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Vorwort

Vorwort

Diese Betriebsanleitung soll Gber die sachgemafie Bedienung der
Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H /
HU 1040-H informieren.

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

Die Betriebsanleitung und die zugehdrigen Unterlagen sind aufzubewahren.

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

Wir weisen darauf hin, dass diese Betriebsanleitung nicht Teil einer bestehenden,
frheren Vereinbarung oder Zusage ist oder Teil eines Rechtsverhaltnisses ist.

Samtliche Verpflichtungen ergeben sich aus dem Kaufvertrag, der auch allein die Ge-
wahrleistungsregelung enthalt. Die vertraglichen Regelungen werden durch die Be-
triebsanleitung nicht berihrt.

Mitgeltend zu dieser Betriebsanleitung des Herstellers sind die Dokumentationen der
Zulieferer (siehe Anhang).

Erganzend zur Betriebsanleitung sind alle allgemeingultigen gesetzlichen und sonsti-
gen verbindlichen Regelungen zur Unfallverhitung und zum Umweltschutz zu beach-
ten sowie einzuhalten.

FEUMA Gastromaschinen GmbH
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Einleitung

Einleitung

Damit die Sicherheit des Bedieners gewahrleistet ist und mogliche Schaden an der
Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H /

HU 1040-H vermieden werden, ist unbedingt vor Beginn irgendwelcher Arbeiten an
und mit der Maschine sicherzustellen, dass diese Betriebsanleitung vollstandig gele-
sen wurde.

Die vorliegende Betriebsanleitung soll dabei helfen, die Maschine besser kennen zu
lernen und sie entsprechend den bestimmungsgemafien Arbeitsmaoglichkeiten benut-
zen zu kdnnen.

Diese Betriebsanleitung enthalt alle Angaben, die fur eine sachgemalle Aufstellung,
Bedienung und Wartung der Maschine beachtet werden mussen sowie wichtige Hin-
weise zum ordnungsgemalien und wirtschaftlichen Gebrauch der Maschine. Die Be-
achtung dieser Anweisungen tragt dazu bei, Gefahren zu vermeiden, die Kosten auf-
grund von Reparaturen und Ausfallzeiten zu reduzieren sowie 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:

m Alle Absétze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefadhrdung mit einem

A

hohen Risikograd enthalten, sind mit nebenstehendem Signalwort gekennzeich-
net. Wird die Gefédhrdung nicht vermieden, sind Tod oder schwere Verletzungen
die Folge!

1. Art und Quelle der Gefahr
2. Moégliche Gefahren bei Nichtbeachtung
3. Malinahmen/Verbote zur Vermeidung

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

WARNUNG Alle Absétze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefahrdung mit einem

A

mittleren Risikograd enthalten, sind mit nebenstehendem Signalwort gekennzeich-
net. Wird die Gefdhrdung nicht vermieden, kbnnen Tod oder schwere Verletzun-
gen die Folge sein!

1. Art und Quelle der Gefahr;
2. Mébgliche Gefahren bei Nichtbeachtung;
3. Malnahmen/Verbote zur Vermeidung.

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

FEUMA Gastromaschinen GmbH 11
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VORSICHT Alle Absétze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefdhrdung mit einem
niedrigen Risikograd enthalten, sind mit nebenstehendem Signalwort gekenn-
zeichnet. Wird die Gefdhrdung nicht vermieden, kbnnen geringfiigige oder ma-
Bige Verletzungen oder Sachschéden die Folge sein!

fﬁ 1. Art und Quelle der Gefahr
2. Mégliche Gefahren bei Nichtbeachtung
3. MalBnahmen/Verbote zur Vermeidung

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

Absétze mit diesem Symbol geben wichtige Hinweise fiir eine effektive Arbeit.

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

t weise der Bedienung.
z& 1. Schritt 1

2. Schritt 2
3

Dieses Symbol zeigt die fiir die planméaRige und aulRerplanméBige Wartung der Ma-
schine erforderlichen Arbeitsfolgen unter Beriicksichtigung der Sicherheitsvorschrif-

W tenan.
‘%
> A j 1. Schritt 1
‘ 2. Schritt 2
3.

Verweis auf vorhandenes Zusatzdokument.

Keinesfalls die Schutzeinrichtungen und Sicherheitsvorrichtungen entfernen.

Bei der Arbeit keine Schals, Krawatten oder Ringe tragen.

12 FEUMA Gastromaschinen GmbH
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Es ist verboten, bei laufenden Maschinenteilen Reparatur-, Einstellungs- und
Schmierarbeiten oder sonstige Eingriffe vorzunehmen.

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

gen.

Enganliegende und der auszufiihrenden Arbeit angemessene Arbeitskleidung tra-

Warnung vor elektrischem Strom!

