln und verriegeln (siehe auch Ab-
schnitt Bedienung des jeweiligen Ansteckgerates)

3. Die Antriebseinheit durch Betatigung der Drucktaste (griin) einschalten.

Die Wahl der Drehzabhl richtet sich nach der jeweiligen Anwendung.
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Ausschalten der Antriebseinheit:

tz& Durch Betatigung der roten Drucktaste wird die Antriebseinheit abgeschaltet.

Wiederanschalten nach pldtzlichem Stillstand der Antriebseinheit

Falls die Antriebseinheit durch Spannungsschwankung oder durch Auslésen des Mo-
torschutzschalters abschaltet, muss die Antriebseinheit zum Fortsetzen der Arbeiten
neu eingeschaltet werden.

Der Wiederanlaufschutz verhindert das automatische Anlaufen. Beim Ausschalten
durch den Motorschutzschalter ist eine funktionsbedingte Abkuhlzeit von 1- 5 Minuten
Zu berlcksichtigen.

e Bei Stérungen immer erst die Antriebseinheit mit der roten Drucktaste ausschalten,
l Netzstecker ziehen und anschlieBend den Fehler beheben.

Py Die Antriebseinheit mit einem Ansteckgerat darf nicht ohne Aufsicht betrieben wer-
l den.

Arbeitsweise des Timer (Zeitschaltuhr) bei der Arbeiteinheit AE 6e-t

Abb. 11: Antriebseinheit AE 6e-t
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Wenn Sie eine Antriebseinheit AE 6e-t mit Timer besitzen, so ist zusatzlich zu dem
oben beschriebenen Einschalten der Antriebseinheit AE 6e zu beachten, dass sich
die Antriebseinheit AE 6e-t nur einschalten lasst, wenn Sie den Timer (Zeitschalt-
uhr) entweder auf

e eine bestimmte Laufzeit oder
e Dauerbetrieb (Stellung D)
eingestellt haben.

Einstellen der gewlinschten Maschinenlaufzeit:

g

Drehknauf des Timers im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Laufzeit einstellen.

Beim Einstellen einer nur geringen Laufzeit von beispielsweise 3 min ist es erforder-
lich, den Drehknauf erst auf eine grofRere Laufzeit (mindestens 10 min) hochzu-
drehen und anschlieRend auf die gewlinschte Laufzeit von beispielsweise 3 min
zuriickzudrehen.

Einstellen von Dauerbetrieb:

L

¢ Soll die Antriebseinheit im Dauerbetrieb (ohne Laufzeitbeschréankung) arbeiten,
so ist der Drehknauf entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stellung D zu drehen.

e Stellung 0 =2 die Maschine lasst sich nicht einschalten.
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6.4

6.4.1

Untergestelle

Verwendung der Untergestelle
Es gibt verschiedene Untergestelle zur Befestigung der Antriebseinheit AE 6e:

e Untergestell fahrbar FGA,
Das fahrbare Untergestell dient zur Befestigung der Antriebseinheit AE 6e.
Mit dem fahrbaren Untergestell kann die Maschine an jede beliebige Stelle der
Klche gefahren und betrieben werden.

o Untergestell fahrbar FGA:  mit Abstelleinrichtung

VORSICHT Wird die Maschine transportiert, wenn der Netzstecker noch angesteckt ist, besteht

A\

die Gefahr von Sachschéaden.
Ein gespanntes Netzkabel stellt eine Stolperfalle dar.

Vor dem Wegfahren der Maschine ist stets der Netzstecker zu ziehen.

e Untergestell stationar MST
Das stationare Untergestell ohne Abstelleinrichtung dient zur Befestigung der An-
triebseinheit AE 6e. Die Verschraubung des Untergestells auf dem Ful3boden
verleiht der Maschine zusatzlich einen sicheren Stand.

Zum Abstellen einer Schiissel fir das Aufnehmen der Verarbeitungsgtiter lassen sich
die Untergestelle mit einer Abstelleinrichtung kombinieren.

Weiterhin besteht die Mdglichkeit, die Antriebseinheit auf einem stabilen
Tisch/Unterschrank oder der Wandkonsole der Firma FEUMA zu montieren.

o Aufstellung der Antriebseinheit AE 6e auf einem Tisch/Unterschrank
Die Antriebseinheit wird auf einen stabilen Tisch/Unterschrank aufgesetzt.

e Befestigung der Antriebseinheit AE 6e auf der Wandkonsole
Die Antriebseinheit wird an einer speziellen Wandkonsole entsprechend der Ar-
beitsanweisung im Abschnitt 6.4.6 S. 40 fest montiert.

Eine weitere Variante der Aufstellung der Antriebseinheit AE 6e ist die Schrankaus-
fihrung. Hier ist die Antriebseinheit fest in den Schrank integriert.

36
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6.4.3

Aufbau des fahrbaren Untergestell FGA

Konsole = SN

Zentralrohr Haken fir Kabel

Abstelleinrichtung (nach

oben schwenkbar) Stiitzdreieck

Abb. 12: fahrbares Untergestell (Variante FGA mit Abstelleinrichtung)

Das fahrbare Untergestell besteht aus einer verwindungssteifen Edelstahlrohrkon-
struktion mit drei feststellbaren Lenkrollen. Die Lenkrollen sind kugelgelagert und be-
sitzen eine rutschfeste Gummilaufflache.

Die Variante FGA besitzt eine Abstelleinrichtung. Damit wird eine Abstellflache ge-
schaffen, auf der die Auffangbehélter fur die Verarbeitungsgtter abgestellt werden
konnen. Wenn diese Abstellflache nicht bendtigt wird oder sie sogar hinderlich sein
sollte, wird sie einfach nach oben weggeschwenkt und durch eine Federrastung fest-
gehalten.

Montage des fahrbaren Untergestells
Das Untergestell wird in zerlegtem Zustand geliefert.

Zur Montage werden benétigt:
e 2 x Maulschliissel SW 17,

e 1 x Maulschlissel SW 10
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Die Montage wird wie folgt vorgenommen:

1.
2.

5. Die Konsole und die angeschraubte Tragerplatte Supra auf das Zentralrohr set-

=

. Bei Variante FGA mit Abstelleinrichtung: Abstelleinrichtung so einstellen, dass

Das Stutzdreieck mit den Lenkrollen auf den Ful3boden stellen.

Ist zusatzlich die Abstelleinrichtung zu montieren, werden zuerst die Spann-
schrauben an der Abstelleinrichtung gelockert (SW 10) und dann die Abstellein-
richtung auf das Zentralrohr aufgesetzt. Die Abstellplatte der Einrichtung muss
nach oben schwenkbar sein.

Zentralrohr mit seinen Aussparungen auf das Stitzdreieck stellen. Dabei mus-
sen die Ausschnitte des Zentralrohres in die Rohre des Stutzdreieckes eingrei-
fen.

Die Tragerplatte Supra (nicht abgebildet) mit der Konsole verschrauben.

zen. Die richtige Lage wird durch einen Stift in der Nut des Zentralrohres fixiert.

Gewindestab mit Hutmutter, Federring und Unterlegscheibe von oben durch die
Mittelbohrung der Konsole - Tragerplatte Supra, Zentralrohr und Stitzdreieck
stecken.

Auf das unter dem Stltzdreieck herausstehende Ende des Gewindestabes Un-
terlegscheibe und Federring aufstecken und Mutter (SW 17) aufschrauben.

Mutter (oben) und Hutmutter (unten) festziehen (SW 17) und so die Bauteile starr
miteinander verbinden. Die notwendige Stabilitdt des Fahrgestells wird dadurch
gewahrleistet.

die Haltefeder in der Abstellplatte beim Hochschwenken der Platte genau in den
Rastbolzen der Konsole einrastet. In dieser Stellung die Spannschraube der Ab-
stelleinrichtung festschrauben und die Kontermutter gegen den Bolzen drehen.

38
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6.4.4 Befestigung der Antriebseinheit auf dem Untergestell FGA
Zur Montage werden bendtigt:

e 1 x Maulschlissel SW 13

tz& 1. FURe der Antriebseinheit abschrauben.

Abb. 13: FiRe an der Antriebseinheit abschrauben

der Tragerplatte des Untergestells verschrauben.

tz& 2. Antriebseinheit AE 6e mittels 4 Sechskantmuttern und 4 Federringen 8 mm mit

Abb. 14: Antriebseinheit auf dem Untergestell aufgeschraubt
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6.4.5 Aufstellung der Antriebseinheit auf einem Tisch/Wandkonsole

Bohrungen zur
Befestigung an
der Wand

Abb. 15: Wandkonsole

Die Antriebseinheit AE 6e kann an der Wandkonsole befestigt werden. Dazu muss
zuerst die Konsole aus Edelstahl an einer tragfahigen Wand montiert werden. Das
Gewicht der Wandkonsole (7 kg), der Antriebseinheit (28 kg) sowie der Ansteckgera-
te ist zu berucksichtigen.

Bei der Montage der Wandkonsole ist auf in der Wand liegende Kabel und Leitun-
gen zu achten. Uberpriifen Sie vor der Montage, dass keine Installationen an der
gewdilnschten Position in der Wand vorhanden sind.

1

6.4.6 Befestigung der Antriebseinheit auf einer Wandkonsole
Die Montage auf der Wandkonsole geschieht wie folgt:

1. Wandkonsole mit vier Schrauben an der Wand befestigen.
tz‘& 2. FuRe der Antriebseinheit abschrauben (siehe Abb. 13 S. 39).

3. Antriebseinheit AE 6e mittels 4 Sechskantmuttern und 4 Federringen 8 mm mit
der Tragerplatte des Untergestells verschrauben.
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6.4.7 Antriebseinheit AE 6e in Schrankausfiihrung

—

Abb. 16: Maschinenschrank 500 SUPRA 6e

R |

Abb. 17: Maschinenschrank 1300 SUPRA 6e

Die Antriebseinheit AE 6e ist in den Schrank integriert. Zu Arbeiten wird die An-
triebseinheit aus dem Schrank herausgezogen. In Umgang und Funktion entspricht
diese Antriebseinheit dem Auftischgeréat wie im Abschnitt 6.3 S. 31 beschrieben.
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Ansteckgerate
7 Ansteckgerate
7.1 Universal-Gemuseschneider UGS
7.1.1 Aufbau und Funktion des Universal-Gemiseschneiders UGS

Abb. 18: SUPRA 6e mit Universal-Gemiiseschneider UGS

Der Universal-Gemuseschneider UGS besteht aus dem Gehause (mit Anflansch-
system und Antriebswelle) und dem Deckel (mit Andriicker und Stopfer).

Der Deckel wird mit den beiden Gelenkbolzen im Geh&use eingehangt (ca. 90° Off-
nungsstellung) und durch den Magnethalter mit Andruckrolle verriegelt.

Zum Werkzeugwechsel lasst sich der Deckel nach dem Lésen des Magnethalters
nach vorn schwenken.

Erst Stopfer verriegeln oder entnehmen.

Die Universalitat dieses Gemiseschneiders ist durch die grol3e Anzahl verschiedener
Werkzeuge gekennzeichnet. Der Universal-Gemuseschneider verfiigt Uber einen
geschalteten Andriicker.

Besonderheit:

Der Universal-Gemuseschneider hat eine mit dem Andrlicker gekoppelte Sicher-
heitsabschaltung. Nur wenn sich die Druckplatte im Arbeitsbereich bewegt, ist die
Maschine eingeschaltet. Wahrend des Befilllens des Krautrohres befindet sich das
Schneidwerkzeug im Stillstand. Erst wenn die Druckplatte auf das Schneidgut auf-
setzt, beginnt das Werkzeug zu drehen. Diese Funktion erhoht die Sicherheit und er-
moglicht eine bessere Schneidqualitat durch den geflihrten Schnitt.
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Beim Arbeiten mit dem Gurkenrohr befindet sich der Andriicker in der unteren End-
lage, sodass die Maschine eingeschaltet werden kann. Der Stopfer wird aus dem
Gurkenrohr entnommen und das Schneidgut kann eingefiillt werden.

VORSICHT Es besteht Verletzungsgefahr oder es kann zum Werkzeugbruch fihren, wenn
mit anderen Gegenstanden als dem Stopfer gestopft wird.
Beim Arbeiten mit dem Gurkenrohr nur den Stopfer zum Nachdriicken verwenden!

7.1.2 Zusammenbau des Universal-Gemuseschneiders UGS

VORSICHT _ . : . -
Bei der Montage und Demontage aller Schneidwerkzeuge, sowie bei deren Reini-

gung, besteht Schnittgefahr durch scharfe Schneiden.
Tragen Sie bei der Montage aller Schneidwerkzeuge schnittsichere Arbeitshand-

schuhe.

Vorgehensweise beim Zusammenbau

auch 6.3.2 S. 31)
2. Gehause auf Antrieb aufstecken und mit Spannhebel verriegeln.

tz‘& 1. Antriebseinheit in Position 45° (Mittelstellung) schwenken und befestigen (siehe

Gehause des Ge-
museschneiders

Abb. 19: Gehause des Gemiseschneiders auf Antriebseinheit aufgesteckt

3. Auswerferscheibe einsetzen (der Griffring zeigt zum Bediener)

tz‘& 4. Werkzeuge (z. B. Scheiben, Wurfelschneideinrichtung - siehe 7.1.3 S. 47) ein-
setzen.
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Spannhebel ist
abgesenkt, um das
Ansteckgerat zu
verriegeln

Auswerferscheibe
ist aufgesetzt

Abb. 20: Gehdause ist verriegelt und Auswerferscheibe ist eingesetzt

tz 5. Deckel wird mittels der beiden Gelenkbolzen in das Unterteil in ca. 90° Off-
& nungsstellung eingehangt.

Deckel in das Unter-
teil einh&ngen

Abb. 21: Deckel einhdngen

lz& 6. Deckel zuklappen und mit dem Magnethalter verriegeln
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Magnethalter zum Ver-
riegeln des Deckels

Deckel ist
zugeklappt

Abb. 22: Deckel ist zugeklappt und verriegelt

lz& 7. Stopfer einsetzen und verriegeln.

Stopfer
eingesetzt

Abb. 23: Stopfer eingesetzt
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7.1.3 Einsetzen von Werkzeuge in den Universal-Gemuseschneider UGS

Vorgehensweise beim Einsetzen aller Scheiben
1. Verrieglung am Deckel 6ffnen (siehe Abb. 22 S. 46) und Deckel nach unten

t klappen
ZJ& 2. Auswerferscheibe einsetzen (der Griffring zeigt zum Bediener)
Die gewlinschte Scheibe einsetzen

4. Deckel des Gemiiseschneiders schlie3en und verriegeln (siehe Abb. 22 S. 46)

Der Abbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Schneidscheiben

Reibscheiben
Schnitzelscheiben

Auswerferscheibe

Universal-
Gemiuseschneider

Abb. 24: Einsetzen von Scheiben

Eine Information zu den verfligbaren Scheiben entnehmen Sie bitte dem Anhang.

=N\ =s Beachten Sie unbedingt, dass die Auswerferscheibe richtig eingesetzt wird.
(Griffring zeigt zum Bediener)

Ansonsten wird das Schneidgut nicht richtig ausgeworfen und die Scheibe kann
zerstort werden.
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Vorgehensweise beim Zusammenbau der Wirfelschneideinrichtung

1. Verrieglung am Deckel 6ffnen (siehe Abb. 22 S. 46) und Deckel nach unten
klappen

Grundtrager-Einsatz in das Gehéause einsetzen

Ea

Wirfelgatter mit seinen Rasthdckern auf den Einsatz aufsetzen,
Hinweis: Die Rasthocker missen in die Nuten des Grundtrager-Einsatzes ein-
rasten

t z 3. Auswerferscheibe aufstecken (der Griffring zeigt zum Bediener)

5. Schneidbalken aufsetzen und durch Rechtsdrehen auf dem Mitnehmerstift ver-
riegeln

6. Deckel des Gemiuseschneiders schlieRen und verriegeln (siehe Abb. 22 S. 46)

Der Abbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Messerbalken durch Linksdrehen vom
Mitnahmestift I6sen, an den stirnseitigen Ausfrdsungen anfassen und nach oben ab-
ziehen.

s Messerbalken kpl.

Wirfelgatter 8x 8
Wirfelgatter 10 x 10
g Wirfelgatter 16 x 16
- Wirfelgatter 20 x 20

% Auswerferscheibe

Grundtrager-Einsatz

, Universal-
J “a : Gemuseschneider
Abb. 25: Zusammenbau der Wirfelschneideinrichtung

Angaben zur Reinigung der Wirfelschneideinrichtung siehe unter 8.3 ab S. 92.

Eine Information zu den verfigbaren Elementen der Wiirfelschneideinrichtung ent-
nehmen Sie bitte dem Anhang.
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Vorgehensweise beim Einbau der Passiereinrichtung

1. Verrieglung am Deckel 6ffnen (siehe Abb. 22 S. 46) und Deckel nach unten
klappen

Einsatz in das Geh&use einsetzen
Auswerferscheibe aufstecken (der Griffring zeigt zum Bediener)

Abstreifer auf die Auswerferscheibe aufsetzen

& v
[\b
‘:»t

Passiereinsatz in den Einsatz setzen,
Hinweis: Die Arretierungsnase muss in eine Nut des Einsatzes eingreifen

2

Passierbalken aufsetzen und durch Rechtsdrehung verriegeln

7. Deckel des Gemiuseschneiders schlieRen und verriegeln

Der Abbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge, Passierbalken durch Linksdrehen vom
Mitnahmestift I6sen und nach oben abziehen.

_ﬁ-‘i Passierbalken

Passiereinsatz 1,5
Passiereinsatz 2,0
Passiereinsatz 3,0

p— c'*‘; o ADstreifer

07 Auswerferscheibe

Grundtrager-Einsatz

Universal-
Gemiuseschneider

Abb. 26: Zusammenbau der Passiereinrichtung

Eine Information zu den verfigbaren Elementen der Passiereinrichtung entnehmen
Sie bitte dem Anhang.

Angaben zur Reinigung der Passiereinrichtung siehe unter 8.3 ab S. 92.
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7.1.4 Passier- und Reibaufsatz fir den Universal-Gemuiseschneider UGS
Weiterhin haben Sie die Mdglichkeit mit dem Gehause (Unterteil des Gemuseschnei-
ders) den Passier- und Reibaufsatz zu verwenden.

Abb. 27: Passier- und Reibaufsatz

Dieser Aufsatz kann in Verbindung mit den Passiereinrichtungen 1,5/ 2,0 oder

3,0 mm zum Passieren groRerer Mengen Kartoffelpiree eingesetzt werden. Weiterhin
ist er in Verbindung mit der Reibeinrichtung 2,0 oder 3,5 mm zum Feinstreiben von
Nussen, Mandeln, Altgeback und ahnlichen Giitern geeignet.

Dieser Passier- und Reibaufsatz besitzt ein doppelt wirkendes Sicherheits-
l Abschaltsystem. Wird der Deckel zum Befullen getffnet, schaltet die Maschine ab.
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Vorgehensweise beim Zusammenbau des Passier- und Reibaufsatzes

auch 6.3.2 S. 31)

2. Gehause auf Antrieb aufstecken und mit Spannhebel verriegeln.

tz‘& 1. Antriebseinheit in Position 45° (Mittelstellung) schwenken und befestigen (siehe

Gehause des Ge-
museschneiders

Abb. 28: Gehause des Gemiiseschneiders auf Antriebseinheit aufgesteckt

tz 3. Der Deckel wird mittels der beiden Gelenkbolzen in das Unterteil in ca. 90° Off-
& nungsstellung eingehangt.

Gelenkbolzen in Unter-
teil eingehangt

&

Abb. 29: Deckel des Passier- und Reibaufsatz in Unterteil eingehangt

tz‘& 4. Deckel zuklappen und mit dem Magnethalter verriegeln
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Magnethalter

Abb. 30: Magnethalter am Deckel verriegelt

Vorgehensweise beim Einsetzen der Reibeinrichtung

1. Magnethalter entriegeln und Deckel 6ffnen
Grundtrager-Einsatz in das Gehause einsetzen
Auswerferscheibe aufstecken (der Griffring zeigt zum Bediener)

Abstreifer aufsetzen

o k0D

1L

Passiereinsatz in den Einsatz setzen,
Hinweis: Die Arretierungsnase muss in eine Nut des Einsatzes eingreifen

22

Passierbalken aufsetzen und durch Rechtsdrehung verriegeln

7. Passier- und Reibaufsatz schlieRen und verriegeln

‘_“7 Passierbalken kpl.

Passiereinsatz 1,5
Passiereinsatz 2,0
Passiereinsatz 3,0

=
‘@, Abstreifer

oﬁ Auswerferscheibe

Grundtrager-Einsatz

Passier- und Reibaufsatz

Gehause vom Universal-
Gemisesschneider UGS

Abb. 31: Zusammenbau des Passier- und Reibaufsatzes mit Passiereinrichtung
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Vorgehensweise beim Einsetzen der Reibeinrichtung
1. Magnethalter entriegeln und Deckel 6ffnen
Grundtrager-Einsatz in das Gehause einsetzen

Auswerferscheibe aufstecken (der Griffring zeigt zum Bediener)

> 0D

Reibeinsatz in den Grundtrager-Einsatz setzen,

1L

Hinweis: Die Arretierungsnase muss in eine Nut des Einsatzes eingreifen

el

Reibfligel aufsetzen und durch Rechtsdrehung verriegeln

6. Passier- und Reibaufsatz schlie3en und verriegeln

_‘7 Reibflugel

Reibeinsatz 2,0
Reibeinsatz 3,5

Grundtrager-Einsatz

Passier- und Reibaufsatz

Gehause vom Universal-
Gemisesschneider UGS

Abb. 32: Zusammenbau des Passier- und Reibaufsatzes mit Reibeinrichtung

Der Abbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Passierbalken/Reibfliigel durch Links-
drehen vom Mitnahmestift Idsen und nach oben abziehen.

Angaben zur Reinigung des Passier- und Reibaufsatzes siehe unter 8.3 ab S. 92.
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7.15 Bedienung des Universal-Gemuseschneiders UGS

1. Auffangschale vor den Gemuseschneider stellen.
2. Drehzahl mit dem Drehzahlwé&hler einstellen.

tz& 3. Die Universal-Kiichenmaschine an der Antriebeinheit mit der griinen Taster
einschalten.

4. Zu verarbeitendes Gut einftllen.

7.1.6 Gourmetvorsatz fur den Universal-Gemiseschneider UGS
An der SUPRA 6e Universal-Kiichenmaschine kdnnen Sie einen Gourmetvorsatz
verwenden. Der Gourmetvorsatz bietet mit seiner groRen Flle von verschiedenen
Schnittvarianten (z. B. Waffelschnitt) unterschiedliche Mdglichkeiten zur Gemusever-
arbeitung in der Gastronomie.

Stopfer D 55

Schragrohr
Rohr @ 38 mm

Stopfer T

Stopfer oval Kreuzgriffschraube
Ovalrohr ) Mag IS etrllallter
! ‘ " am Decke

Getriebe-
gehause

Deckel fir Gour-
metvorsatz

Gehause vom
Universal-
Gemiuseschneider
UGS

Abb. 33: Gourmetvorsatz
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Vorgehensweise beim Zusammenbau des Gourmetvorsatzes

auch 6.3.2 S. 31)

2. Gehause auf Antrieb aufstecken und mit Spannhebel verriegeln.

tz‘& 1. Antriebseinheit in Position 45° (Mittelstellung) schwenken und befestigen (siehe

Gehause des Ge-
museschneiders

Abb. 34: Gehause des Gemiiseschneiders auf Antriebseinheit aufgesteckt

tz 3. Der Deckel wird mittels der beiden Gelenkbolzen in das Unterteil in ca. 90° Off-
& nungsstellung eingehangt.

Gelenkbolzen in Unter-
teil eingehangt

Abb. 35: Deckel des Gourmetvorsatzes in Unterteil eingehangt

tz& 4. Auswerferscheibe einsetzen (Griffring zeigt zum Bediener)
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Auswerferscheibe
ist aufgesetzt

Abb. 36: Auswerferscheibe aufsetzen

tz& 5. Gewitnschte Gourmetscheibe (Scheibe mit Stift) einsetzen und ganz nach unten
fuhren

Abb. 37: Gourmetscheibe (Scheibe mit Stift)

Wiirfelscheibe 2,5
Wiirfelscheibe 3,5
Wiirfelscheibe 5,0
Waffelscheibe 4
Waffelscheibe 6

Auswerferscheibe

Gehause vom Universal-
Gemisesschneider UGS

Abb. 38: Einsetzen der Scheiben fir Gourmetschnitte

7. Stopfer einsetzen

tz‘& 6. Deckel zuklappen und mit dem Magnethalter verriegeln

56 FEUMA Gastromaschinen GmbH



Bedienungsanleitung
Universal-Kichenmaschine SUPRA 6e
Ansteckgerate

Der Abbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Wenn Sie diese Mdglichkeit nutzen méchten, kénnen Sie alle Werkzeuge verwen-

den, die im Anhang fur den Unsiversal-Gemuseschneider UGS aufgefuhrt sind.

Sie erreichen dann die normalen Schnittformen, wie sie vom Universal-
Gemuseschneider bekannt sind.

Beachten Sie unbedingt, dass die Auswerferscheibe richtig eingesetzt wird.
(Griffring zeigt zum Bediener)

Ansonsten wird das Schneidgut nicht richtig ausgeworfen und die Scheibe kann
zerstort werden.

VORSICHT Es besteht Verletzungs- und Bruchgefahr, wenn der Deckel mit Stopfern getffnet
wird.

A Entnehmen Sie vor dem Offnen des Deckels alle Stopfer, um Verletzungen bzw.
Beschadigungen am Gourmetvorsatz zu vermeiden.

7.1.7 Bedienung des Gourmetvorsatzes

Durch die Verwendung verschiedener Stopfer kann die Art des Schnitts beeinflusst

werden.

Ovalrohr

Das Ovalrohr und der ovale Stopfer sind aufeinander abgestimmt. Nach jeder Um-
drehung der Messerscheibe wird das Schnittgut mittels des Ovalrohres um 90° ge-

dreht. Der ovale Stopfer garantiert dabei die optimale Mithahme des Schnittgutes.

Mit dem Ovalrohr kdnnen folgende Schnittmuster hergestellt werden

e  Wairfelschnitt: 2,5x2,5x2,5mm  mit Wirfelscheibe 2,5 542872
e  Wairfelschnitt: 3,5x 3,5 x3,5mm  mit Wirfelscheibe 3,5 542873
e  Wairfelschnitt: 5,0 x5,0x 3,5 mm  mit Wirfelscheibe 5,0 542874
e gekreuzter Buntschnitt (Waffelschnitt)
o  Schnittstarke 4,0 mm mit Waffelscheibe 4,0 542858
o  Schnittstarke 6,0 mm mit Waffelscheibe 6,0 542859
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Das qualitats- und funktionssichere Schnittergebnis ist nur mit dem ovalen Stopfer

maglich.

E

Die oben genannten Wurfelscheiben 2,5/ 3,5/ 5,0 und Waffelscheiben 4,0 bzw.
6,0 kdnnen NICHT im Universal-Gemuseschneider UGS eingesetzt werden.

==

Schréagrohr
Mit dem Schragrohr erreichen Sie einen 45°-Schragschnitt fur dekorative Zwecke.
Besonders zu empfehlen sind solche Schnittglter wie Mohrriibe, Gurke, Rettich und

ahnliche Gemise.

Als Werkzeug werden empfohlen:

e Scheiben-Schneidscheiben 1,2 und 4 mm
o Sichelmesserscheiben 2,5 und 4 mm

e Buntschnittscheibe 4 mm

o Verstellbare Messerscheibe 0 - 8 mm

e Der Gourmetvorsatz kann auch ohne das Ovalrohr genutzt werden. Sie konnen
l dann runde Friichte mit einem maximalen Durchmesser von 75 mm verarbeiten.

Einsatz ohne Kreuzgriffschraube zum  Einsatz ohne Ovalrohr Einsatz mit
Getriebe Lésen des Einsatzes Getriebe Getriebe

Abb. 39: Gourmetvorsatz
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Das Ovalrohr kann in Verbindung mit den Gourmetscheiben zur Herstellung dekorati-
ver Schnitte benutzt werden (z. B. Waffelschnitt, Wirfelschnitt). Nach dem Ausbau
des Ovalrohrs ist eine groRere Flache zum Zugeben von Zutaten vorhanden.

Vorgehensweise zum Ausbau Umbau des Ovalrohres:

tz & 1. Kreuzgriffschraube I6sen

2. Einsatz mit Getriebe nach aufRen schieben und nach unten entnehmen

3. Ovalrohr nach oben herausziehen

Ovalrohr

Einsatz ohne  Einsatz mit
Getriebe Getriebe

Abb. 40: Gourmetvorsatz mit ausgebautem Ovalrohr

tz‘& 4. Einsatz ohne Getriebe einlegen

5. Kreuzgriffschraube festziehen
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7.2

7.2.1

Fleisch- und Gemisewolf R 70

Aufbau und Verwendung
Der Fleisch- und Gemusewolf R 70 ist ein Ansteckgeréat fur die Antriebseinheit
AE 6e der SUPRA 6e. Er ist geeignet zum Wolfen von Fleisch, Fisch und Gemuse.

Nicht zulassig ist das Verarbeiten von Gefriergut, Knochen und trockenem Brot.

Der Fleisch- und Gemusewolf R 70 ist komplett aus Edelstahl gefertigt. Er besitzt
eine elektromagnetische Sicherheitsschaltung. Erst nach dem Aufsetzen der Schale
kann die Antriebseinheit eingeschaltet werden.

Abb. 41: Antriebseinheit mit Fleisch- und Gemusewolf R 70

Zur Ausstattung des Fleisch- und Gemusewolf R 70 gehoren:

Edelstahlschale

Stopfer

60

FEUMA Gastromaschinen GmbH



Bedienungsanleitung
FEUITIA Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e

Ansteckgerate

Vorschneider System Unger Durchmesser 70 mm

Kreuzmesser System Unger Durchmesser 70 mm

Lochscheibe System Unger 4,5 mm Durchmesser 70
mm codiert

Einlegering 15 mm Durchmesser 70 mm codiert

Ausziehhaken

JOO-S

7.2.2 Montage
Sicherheitshinweise fir die Montage

VORSICHT . , . .
Nach dem Aufsetzen der Fleischwolfschale kann die Maschine eingeschaltet wer-

A den. Erfolgt das Aufsetzen der Fleischwolfschale nicht als letztes, besteht Verlet-
zungsgefahr durch Quetschen und Schneiden.

Tragen Sie bei der Montage und Demontage schnittsichere Arbeitshandschuhe.

SlNNIEESS T Wenn die vorgesehenen Schneidséatze nicht in den angegebenen Anordnungen
verwendet werden, besteht die Gefahr von Maschinenschéden, die nicht durch die
Gewahrleistung abgedeckt sind,

e Motor keinesfalls einschalten!

e Vorschneider und Lochscheiben miissen mindestens ein Starke von 5 mm auf-
weisen.
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Cl= 22N 1388 Befindet sich auf der Auslaufseite eine Scheibe mit groRen Bohrungen bzw. keine
Lochscheibe, in die z. B. ein Finger hineingesteckt werden kénnte, kann es zu er-
heblichen Verletzungen und/oder zum Verlust von Fingergliedern kommen.

A Verwenden Sie deshalb keinesfalls auf der Auslaufseite eine Scheibe mit Bohrun-
gen groRer als 8 mm Durchmesser. Arbeiten Sie immer mit Lochscheibe.

Der verwendete Vorschneider und die Lochscheibe missen min. 5 mm dick sein.

Werden der Schneidsatz und die Schnecke nicht mit den mitgelieferten Ausziehha-
ken ausgebaut, besteht die Gefahr von Maschinenschaden, die nicht durch die Ge-
wabhrleistung abgedeckt sind.

e Entfernen Sie vor dem Ausbauen des Schneidsatzes die Fleischwolfschale.

e Benutzen Sie zum Ausbauen des Schneidsatzes und der Schnecke nur den mit-
gelieferten Ausziehhaken.

e Schalten Sie den Motor auf keinen Fall ein.

Uberwurfmutter nach dem Festziehen mit */s Umdrehung Iosen.

Fleischwolf nicht trocken laufen lassen.
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f
Stopfer Schale

i Lochscheibe 4,5
Uberwurfmutter codiert

\ * ‘ Gehause
Schnecke
t Vorschneider
Kreuzmesser
linksdrehend

Einlegering codiert

Abb. 42: Montageteile des Fleisch- und Gemisewolfs R 70

Zusammenbau des Fleisch- und Gemuisewolfs R 70:
tz‘& 1. Antrieb in senkrechte Position stellen und befestigen
2. Wolfgehause auf Antrieb aufstecken und mit Verriegelungshebel verriegeln

Abb. 43: Wolfgehduse in Antrieb eingefihrt und verriegelt
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3. Schnecke in die Buchse im Geh&use einfuhren und durch Verdrehen in die hin-
tz‘& terste Position bringen. Die Schnecke muss in die Antriebswelle der Antriebs-
einheit eingreifen.

Abb. 44: Schnecke

tz‘& 4. Schneidsatz einsetzen, dabei ist die Drehrichtung zu beachten.

1. Vorschneider auf die Schnecke aufschieben
Die Nut muss nach oben zeigen.

2. Kreuzmesser (links drehend) aufsetzen

. 3. Lochscheibe aufstecken
Die Nut (Codierung) muss nach unten zeigen.

Es muss eine Lochscheibe mit maximal 8 mm einge-
setzt werden. Der 15er Einlegering ist codiert und kann
nicht in eine uncodierte Lochscheibe eingreifen.

Abb. 45: Einsetzen eines 3-teilgen Schneidsatz

die untere Nut der Lochscheibe eingreifen.

tz& 5. Einlegering einsetzen. Die Nase am Einlegering muss nach unten zeigen und in
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Nase am Einlegering

Abb. 46: Einlegering aufsetzen

tz‘& 6. Uberwurfmutter aufsetzen und festziehen.

Abb. 47: Uberwurfmutter aufsetzen

7. Uberwurfmutter nach dem Festziehen mit /g Umdrehung lésen.
tz‘& 8. Fleischwolfschale aufsetzen und Stopfer bereit legen.

Der Fleisch- und Gemusewolf ist betriebsbereit.

E1S2\ 1388 Befindet sich auf der Auslaufseite eine Scheibe mit groRen Bohrungen bzw. keine
Lochscheibe, in die z. B. ein Finger hineingesteckt werden kdnnte, kann es zu er-

heblichen Verletzungen und/oder zum Verlust von Fingergliedern kommen.

A Verwenden Sie deshalb keinesfalls auf der Auslaufseite eine Scheibe mit Bohrun-
gen groRer als 8 mm Durchmesser. Arbeiten Sie immer mit Lochscheibe.

Der verwendete Vorschneider und die Lochscheibe missen min. 5 mm dick sein.
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Beachten Sie beim Aufset-
zen der Schale, dass der
Stift in die Nut eingreift.

Abb. 48: Aufsetzen der Schale auf das Wolfgehause

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Verwenden Sie zur Demontage
des Schneidsatzes den Ausziehhaken (siehe 7.2.1 S. 60).

7.2.3 Bedienung

Es besteht die Gefahr von Maschinenschéden, die nicht durch die Gewdahrleistung
abgedeckt sind, wenn Sie Fremdkorper, Knochen oder Splitter einfillen.

e Fillen Sie keine Fremdkdrper, Knochen oder Splitter ein.

=)

e Benutzen Sie ausschlie3lich den mitgelieferten Stopfer.

Fleischwolf nicht trocken laufen lassen.

i &

Fur die Fleischverarbeitung empfehlen wir die Drehzahlstufe I.

=)
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Vorbereitung des Schneidguts zum Wolfen

Passt das Schneidgut nicht durch die Einflll6ffnung, muss es soweit vorzerkleinert

tz‘& werden, dass es miihelos durch die Offnung der Fleischwolfschale zugefiihrt wer-
den kann.

Bedienung des Fleischwolfs

1. Auffangschale unter den Fleisch- und Gemusewolf stellen.

2. Drehzahl mit dem Drehzahlwahler einstellen.

w

tz . Die Universal-Kiichenmaschine an der Antriebseinheit mit dem griinen Taster
& einschalten.

4. Zu verarbeitendes Gut in die Schalte einfiillen und mit dem Stopfer dem Fleisch-
und Gemusewolf zuftihren.

7.3 Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk UP 10 und UP 15

7.3.1 Aufbau und Verwendung

Abb. 49: SUPRA 6e mit Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk UP 15

Die Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerke UP 10 und UP 15 sind Ansteckgeréate
zur Supra 6e und dienen zum Rihren, Schlagen, Kneten und Mischen von Teigen,
Massen und Flussigkeiten.

o Die KesselgroRe vom UP 10 betragt 10-Liter.

e Die Kesselgrofze vom UP 15 betragt 15-Liter.
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Die Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerke besitzen folgende Ausstattung:

@ ~—— Knethaken

Getriebekopf

Abdeckhaube

<¢———————Riihrer (optional, nicht
im Lieferumfang)

Kessel —s

) ~a————Rhrbesen

Abb. 50: Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk UP 10
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Knethaken

Getriebekopf

—~s=—————Rhrer (optional, nicht
im Lieferumfang)

Abb. 51: Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk UP 15

Beschreibung

Die Ansteckgeréate UP 10 und UP 15 kdnnen nahezu wartungsfrei betrieben werden.
Die KesselgrofRe und das umfangreiche Werkzeugsortiment ermoglichen die unter-
schiedlichsten Verarbeitungsaufgaben:

Teige rihren und kneten,

Sahne und Eischnee schlagen,

SofRen ruhren,

Wurstbrat mischen u.v.a.m.

Sie haben die Mdglichkeit, mit 2 Geschwindigkeiten zu arbeiten und kdnnen auch bei
entsprechendem Antrieb Ihre Arbeitsdauer mit einer Zeitschaltung begrenzen. Die in-
tegrierte Sicherheitsschaltung lasst die Maschine erst dann starten, wenn Sie die
Spritzschutzhaube aufgesetzt haben.
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7.3.2 Montage
Die Montage der Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerke UP 10 und UP 15 er-
folgt in der gleichen Art und Weise.

Getriebeteil

Nachfill-
offnung

Abdeckhaube

Kessel 10 |

Abb.52: Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerk UP 15

Folgende Handgriffe sind notwendig, um das Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knet-
werk UP 15 zu montieren:

1. Das Getriebeteil UP 15 bis zum Anschlag in die Ansteckkupplung einstecken.

nz& Der Fuhrungsstift muss in die Nut eingreifen.

2. Durch Abwartsschwenken des Verriegelungshebels das Getriebeteil verriegeln.

Abb. 53: Getriebeteil angesteckt
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3. Werkzeug in den Kessel legen

tz‘& 4. Kessel von unten einfiihren, auf die Haltebolzen aufsetzten und mit den beiden
Sterngriffschrauben festschrauben.

Sterngriff-
schraube zur
Befestigung
des Kessels

Kessel aufschieben

Abb. 54: Kessel auf Haltebolzen aufgesetzt

5. Das Werkzeug befestigen. Dazu die Hilse nach oben schieben und das Werk-
nz& zeug auf dem Fixierstift der Planetenwelle aufhangen.
6. Hulse bis zum Anschlag absenken

Die Hulse nach oben schieben.

Fixierstift der Planetenwelle

Abb. 55: Werkzeug befestigen

7. Abdeckhaube aufsetzen ggf. vorher die Zutaten in den Kessel geben

t & Das Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerk UP 15 ist nach dem Aufsetzen der
Abdeckhaube einsatzbereit.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 71



Bedienungsanleitung e
Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e

Ansteckgerate

Abb.56: Abdeckhaube aufgesetzt

Py Die Maschine lauft erst an, wenn die Abdeckhaube aufgesetzt ist (Sicherheitsschal-

'l tung).

VORSICHT Es besteht Verletzungsgefahr, wenn wahrend des Arbeitsprozesses in die Nach-
fulloffnung und in die hintere Offnung der Abdeckhaube gefasst wird.

Wahrend des Arbeitsprozesses nicht in die Nachfiilléffnung oder in die hintere Off-
nung der Abdeckhaube fassen.

Zum Demontieren des Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerks UP 10 bzw.
UP 15 wird in umgekehrter Reihenfolge verfahren.
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7.3.3

Bedienung

Vor Gebrauch der Maschine mussen die Arbeiten aus dem Abschnitt 7.3.2 S. 70 ab-
geschlossen sein. Zum Verarbeitungsgut bearbeiten verfahren Sie wie folgt:

L

1. Verarbeitungsgut in den Kessel geben.
2. Drehzahlstufe (Stufe | oder Il) mit dem Drehzahlwahlschalter auswéhlen.

3. Die Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e mit dem griinen Taster an der An-

triebseinheit einschalten.

VORSICHT Es besteht Verletzungsgefahr, wenn bei laufender Maschine an drehende Teile
oder in den Kessel gegriffen wird.

A

Bei laufender Maschine nicht an drehende Teile oder in den Kessel greifen.

Beim UP 10 durfen folgende maximale Kesselfullmengen nicht tberschritten werden:

Verarbeitungsgut Menge Drehzahlstufe Werkzeug
schwerer Pizzateig | ca. 1,5kg I Knethaken
leichter Teig ca. 2Kkg I Knethaken
Mirbeteig ca. 2Kkg I Knethaken
Quarkspeisen ca. 4Kkg | oder Il Ruhrer/Rihrbesen
Schlagsahne ca. 2,5 Liter Il Schlagbesen
Eischnee ca. 30 Eiweil3 Il Schlagbesen
Kartoffelpiree ca. 4 Liter | oder I Ruhrbesen
Cremespeisen ca. 4 Liter Il Schlagbesen

Beim UP 15 durfen folgende maximale Kesselfullmengen nicht tberschritten werden:

Verarbeitungsgut Menge Drehzahlstufe | Werkzeug
schwerer Pizzateig | ca. 4 kg I Knethaken
leichter Teig ca. 5kg I Knethaken
Mirbeteig ca. 5kg I Knethaken
Quarkspeisen ca. 6 kg | oder Il Ruhrer/Rihrbesen
Schlagsahne ca. 6 Liter Il Schlagbesen
Eischnee ca. 45 Eiweil3 Il Schlagbesen
Kartoffelpiree ca. 6 Liter | oder I Ruhrbesen
Cremespeisen ca. 6 Liter Il Schlagbesen
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SN =S Wird die Antriebseinheit der Universal-Kiichenmaschine durch Abnehmen der
Abdeckhaube abgeschaltet, besteht die Gefahr von Maschinenschaden, die nicht

durch die Gewahrleistung abgedeckt sind.
Die Universal-Kiichenmaschine an der Antriebseinheit immer mit der roten Taste
ausschalten, niemals durch Abnehmen der Abdeckhaube abschalten.

Das Entnehmen des Kessels bzw. Werkzeuges geschieht wie folgt:

1. Maschine mit der roten Taste an der Antriebseinheit abschalten (das Werkzeug

tz‘a sollte im vorderen Kesselbereich stehen).

2. Abdeckhaube abnehmen.

Es ist sinnvoll die Maschine zu stoppen, wenn sich das Werkzeug im vorderen Kes-
selbereich befindet. In dieser Position lasst sich das Werkzeug am besten aus der
Verriegelung losen. Das Werkzeug verbleibt nach dem Ldsen im Kessel. Der Kessel
wird dann mit dem Ruhrgut und Werkzeug von der Antriebseinheit abgezogen.

zeug in den Kessel legen.

tz‘& 3.  Zum Entnehmen des Werkzeugs die Hulse nach oben ziehen und das Werk-

Hulse nach
oben ziehen

Abb. 57: Werkzeug entnehmen

tz 4. Sterngriffe der Kesselspannung losen.
& 5. Kessel entnehmen.
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Sterngriff-
schraube
I6sen

Kessel herunter gezogen
Abb. 58: Sterngriffschrauben gelést und Kessel enthommen

Fur die Reinigung sind die allgemeinen Hinweise unter auf 8.3 ab S. 92 sowie spezi-
ell 8.3.5 S. 97 zu beachten.
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7.4 Mohnmihle MM

7.4.1 Aufbau und Verwendung

{ Mohnmiihle montiert

Mohnmihle demontiert

Magnethalter

—a———— Trichter

Gehausedeckel

Sterngriffschrauben Mahlwalze Transportwalze Getriebe

Abb. 59: Aufbau der Mohnmihle

Die Verarbeitung von Mohn zu Backwaren und SufR3speisen erfordert in der Regel ei-
ne Mohnmihle, da erst nach der Zerkleinerung des Mohnkornes die volle Entfaltung
seines Geschmackes zur Geltung kommt. Mohn ist ein sehr 6lhaltiges Samenkorn,
das nach dem Mahlen oder Quetschen schnell ranzig wird. Das hat zur Folge, dass
Mohn stets frisch verarbeitet werden sollte.

Zu diesem Zweck wird die Mohnmihle der Universal-Kichenmaschine benutzt. Sie
arbeitet mit dem Walzenprinzip und erreicht eine Leistung von ca. 45 kg pro Stunde.
Der Einsatz ist fur Mohnkorn ab @ 0,8 mm mdglich. Die Mihle besteht komplett aus
Edelstahl und lebensmittelzugelassenem Spezialkunststoff.

Der Abstand der Mahlwalzen des Mahlwerkes ist nicht einstellbar. Die Malwalzen
sind entsprechend der durchschnittlichen Struktur und Gréf3e des Mohnkornes einge-
stellt. Sie ist somit die Basis der Verarbeitungsqualitat.

Die Mohnmuhle besitzt ein elektromagnetisches Sicherheitssystem. Sie kann erst be-
trieben werden, wenn sie komplett montiert ist.
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7.4.2 Montage

tz‘& 1. Antriebseinheit in die senkrechte Position stellen und befestigen

Abb. 60: Arbeiteinheit in senkrechter Position

2. Getriebe anstecken und durch Abwértsbewegung des Verriegelungshebels ver-

t riegeln
z& 3. Mahlwalze (groR) aufstecken (rechts in Richtung Antrieb)
4. Transportwalze (klein) aufstecken (links in Richtung Antrieb)

Transportwalze  Mahlwalze
aufgesteckt aufgesteckt

Abb. 61: Anstecken der Walzen
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5. Gehausedeckel kpl. aufsetzen und mit den beiden Sterngriffschrauben M5 befes-

ﬂz‘& tigen

6. Trichter aufsetzen

Abb. 62: Mohnmihle ist betriebsbereit

Fir die Reinigung sind die allgemeinen Hinweise unter auf 8.3 ab S. 92 sowie spezi-
ell 8.3.6 S. 97 zu beachten.

7.4.3 Bedienung

1. Auffangschale unter die Mohnmuihle stellen.

2. Drehzahl mit dem Drehzahlwéahler einstellen.

tz‘& 3. Die Universal-Kiichenmaschine an der Antriebeinheit mit dem griinen Taster
einschalten.

4. Mohn in Trichter einfullen.

e Sie sollten darauf achten, dass sich im Mohn keine Verunreinigungen wie Sand und
l Steine befinden, da sonst die Walzen beschéadigt werden.
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7.4.4 Trichter fir Mohnmihle

Fur die Mohnmihle steht noch ein Trichter aus Edelstahl zur Verfiigung. Er dient dem
leichteren Einflllen des Mohns in die Mohnmihle.

Abb. 63: Trichter fir die Mohnmihle
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7.5 Cutteraufsatz

7.5.1 Funktion und Aufbau des Cutteraufsatzes
Der Cutteraufsatz ist ein aus Edelstahl gefertigtes Ansteckgerat zur SUPRA 6e. Das
Ansteckgerat dient zum Grobhacken, Emulgieren, Kneten und Zerkleinern von Ge-
muse, Fleisch, Fisch, Obst, NUssen u.v.a.m. Die Verarbeitungsmenge liegt zwischen
100 g und 1,5 kg fur Hackarbeiten, Fisch- und Gemusepasteten, breiige Speisen,
Emulsionen bzw. Saucen u. a.
Im Deckel befindet sich eine Einfulléffnung zum Nachfillen von Produkten bei laufen-
dem Geréat. Der Deckel ist mit einem Kesselabstreifer versehen. Das Fassungsver-
mogen des Kessels betragt 3,5 Liter. Der Cutteraufsatz kann mit zwei Rotorge-
schwindigkeiten 1.400 bzw. 2.800 U/min betrieben werden.
Der Cutteraufsatz besitzt eine elektromagnetische Sicherheitsabschaltung. Erst nach
Verriegeln des Kessels und aufsetzen des Deckels kann die Antriebseinheit einge-
schaltet werden.

Deckel Getriebe Messer Kessel
Einfalléffnung l
\Hackenschlijssel
Steckschlussel

Abb. 64: Aufbau des Cutters
Es stehen zwei verschiedene Cuterraufsatze zur Verfigung:
e Cutteraufsatz CA 35 fiur Tischgerat
e Cutteraufsatz CA 35 S fur den Schrankeinbau
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7.5.2 Zusammenbau Cutteraufsatz CA 35 fir Tischgerét

1. Antriebseinheit in die waagerechte Position stellen und mit der Sterngriffschraube
links an der Antriebseinheit befestigen

tz& 2. Getriebe anstecken und mit Verriegelungshebel verriegeln

3. Kessel aufsetzen und (von den Schaltern weg) verdrehen

4. Magnethalter verriegeln

Kessel in Pfeil-
richtung verdrehen

Magnethalter
verriegelt

Abb. 65: Kessel aufgesetzt

5. Messer einsetzen und durch verdrehen nach unten in die Endlage im Kessel

tz bringen
& 6. Deckel aufsetzen dabei auf die Stifte im Deckel achten. Die Stifte missen auf die
Nut am Kessel passen.
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Nut im
Deckel

Stift im
Kessel

Abb. 66: Deckel aufsetzen

tz& 7. Deckel verdrehen, dann ist die Maschine betriebsbereit

Deckel in Pfeilrichtung verdrehen

Abb. 67: Deckel verdrehen Stange liegt dabei an Magnethalter an
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7.5.3 Zusammenbau des Cutter CA 35 S flur Schrankeinbau
1. Schrank offnen

tz‘& 2. Antriebseinheit herausziehen

3. Antriebseinheit in die senkrechte Position stellen und mit Sterngriffschraube links
an der Antriebseinheit befestigen

Sterngriff- = N
- schraube

7Schrank

Schrank geoff- Arbeiteinheit in
geschlossen net gnd o senkrechter
Antriebseinheit Position gestellt

herausgezogen

Abb. 68: Schrank mit Antriebseinheit AE 6e

4. Getriebe anstecken und mit Verriegelungshebel verriegeln
5. Kessel aufsetzen und (von den Schaltern weg) verdrehen
6. Messer einsetzen und durch verdrehen nach unten in die Endlage im Kessel

ﬂz& *bringen

7. Deckel aufsetzen dabei auf die Stifte im Deckel achten. Die Stifte miissen auf die
Nut am Kessel passen (siehe Abb. 66 S. 82).

8. Deckel verdrehen, dann ist die Maschine betriebsbereit (siehe Abb. 67 S. 82)
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Abb. 69: Cutter im betriebsbereiten Zustand

Bedienung des Cutteraussatzes

1. Zu verarbeitendes Gut in den Kessel einfillen und ggf. nachtraglich noch, wéh-
rend die Maschine lauft, tber die Einfull6ffnung im Deckel zugeben.

2. Drehzahl mit dem Drehzahlwahler einstellen.

3. Die Universal-Kichenmaschine an der Antriebeinheit mit dem griinen Taster
einschalten.

84
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7.6

7.6.1

Walzensatze

Funktion
Steaker, Streifenschneider und Salatstreifenschneider sind Ansteckgerate zur An-
triebseinheit AE 6e.

Abb. 70: Supra 6e mit Walzensatz

Mit Steaker, Miurber oder verstellbarem Fleischmurber kdnnen in der Stunde bis
zu 2.300 Steaks, Schnitzel, Kurzbratstiicke usw. gemurbt werden. Des Weiteren las-
sen sich auch kleine Fleischabschnitte oder mehrere diinnere Scheiben zusammen-
wirken.

Mit dem Streifenschneider kdnnen Sie Wurst- und Fleischscheiben in 3,3 mm, 5 mm
10 mm, 20 mm bzw. 25 mm breite Streifen schneiden und zu Salaten verarbeiten.
Gleichermal3en kdnnen auch verschiedene Gemuse in Streifen geschnitten werden.
Weiterhin eignet sich das Gerat zum Streifenschneiden von Fisch, Kase usw. Durch
die Verwendung der Trichterhaube des Salatschneiders kdnnen Sie auch Blattsalate
wie Endivien u. &. schneiden.

Die Teile der Walzensatze sind aus Edelstahl bzw. Kunststoff gefertigt.

Ein elektromagnetisches Abschaltsystem sorgt fur die notwendige Arbeitssicherheit.
Beim Abnehmen der Trichterhaube oder Abkuppeln des gesamten Vorsatzgerates,
wird die Antriebseinheit Uber einen Magnetsicherheitsschalter abgeschaltet. (Ist nicht
als Ausschalter zu benutzen!)
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Fur den Fleischsteaker kdnnen folgende Aufsatze verwendet werden.

e ungescharfter Steaker-Messerwalzensatz,
e gescharfter Steaker-Messerwalzensatz,

e Schneidwalzensatz 3,3 mm,

e Schneidwalzensatz 5 mm,

e Schneidwalzensatz 10 mm,

e Schneidwalzensatz 20 mm oder auch

e Schneidwalzensatz 25 mm

Durch die Verwendung von Schneidwalzenséatzen wird der Fleischsteaker zum Strei-
fenschneider umfunktioniert. Ebenso kann der Streifenscheider durch den Einsatz ei-
nes Steaker-Messerwalzensatzes als Steaker benutzt werden.

Lediglich der Salat- und Streifenschneider lasst sich aus Sicherheitsgrinden nicht als
Steaker einsetzen (wegen seines gréReren Einflllschachtes). Fir den Salat- und Strei-
fenschneider ist dazu die Verwendung der Trichterhaube des Steakers notwendig!

) Frontplatte
Lagerschild P P

Lageraufnahmen
zum Anstecken
an das Getriebe

Murbewalze B

Stirnrader mit
Klappsplint

Lagerschild

Mirbewalze A
Stab B
Abstreiferkamm A

Miirbewelle B Lagerschild

Mirbewelle A Miniraster

Abb. 71. Aufbau eines Walzensatzes am Beispiel des verstellbaren Fleischmirbers
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Es gibt folgende Typen dieser Walzenséatze:

Fleischsteaker
Zu verwenden mit Trichterhaube
Steaker

Verstellbarer Fleischmurber
Zu verwenden mit Trichterhaube
fur verstellbaren Mirber

Streifenschneider

SS 3,3

SS5

SS 10

Zu verwenden mit Trichterhaube
Steaker

Salat- und Streifenschneider
SA-St-S 3,3

SA-St-S 5,0

SA-St-S 10,0

Zu verwenden mit Trichterhaube
Salatschneider
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Murbewalzensatz 4,0 mm
Zu verwenden mit Trichterhaube
Steaker

Trichterhaube Salatschneider

Trichterhaube Steaker

Trichterhaube fir verstellbaren Mirber
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Steaker / Streifenschneider Salat- und Streifenschneider
T a— e
‘T —=—Stopfer 7 —=—Stopfer

Trichterhaube flr
Salat- und Strei-
fenschneider

Trichterhaube flr
Steaker / Streifen-
schneider

Getriebe Getriebe

| |

Schneidwalzensatz 3,3
Schneidwalzensatz 5

Schneidwalzensatz 10
Schneidwalzensatz 25

Steaker- Walzensatz
- ungescharft
Steaker- Walzensatz
- gescharft

Schneidwalzensatz 3,3
Schneidwalzensatz 5

Schneidwalzensatz 10
Schneidwalzensatz 25

Abb. 72: Komponenten vom Steaker / Streifenschneider bzw. Salat- und Streifen-
schneider

Anbau des Walzensatzes

7.6.2
Vorgehensweise zum Anbau des Walzensatzes
t & 1. Antriebseinheit in senkrechte Position stellen

2. Getriebe anstecken und mit Verriegelungshebel verriegeln

Hebel zum
Befestigen des
Walzensatzes

Verriegelungs-
hebel

Abb. 73: Getriebe angesteckt und mit Verriegelungshebel verriegelt
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VORSICHT
Bei der Montage und Demontage der Schneidwalzensatze/ Steakerwalzensétze
besteht Schnittgefahr.

@ Tragen Sie bei der Montage und Demontage schnittsichere Arbeitshandschuhe.

tz& 3. Walzensatz einsetzen und mit Riegel befestigen

Abb. 74: Walzensatz einsetzen und mit Riegel befestigen

tz‘& 4. Trichterhaube aufsetzen (siehe Abb. 70 S. 85)

Erst nach dem Aufsetzen der Trichterhaube ist die Maschine betriebsbereit.

7.6.3 Bedienung

1. Auffangschale unter den Walzensatz stellen

2. Drehzahl mit dem Drehzahlwéahler einstellen.

tz& 3. Die Universal-Kiichenmaschine an der Antriebeinheit mit dem griinen Taster
einschalten.

4. Zu verarbeitendes Gut in den Trichter einfullen und mit dem Stopfer nachstopfen.
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8.1

Wartung, Reinigung und Storungsbeseitigung

SicherheitsmalRnahmen bei Wartung, Reinigung und Stérungsbeseiti-
gung

CIS2\ 388 \Werden Reparaturen nicht von autorisierten Servicewerkstatten oder vom Fach-

A

mann (siehe 4.5 Qualifikation des Bedienungspersonals ab S. 24) vorgenommen,
besteht die Gefahr von Verletzungen (z. B. Stromschlag, Schnittverletzungen,
Quetschungen).

Reparaturen dirfen nur von autorisierten Servicewerkstatten oder vom Fachmann
vorgenommen werden.

Vor allen Arbeiten zur Stérungsbeseitigung und Wartung ist die Maschine auszu-
schalten und der Netzstecker zu ziehen.

8.2

Wartung

Die Antriebseinheit ist wartungsfrei und leicht zu pflegen. Das Spezialgetriebe arbei-
tet verschleil3frei und besitzt eine wartungsfreie Schmierung. Reparaturen an der An-
triebseinheit dirfen nur von autorisierten Vertragswerkstéatten oder von Fachkréften
vorgenommen werden.

Alle Bauteile des fahrbaren Untergestells FGA bestehen aus Edelstahl oder ande-
ren korrosionsfesten Materialien. Das Untergestell bedarf keiner besonderen War-
tung.

Der Gemuseschneider, der Passier- und Reibaufsatz und der Gourmetaufsatz
sind wartungsfreie Ansteckgerate. Alle mit dem Verarbeitungsgut in Bertihrung kom-
menden Teile der Maschine sind aus Edelstahl gefertigt.

Fir die Wartung des Fleischwolf gilt:

Hauptkriterium fiir eine gute Schnittqualitat ist der einwandfreie Zustand der
Schneidwerkzeuge. Lassen Sie aus diesem Grund Messer und Scheiben regelmafig
von einem Fachmann nachschleifen.

Der Fleischsteaker / Fleischmurber verstellbar und der Streifenschneider sind
wartungsfreie Ansteckgeréate. Es ist darauf zu achten, dass die Messer der Walzens-
atze keine Beschéadigungen durch unsachgemé&fien Gebrauch erhalten.

Die Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerke sind durch die Verwendung eines
Hochleistungsschmiermittels wartungsfrei.

Die aus Edelstahl gefertigten Bauteile sind korrosionsbestandig, wartungsfrei und
pflegeleicht.
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8.3 Reinigung

8.3.1 Allgemeiner Hinweis

Alle Ansteckgerate mussen nach jedem Einsatz gereinigt werden.

Die Reinigung der einzelnen Komponenten der Universal-Kichenmaschine
SUPRA 6e erfolgt mit warmen Wasser und einem handelstiblichen Handspulmittel.

Nicht mit scheuernden oder kratzenden Reinigungsmitteln (Sand, Metallschwamm)
arbeiten.

Die Ansteckgerate durfen auf keinen Fall mit bleichenden chlorhaltigen Reini-
gungsmitteln gereinigt werden.

VORSICHT Bei der Reinigung aller Schneidwerkzeuge besteht Schnittgefahr. Es sind schnitt-
feste (metallverstarkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.

A Die Reinigung der Schneidwerkzeuge darf nicht in einer Geschirrsplilmaschine er-
folgen (Vorzeitiges Stumpfwerden der Schneiden) sondern muss im Handspiilbe-

cken erfolgen.

WARNUNG Die Antriebseinheit ist nicht strahlwassergeschutzt. Wird sie mit einem Wasser-
strahl abgespritzt, besteht die Gefahr, dass Wasser in die Mechanik und Elektrik
gelangt. Es besteht die Gefahr eines Stromschlags sowie von Schaden an der

A Maschine, wenn die Antriebseinheit einem Wasserstrahl ausgesetzt wird.

Die Antriebseinheit nicht mit einem Wasserstrahl abspritzen oder mit Hochdruckrei-
niger reinigen.

Nicht mit Hochdruckreinigern oder der Splilmaschine zu reinigen sind:
e Antriebseinheit (Gehduse mit der Antriebswelle),
o Getriebekopf vom Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk,

¢ Abdeckhaube vom Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk (Gefahr von Defor-
mationen),

e Getriebe der Mohnmiihle und des Steakers bzw. Streifenschneiders.

Die Reinigung ist mit einem feuchten Lappen und wenn nétig, mit einem handelsiib-
lichen Handspulmittel durchzufiihren.

In den folgenden Abschnitten werden fir die einzelnen Komponenten weitere Reini-
gungsmafinahmen erlautert.
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8.3.2 Wartung und Reinigung vom Untergestell

Abb. 75: Untergestell

Alle Bauteile des Untergestells bestehen aus Edelstahl oder anderen korrosionsfes-
ten Materialien. Das Untergestell bedarf keiner besonderen Wartung.

Bei starker Belastung der Universal-Kiichenmaschine ist es sinnvoll, monatlich zu
prufen:

o den festen Sitz der Befestigungsschrauben fir die Antriebseinheit,
e die Verschraubung des Gewindestabes am Untergestell.

Die Reinigung des Untergestells ist mit warmen Wasser und einem handelsiblichen
Handspllmittel durchzuftihren.

SN =1s Die Reinigung des Untergestells darf nicht mit bleichendem, chlorhaltigem Reini-
gungsmittel erfolgen!

Die Lenkrollen des Untergestells sind kugelgelagert und diirfen nicht mit Hoch-
druckreinigungsgeraten gesaubert werden.

8.3.3 Reinigung des Universal-Gemuseschneiders UGS
Der Universal-Gemuseschneider UGS und alle Schneidwerkzeuge sind nach der
Reinigung griindlich trocknen.

SINIEEEEE Der Deckel und die Auswerferscheibe des Universal-Gemiiseschneiders UGS
' durfen in der Spulmaschine gereinigt werden.

Das Gehéause des Universal-Gemuseschneiders ist von Hand zu reinigen.
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Auswerferscheibe
Spllmaschinengeeignet

Deckel
Spllmaschi-
nengeeignet

Gehéause
Reinigung von Hand

Abb. 76: Gehéause des Universal-Gemiiseschneiders UGS

e Scheiben, Messer und Wiirfelgatter nur im Handspulbecken mit warmen Wasser
und einem handelsublichen Handspuilmittel reinigen

¢ Nach dem Waschen alle Teile griindlich trocknen.
o Die Schneidsatze der Fleischwolfe leicht mit Speisedl einreiben.

e Zur Reinigung des Wiirfelgatters wird der mitgelieferte Reinigungsstopfer oder
die Reinigungsbirste S/G benutzt
Stol3en Sie die Restwirfel von der Rickseite des Gatters durch.

Reinigungsstopfer *?
i

Abb. 77: Hilfsmittel zum Reinigen des Wiurfelgatters

e Messerrahmen zur Reinigung niemals hart aufschlagen.

Reinigung des Gourmetvorsatzes:

Fur eine hygienische Reinigung ist es notwendig, den Einsatz mit Getriebe und
tz & das Ovalrohr aus dem Deckel zu entfernen. Dies geschieht wie folgt:

1. Kreuzgriffschraube l6sen

2. Einsatz nach aufRen schieben und nach unten entnehmen

3. Ovalrohr nach oben herausziehen
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8.3.4

Reinigung des Fleischwolf- und Gemusewolfs R 70

Fleisch- und
Gemisewolf R 70

Verriege-
lungshebel

Abb. 78: Fleischwolf R 70

Alle Teile des Fleischwolfes R 70 sind aus Edelstahl gefertigt. Beachten Sie bei der
Reinigung folgende Punkte:

e alle Teile durfen in der Spillmaschine gewaschen werden,
e die Schneidwerkzeuge nach dem Trocknen leicht mit Speisedl einreiben,

o die Teile nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln (Sand, Metallschwamm) be-
arbeiten.

Aus hygienischen Grinden ist der Fleischwolf nach jeder Benutzung zu zerlegen
(siehe Demontage) und grindlich zu reinigen und zu desinfizieren.

™

Werkzeug zur Demontage:

Abb. 79: Ausziehhaken

Demontage

£

Maschine mit der roten Taste an der Antriebseinheit abschalten,
Schale abnehmen (Abb. 80 S. 96),
Uberwurfmutter abschrauben,

Einlegering wegnehmen,

a kA w0 bdp PR

Mittels Ausziehhaken Schnecke mit Schneidsatz herausziehen,
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Stopfer

Schale

Uberwurfmutter  Lochscheibe 4,5
codiert

H i \ Gehause
Schnecke
Vorschneider
Kreuzmesser
linksdrehend

Einlegering codiert

Abb. 80: Demontage des Fleischwolfs

j’ 6. Verriegelungshebel an der Antriebseinheit [6sen (siehe Abb. 78 S. 95),
7. Gehause abziehen.

Reinigung

1. Alle Teile des Fleischwolfes sind von Hand oder in der Spilmaschine zu reinigen.
_% 2. Schneidsatz nach dem Abtrocknen mit Speisedl leicht eindlen.

3. Desinfizieren des Schneidsatzes
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8.3.5 Reinigung der Planeten-, Riihr-, Schlag- und Knetwerke UP 10 und UP 15

Vor der Reinigung muss das Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerk demontiert

werden (siehe dazu auch 7.3.2 Montage S. 70).

o Beider Reinigung den Getriebekopf nicht mit flieRendem Wasser, Hochdruckrei-
niger oder im Spulbecken reinigen. Nur mit einem feuchten Tuch abwischen,
wenn erforderlich mit einem handelsiblichen Handspulmittel reinigen.

o Die Edelstahlteile wie Kessel, Knethaken, Riuhr- und Schlagbesen, dirfen in
Spilmaschinen oder im Spulbecken gereinigt werden.

o Die Abdeckhaube nur per Hand und nicht in der Spilmaschine reinigen, da es
zur Deformation fihren kann.

¢ Nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln (Sand, Metallschwamm) arbeiten.

e Auch die Hinweise zur Reinigung aus Abschnitt 8.3.1 Allgemeiner Hinweis S 92
beachten.

8.3.6 Reinigung der Mohnmiuhle
Fur die Reinigung muss die Mohnmihle demontiert werden.
1. Verriegelungshebel an der Antriebeinheit nach oben schwenken, um die
-’ ’ Mohnmdihle zu entriegeln.
2. Die Mohnmihle abziehen und auf einer ebenen, sauberen Flache abstellen.
3. Trichter abnehmen.
Gehausedeckel
Sterngriff-
schrauben
Abb. 81: Trichter abgenommen, Sterngriffschrauben am Geh&ausedeckel [6sen
," A 4. Den mit den beiden Sterngriffschrauben M5 befestigen Gehausedeckel |[6sen

und abnehmen.
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Transportwalze

Mahlwalze

Abb. 82: Gehausedeckel abgenommen und Transportwalzen abgezogen

5. Transportwalze (klein) abziehen.

6. Mahlwalze (groR3) abziehen.

Die Montage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Beim Aufstecken der Transport und Mahlwalze ist darauf zu achten, dass die Walzen
so aufgesteckt werden, dass die Mithehmerstifte in die Nuten in den Walzen eingrei-
fen.

Nuten fur Mit-
nehmerstifte

Mitnehmerstifte

Abb. 83: Nuten fir Mitnehmerstifte an den Walzen der Mohnmiihle
Reinigung

e Reinigen Sie das Getriebe und den Gehausedeckel mit einem feuchten Tuch,
wenn notig mit einem handelstblichen Handspulmittel. Auf keinen Fall in der
Spulmaschine oder mit Hochdruckreinigungsgerat saubern.

e Die beiden Walzen sind aus gehartetem Chromstahl gefertigt. Sie missen nach
der Reinigung sofort mit einem Tuch getrocknet werden, sonst kann es zu leich-
tem Rostanflug kommen.

e Nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln (Sand, Metallschwamm) arbeiten.

o Auch die Hinweise zur Reinigung aus Abschnitt 8.3.1 Allgemeiner Hinweis S 92
beachten.
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8.3.7 Cutteraufsatz warten und reinigen

Vor der Reinigung muss der Cutteraufsatz demontiert werden (siehe dazu auch 7.5.2
Zusammenbau Cutteraufsatz CA 35 fur Tischgerat S. 81 und 7.5.3 Zusammenbau
des Cutter CA 35 S fir Schrankeinbau S. 83).

o Beider Reinigung das Getriebe nicht mit flieRendem Wasser, Hochdruckreiniger
oder im Spulbecken reinigen. Nur mit einem feuchten Tuch abwischen, wenn
erforderlich mit einem handelsuiblichen Handspulmittel reinigen.

o Deckel, Messerkopf und Kessel dirfen in Spilmaschinen oder im Spulbecken
gereinigt werden.

e Nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln (Sand, Metallschwamm) arbeiten.

¢ Auch die Hinweise zur Reinigung aus Abschnitt 8.3.1 Allgemeiner Hinweis S 92
beachten.

Messerkopf des Cutteraufsatzes zum Austauschen oder Schéarfen eines Mes-
sers zerlegen

1. Messer aus dem Cutter ausbauen

tz‘& 2. Steckschlissel in Messer einsetzen

3. Steckschlissel festhalten und mit dem Hackenschliissel das Messer l6sen.

Bohrung zum Steckschlissel Losen des Messers
Einstecken des eingesteckt mit Hackeschlussel
Steckschlussels

(Linksgewinde)

Abb. 84: LoOsen des Messers

Die Montage der Messer erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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8.3.8 Reinigung der Walzenséatze
Aus hygienischen Grinden sind Walzensétze nach jeder Benutzung zu (siehe unten)

zerlegen und griindlich zu reinigen.

Zur Reinigung des Getriebes ist ein feuchtes Tuch mit einem handelsublichen
Handspulmittel zu verwenden. Keinesfalls in der Spule, Spulmaschine oder mit
einem Hochdruckgerat reinigen.

Trichterhaube, Walzenséatze und Abstreifkdmme dirfen in Spilmaschinen ge-
reinigt und desinfiziert werden.

Zur Reinigung mussen die Walzensatze von der Antriebseinheit gelést und anschlie-
Rend zerlegt werden. Das geschieht wie folgt:

1.
« 3.
4.

Maschine mit der roten Taste an der Antriebseinheit abschalten.
Trichterhaube abnehmen.
Riegel am Walzensatz mit der Sterngriffschraube 6ffnen (siehe Abb. 85)

Walzensatz vom Getriebe abziehen.

Riegel am Walzensatz 6ffnen

Walzensatz vom Getriebe
abziehen

Abb. 85: Abziehen des Walzensatzes vom Ansteckgetriebe

Legen Sie den Walzensatz mit der Auslaufseite nach oben auf einen ebenen
stabilen Untergrund.

Spannschrauben am Walzensatz I6sen.
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Abb. 86: Spannschrauben (gelb) lI6sen

ﬁ 7. Abstreifkdmme herausziehen.

Abb. 87: Abstreifkdmme herausziehen (gelb)

VORSICHT _ _— .
Bei der Montage und Demontage der Abstreifkdmme besteht Schnittgefahr durch

A scharfe Schneiden.
Tragen Sie bei der Montage und Demontage der AbstreifkAmme Schnittsichere Ar-
@ beitshandschuhe.

Reinigen der Walzenséatze

1. Spilen Sie die Teile des Walzensatzes mit kaltem Wasser griindlich ab.
‘% 2. AnschlieBend reinigen Sie die Teile mit heiRem Wasser im Handspulbecken mit
Seifenwasser oder durch Reinigung in der Spulmaschine, um das an den Teilen
; verbleibende Fett zu entfernen.

Bei den Walzensétzen sind nach erfolgter Reinigung nur die Abstreifkdmme wieder
zu montieren. Beim verstellbaren Mirberwalzensatz beachten Sie bitte die Anleitung

zur Demontage und Montage auf den folgenden Seiten.
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Demontage des verstellbaren Mirberwalzensatzes

Mirbewalze "B"

Abstreitkamm "B" et

WEIld (in der Abbildung
nicht sichibar |

Stirnrad \

Klappsplint

Walzentréger

Mirbewalze "A"
blau

Abstreifkamm “A"
blau

Abstand

Mirbewelle "B" /
vergrofdern

Mirbewelle "A"

Abstand

verkleinern

Stab “A" Hinweis: forbige Markierung fur den
richtigen Zusammenbau

Abstreifkamm “A”
blau

Murbewalze "A"
blau

Walzentrager

Abstand Stirnrad
verkleineren

Abstand (
vergrofdern

Miniraster

Murbewalze "B"

Abstreifkamm "B”

Mirbewelle “A"

Klappsplint Murbewelle "B"

Abb. 88: Aufbau des verstellbaren Mirberwalzensatzes
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1. Legen Sie den Walzensatz mit der Auslaufseite nach oben auf einen ebenen-
‘a stabilen Untergrund.

2. Ziehen Sie den Stab B (mit Kugelknopf) aus dem Walzensatz heraus.

Abb. 89: Stab B herausziehen

ziehen Sie ihn heraus. Fuhren Sie den Stab B hierbei in die daflir vorgesehen

F 3. Schieben Sie mit dem Stab B den Stab A (blaue Seite) aus seiner Lage und
ﬁ
. Bohrung im Lagerschild ein.

Abb. 90: Stab A mit Stab B herausschieben (links) und herausziehen (rechts)

den Sie hierbei ein Verkanten, indem Sie die Abstreifkdmme an deren beiden

3 4. Ziehen Sie nun die beiden Abstreifkdmme schrag nach oben heraus. Vermei-
ﬁ
3 Enden anfassen und gleichmafig ziehen.
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Abb. 91: Abstreiferkdmme B (links weil3) und A (rechts blau) entnehmen

3 ' 5. Heben Sie die Ringe der Klappsplinte leicht an und ziehen Sie die Klappsplinte
q aus ihrer Bohrung heraus.

—~a—Apstreiferkamm B

Abstreiferkamm A

Abb. 92: Klappsplinte I6sen

‘a 6. Ziehen Sie die beiden Stirnrader von den Wellenenden ab.
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Abb. 93: Stirnrader abziehen

7. Schieben Sie die Murbewellen (vom Wellenende des Zahnradsitzes aus gese-
£ hen) soweit in den Walzentréger hinein, bis die Wellen auf der Gegenseite her-
: ausstehen.

8. Ziehen Sie beide Wellen heraus.

Abb. 94: Mirbewelle A (links) und B (rechts) herausziehen

ﬂ 9. Entnehmen Sie die lose im Walzentrager liegenden Murbewalzen.
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Abb. 95: Mirbewalze B (links) und A (rechts) entnehmen

Klapp-
splinte

Stirnrader

kamm B

Mirbewalze A Mirbewalze B

Abb. 96: Teile des Walzensatzes

Nach der Demontage des verstellbaren Murberwalzensatzes kann diese entspre-
chend der Schritte unter Reinigen der Walzensétze S. 101. gereinigt werden.

Zusammenbau des verstellbaren Mirberwalzensatz nach der Reinigung

Nach der Reinigung wird der verstellbare Mirberwalzensatz in umgekehrter Reihen-
folge wie unter Demontage des verstellbaren Mirberwalzensatzes (siehe S. 102)
angegeben montiert.

Es ist aber darauf zu achten, dass jeweils blaue Teile mit blauen Teilen und weif3e mit
weilRen Teilen gepaart werden. Die richtige Anordnung der Teile im Walzentrager kon-
nen Sie an den farbigen Markierungen — im massiven Bereich des Walzentragers an-
gebracht — erkennen. Die richtige Einbaulage der Mirbewalzen erreichen Sie, indem
Sie das langere konische Ende zu den kleineren Lagern im Walzentrager ausrichten.
Demzufolge befindet sich das kirzere konische Ende an den grof3eren Lagern.
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. 1. Fuhren Sie die langere Welle (Mirbewelle A siehe Abb. 96 S. 106) mit dem

% kleinen Wellendurchmesser zuerst durch das grof3e Lager in die blaue Murbe-
L walze und dann in das kleine Lager hinein.

Abb. 97: Montieren der Mirbewelle A

Beachten Sie hierbei, dass die Passfedernut der Walze zur Passfeder der Welle
ausgerichtet ist (siehe Kerbe) und diese ineinandergeschoben werden. Sitzen der
Wellenbund im kleinen Lager biindig und die Mithehmerzapfen des grofzen Wellen-
endes in den grof3en Lagern biindig, so ist die Welle richtig montiert. Nur dann lasst
sich das Zahnrad richtig montieren und fixieren.

2. Montieren Sie nun die kurze Welle nach dem gleichen Prinzip. Ist diese Welle-
richtig montiert, sitzt der Wellenbund im kleinen Lager wieder biindig. Das dicke
Wellenende auf der Gegenseite sitzt ebenfalls biindig im Lager.

3. Setzen Sie jetzt die Zahnrader auf und schieben Sie diese bis zum Anschlag
auf die Welle. Halten Sie hierbei die Welle am anderen Wellenende fest, so
dass ein axiales Verschieben der Welle vermieden wird. Sonst lasst sich der
Klappsplint nicht einsetzen.

4. Heben Sie den Ring des Klappsplintes leicht an und schieben Sie den Splint
soweit in die vorgesehene Bohrung, bis der Ring horbar einrastet.

-

5. Fuhren Sie jetzt den blauen und weil3en Abstreifkamm in ihre jeweilige Auf-
nahme ein. FUhren Sie diesen wieder schrdg von oben aul3en nach unten innen
ein. Erfassen Sie die KAmme wieder an ihren Enden, um ein Verkanten zu ver-
meiden.

6. Schieben Sie den Stab B (mit Kugelknopf) zum Fixieren des weifl3en Abstreif-
kamms von der Zahnradseite aus bis zum Anschlag in seine Aufnahmebohrun-
gen. Es empfiehlt sich, die Stabe kurz vor Erreichen ihrer Endlage zusatzlich zu
drehen. Dies erleichtert das Einfuihren des auf dem Stab befindlichen Gum-
mirings. Besonders bei neuen Geraten kann dies etwas schwergangig sein.
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7. Schieben Sie den Stab A (ohne Kugelknopf) zum Fixieren des blauen Abstreif-
kamms von der Gegenseite aus in seine Aufnahmebohrungen.

ﬁg 8. Prifen Sie das Gerét auf Leichtgangigkeit durch Drehen an den Kunststoffra-

3 ‘“ﬁ' dern. Die Wellen mussen sich ohne Kraftaufwand drehen lassen. Falls dies
nicht der Fall ist, Gerat nochmals demontieren und wieder montieren. Lasst sich
das Problem nicht beheben, so kontaktieren Sie den Service.

Die Montage der nicht verstellbaren Walzensatze erfolgt in umgekehrter Reihenfolge
zur Demontage.

8.3.9 Wandleistensystem reinigen
Die Reinigung ist mit einem feuchten Tuch und wenn nétig mit einem handelsiblichen
Handspilmittel vorzunehmen.

8.4 Stérungen und ihre Beseitigung

Bei Storung immer erst Maschine ausschalten und Netzstecker ziehen, dann erst
Fehler beseitigen.

Verstopfungen sind immer sofort zu beseitigen, indem die Rickstande vorsichtig bei
ausgeschalteter Maschine entfernt werden.

Maschine lauft beim Start nicht an
Mdogliche Fehlerursachen:
o Netzstecker ist gezogen

e Netzsteckdose hat keinen Strom

e Das Ansteckgerat ist nicht komplett montiert und verriegelt; die Sicherheitsschal-
tung hat die Maschine abgeschaltet.

e Der Thermoschutzschalter hat durch Uberlastung ausgeldst = Warten bis Ma-
schine abgekdhlt ist.

e Weitere Ursachen kdnnen im Bereich der elektrischen Anlage der Maschine lie-
gen. Zur Behebung dieser Mangel ist unbedingt ein Wartungselektrotechniker
hinzuzuziehen.
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Instandhaltungsdienst und Reparatur durch den Kundendienst

Fur die vom Hersteller gefertigten Maschinen wird gemar den allgemeinen Verkaufs-
bedingungen GARANTIE geleistet. Sollten wahrend der Garantiezeit Funktionsfehler
oder Schaden an Maschinenteilen auftreten, fir die nach den Garantiebedingungen
Garantie geleistet wird, nimmt der Hersteller nach vorheriger Prufung die Reparatur
oder den Austausch der fehlerhaften Bauteile vor.

Bei Schaden aus unsachgemaler Aufstellung, Inbetriebnahme oder Bedienung kon-
nen wir unsere Garantieverpflichtungen nicht erfullen.

Der Hersteller zeichnet verantwortlich fur die Maschine in ihrer Originalkonfiguration.

Samtliche Eingriffe, die die Struktur und den Betriebszyklus der Maschine verandern,
bedurfen der ausdriuicklichen Genehmigung durch den Hersteller.

Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden. Der Hersteller haftet nicht fur
Schéden infolge des Gebrauchs von anderen als Original-Ersatzteilen.

Der Hersteller haftet nicht fir Schaden aufgrund des unsachgemalien oder zweck-
widrigen Gebrauchs der Maschine sowie aufgrund von Schéaden, die durch Eingriffe
an der Maschine entstehen, die in der vorliegenden Bedienungsanleitung nicht er-
wahnt werden.

Aus all diesen Griinden sollten unsere Kunden stets mit unserem Kundendienst
Rucksprache nehmen.

Adressen von Kundendiensten

Hersteller:

FEUMA Gastromaschinen GmbH
Wehrstralle 24
04639 GoORnitz

Tel. +49 34493 21555
Fax +49 34493 21414

info@feuma.de

www.feuma.de
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10 Aul3erbetriebnahme der Maschine, Entsorgung

Nach AuRerbetriebnahme der Maschine ist sie entsprechend den 6rtlichen Gegeben-
heiten dem ordnungsgemaRen Recycling zuzufuhren (Altgerate-Entsorgung).
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11.1 Scheibensortiment der Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e

Messertyp Artikel-Nr. Bild

Scheiben-Schneidscheiben
zum Schneiden von Kraut, Zwiebeln, Gurken, Knollenfriichten etc.

1,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 75 kg/Stunde
2,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 150 kg/Stunde
4,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 200 kg/Stunde

Sichelmesserscheiben
fur weiche Materialien wie Tomaten, gekochte Kartoffeln etc.

2,5 mm Schnittstarke, Leistung ca. 100 kg/Stunde
4,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 150 kg/Stunde
6,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 200 kg/Stunde

Streifen-Schneidscheiben

2,0 x 2,5 mm Schnittstarke, Leistung ca. 50 kg/Stunde
3,5 x 3,5 mm Schnittstarke,  Leistung ca. 75 kg/Stunde
5,0 x 5,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 100 kg/Stunde
5,0 x 7,0 mm Schnittstarke,  Leistung ca. 120 kg/Stunde
7,0 x 7,0 mm Schnittstéarke,  Leistung ca. 120 kg/Stunde
7,0 x 10 mm Schnittstéarke,  Leistung ca. 150 kg/Stunde

Verstellbare Messerscheibe

zur Fein- und Grobzerkleinerung von Kraut, Zwiebeln, Gurken, Knollen-

frichten, unterschiedlicher Obstsorten etc.

0 - 8 mm verstellbar, je 0,5 mm Raststellung

glattes Messer, Leistung ca. 100 - 200 kg/Stunde
gezahntes Messer, Leistung ca. 100 - 200 kg/Stunde

Rohkostscheiben
zum Raffeln von Obst und Gemise fur Rohkostsalate

1,5 mm Schnittstarke, Leistung ca. 40 kg/Stunde
2,0 mm Schnittstéarke, Leistung ca. 50 kg/Stunde
3,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 100 kg/Stunde
4,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 120 kg/Stunde

542815
542816
542817

542811
542812
542813

542823
542824
542825
542826
542827
542828

542820
542821

542834
542833
542836
542837
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Messertyp Artikel-Nr. Bild
Schnitzelscheiben

zum Schnitzeln von Knollenfriichten wie M6hren, Kohlrabi, Kartoffeln,
Sellerie etc.

6,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 200 kg/Stunde 542838
7,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 200 kg/Stunde 542835
9,0 mm Schnittstéarke, Leistung ca. 220 kg/Stunde 542839

Reibscheiben

zum Reiben von Obst, Gemuse, Kase und hartem Gebéck

2,0 mm Zahn, Leistung ca. 50 kg/Stunde 542832
3,0 mm Zahn, Leistung ca. 75 kg/Stunde 542830
4,0 mm Zahn, Leistung ca. 100 kg/Stunde 542831

Kartoffelreibscheibe
zum Reiben roher Kartoffeln fir Reibekuchen, Puffer, KI6R3e
3 x 3 x5 mm Kronenzahn, Leistung ca. 100 kg/Stunde 542841

Reibkuchenscheibe
zum Reiben roher Kartoffeln fir Reibekuchen, Puffer, Kl63e 542842

Buntschnittscheibe

zum Schneiden dekorativer Wellenscheiben aus Wurzelgemuse

4,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 120 kg/Stunde 542819
6,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 150 kg/Stunde 542818

Verstellbare Buntschnittscheibe
mit Wellenschnitt fir Wurzelgemuse wie Sellerie, rote Beete, M6hren etc.
3,0 - 8,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 120-200 kg/Stunde 542814
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Messertyp
Wirfelschneideinrichtung

bestehend aus Wirfelgatter, Messerbalken und Reinigungsstopfer, fur
die Verarbeitung von Knollen- Wurzelgemuise sowie verschiedener

Obstsorten zu Wiirfeln.
6 X6 X6 mm, Leistung ca. 150 kg/Stunde

Wirfelschneideinrichtung

8x 8x8mm Leistung ca. 150 kg/Stunde
10 x 10 x 8 mm Leistung ca. 150 kg/Stunde
16 x 16 x 8 mm Leistung ca. 150 kg/Stunde
20 x20x 8 mm Leistung ca. 150 kg/Stunde

Wirfelgatter
fur Wirfelschneideinrichtung
6 x 6 mm

Wirfelgatter
8x 8 mm
10 x 10 mm
16 x 16 mm
20 x 20 mm

Grundtrager-Einsatz

Unbedingt notwendig fur Wurfelschneideinrichtung, Pas-
siereinrichtung und Reibeinrichtung

Passiereinrichtungen

bestehend aus Passiereinsatz, Abstreifer und Passierbalken, zur Zube-

reitung von Suppen, Sol3en, Piree, Apfelmus etc.

1,5 mm Lochdurchmesser, Leistung ca. 100 kg/Stunde
2,0 mm Lochdurchmesser, Leistung ca. 120 kg/Stunde
3,0 mm Lochdurchmesser, Leistung ca. 150 kg/Stunde

Artikel-Nr. Bild

542843

542845
542847
542849
542851

542844

542846
542848
542850
542852

543729

542860
542862
542864
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Messertyp Artikel-Nr. Bild
Passiereinsatze

fir Passiereinrichtung

1,5 mm Lochdurchmesser 542861
2,0 mm Lochdurchmesser 542863
3,0 mm Lochdurchmesser 542865

Passier- und Reibaufsatz
nur in Verbindung mit dem Universal-Gemuseschneider 542855
UGS zum Passieren und Reiben zu verwenden

Reibeinrichtung

nur fir Verwendung mit Passier- und Reibaufsatz, bestehend aus
Reibeinsatz und Reibefliigel, zum Reiben von Nissen, Mandeln, Altge-
back usw. R
2,0 mm Zahn, Leistung ca. 50 kg/Stunde 542866 N 7=

3,5 mm Zahn, Leistung ca. 90 kg/Stunde 542868
Reibeinsatz

nur fir Verwendung mit Reibeinrichtung

2,0 mm Zahn, ungescharft 542867
3,5 mm Zahn, gescharft 542869
Scheibenstander 542881

zum Abstellen und Lagern von 4 Scheiben und einer Wirfelschneid-
einrichtung
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11.2 Zubehor fur den Fleischwolf
Fur den Fleisch- und Gemusewolf R 70 ist folgendes Zubehor lieferbar:
Bezeichnung Artikelnr. Beispielbild
Wourstfillrohr 543263 —~
[ H—

Spritzgebackvorsatz 542263 .
Vorschneider @ 70 mm 543775-L&W @
Lochscheibe (codiert) 2,0 mm 543777-L&W
Lochscheibe (codiert) 3,0 mm 543778-L&W
Lochscheibe (codiert) 4,5 mm 543779-L&W
Lochscheibe (codiert) 6,0 mm 543780-L&W
Lochscheibe (codiert) 8,0 mm 543781-L&W
Kreuzmesser 543776-L&W l
Einlegering (codiert) 15 mm 543783 0
Ausziehhaken 543774

=
Stopfer 543046 ﬁ
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Stromlaufplan Antriebseinheit AE 6e
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11.4 EG-Konformitatserklarung im Sinne der Maschinenrichtlinie 2006-42-EG
®

FEUMA Gastromaschinen GmbH

CE-Konformitatserklarung
gemaR EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
Der Hersteller: FEUMA Gastromaschinen GmbH
Wehrstralle 24
04639 GoRnitz/Thar.

erklart hiermit, dass die nachstehend beschriebenen Maschinen:

Fabrikat YR

* Hochleistungs-Universal-Groktichenmaschine HU 1020-2

* Hochleistungs-Universal-Grof3kiichenmaschine (Maschinenschrank) HU 1020-2 E
* Hochleistungs-Universal-GroRkuchenmaschine (Maschinenmodul) HU 1020-2 M
* Universal-Kuchenmaschine SUPRA 6e

* Gemiuseverarbeitungsmaschine GVM 210

ubereinstimmt mit den Bestimmungen folgender EG- Richtlinien:

Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
* EMV- Richtlinie 2014/30/EU

Angewendete Normen und technische Spezifikationen:

*  DIN EN ISO 12100 Sicherheit von Maschinen - Grundbegriffe, allgemeine
Gestaltungsleitsatze-

* DIN EN 60204-1 Sicherheit von Maschinen - Elektrische Ausriistung von Maschinen -

Allgemeine Anforderungen

DIN EN 349 Mindestabstande zur Vermeidung des Quetschens von Kérperteilen

ProdSG Produktsicherheitsgesetz

BGRS500 Nahrungsmittelmaschinen

BGR 111 (12/2001) Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit in Kiichen

DIN EN 1678 vom 07.2011 Gemuseschneidemaschinen

* % % % %

Die Anforderungen nach EMV -Richtlinie werden eingehalten. Die Steuerung der Maschinen ist so
ausgefihrt, dass eine ausreichende Storfestigkeit sicherheitsrelevanter Steuersignale gegeben ist.

GOoRnitz, 23.01.2018 FEUMA Gastromaschinen GmbH
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Geschaftsfuhrer
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Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e

Deutsch

@ 034493 21555
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www.feuma.de

FEUMA Gastromaschinen GmbH
Wehrstral3e 24

D-04639 GOoRnitz / Thuringen

Telefon: +49 34493 21555

Telefax: +49 34493 21414

E-Mail: info@feuma.de