FEUMA Gastromaschinen GmbH
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2.2

Abb. 1:

Identifizierung

Produktmarke und Typbezeichnung

FEUMA

WehrstraBe 24
D-04639 GORnitz

() +49 34493 21554
@ info@feuma.de

Gastromaschinen GmbH

]33 [m]
=

Typ:
Antriebseinheit:
Seriennummer:
Nennspannung:
Nennstrom:

Hochleistungs-Universal-GroRkichenmaschine

HU 1020-2
AE 20-2

400V, 50Hz, 3P+N
2,7A / 3,5A

CeER

MADE IN GERMANY

Typenschild der Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 (Bei-

spiel)

Name und Adresse des Herstellers

FEUMA Gastromaschinen GmbH
WehrstralRe 24

04639 GoRnitz

Germany
Tel.: +49 34493 21555
Fax: +49 34493 21414

E-Mail: info@feuma.de
Internet: www.feuma.de

Handelsregister HRB 201573 Jena
Ust.-Id.Nr. DE 150516983
WEEE-Reg.-Nr. DE 29952990
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3.1.1

Produktbeschreibung
Allgemeine Funktionen und Anwendungsbereich

BestimmungsgemaiRe Verwendung

Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H /
HU 1040-H ist eine Universalmaschine zur Verarbeitung von Lebensmitteln im ge-
werblichen Kichenbereich.

An der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H werden diverse Vorsatzgerate
gekoppelt, mit deren Hilfe der gesamte Bereich der Gemusezerkleinerung, das Wol-
fen von Fleisch und Gemiuse, das Steaken und Streifenschneiden von Fleisch, Wurst
und Blattsalaten sowie das Rihren, Schlagen und Kneten von Teigen und ahnlichen
Massen erfolgt.

Folgende Verarbeitungen sind mdglich:

e Schneiden, Reiben, Raspeln mit dem Scheibensortiment

o Schneiden, Reiben, Raspeln, Passieren und Pirieren mit dem Zylindersortiment
o Warfelschneiden in verschiedene Grofien

o Rihren, Schlagen und Kneten mit dem 20 oder 40 Liter Planeten-, Rihr-,
Schlag-, und Knetwerk

e Wolfen von Fleisch und Gemiuse
e Steaken von Fleisch
e Streifenschneiden von Fleisch und Salaten

Die Aufstellung der Maschine ist auf einem fahrbaren oder auch stationaren Unterge-
stell mit bzw. ohne schwenkbare Abstellplatte vorgesehen.

Bei der Aufstellung ohne Untergestell, als Tischausfihrung muss der Antrieb stabil
und standsicher befestigt werden.

Das Einsatzgebiet der Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine ist der ge-
werbliche Kichenbereich in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, Kranken-
hausern, Sanatorien, Hotels, Gaststatten usw. Als modifizierte Varianten kann der
Einsatz auch in Fleischereien und Backereien erfolgen.

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

FEUMA Gastromaschinen GmbH 15
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3.1.2

Nicht bestimmungsgemaRe Verwendung (mutmaBlicher Fehlgebrauch)
Ein Fehlgebrauch (nicht bestimmungsgemale Verwendung) der Hochleistungs-Uni-
versal-GroBRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H besteht, wenn:

o die Maschine mit anderen Parametern betrieben wird, als unter 3.3 S. 20 ange-
geben sind,

o die Maschine unter anderen Bedingungen betrieben oder gelagert wird, als unter
3.4 S. 21 angegeben,

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

¢ die Maschine nicht vollstandig mit den fur die jeweilige Arbeitsmdéglichkeit vorge-
sehenen Teilen (siehe 7 ab S. 67) montiert wird,

¢ die Maschine ohne Aufsicht betrieben wird (Ausnahme Maschine mit Timer),

e die Maschine nicht entsprechend den Vorschriften (siehe 8 Wartung, Reinigung
und Stoérungsbeseitigung S. 127) 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 bestimmungsgemafe 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 Einsatzfille ist we-

der vollstandig noch erschépfend, sondern nur ein Auszug méglicher vorhersehba-
rer Fehlanwendungen.

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

16
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3.2 Komponenten der Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine
Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H /

HU 1040-H besteht ausfolgenden Grundkomponenten:

Vorsatzgeréte

Antriebseinheit
AE 20-2/AE 20-2H /
AE 40-H

Unterbau

Abb. 2: Grundlegender Aufbau der Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine

Antriebseinheit AE 20-2

eoe %
Antriebseinheit AE 20-2H ‘) f

Antriebseinheit AE 40-H ‘//. ® —

Vorsatzgerate

Arbeitsgehause (AG-SG/E)

FEUMA Gastromaschinen GmbH 17
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Schitt- und Befilllsystem (600
SuB-SG)

Schneidaufsatz (SAS-SG)

Trichteraufsatz (TR-SG)

6-fach Rohraufsatz (RA)

Planeten-, Rihr-, Schlag-, und
Knetwerk (UP 20, UP 40)

Cutteraufsatz HU CA5.5L

Fleisch- und Gemusewolf
(FW 82 GSF)

18
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Steaker (FS-S) / Mirber (M) / Sa-
lat- und Streifenschneider (SA-ST)

1%

11

Unterbau

Untergestell fahrbar (FGA) mit drei
FiRen auf Rollen,
fur Arbeitseinheit AE 20-2

Untergestell fahrbar (FG4) mit vier
FuaRen auf Rollen,

fiir Arbeitseinheit AE 20-2 r?«"‘

Untergestell héhenverstellbar, fahr-
bar (FGH) mit vier FUl3en fahrbar
fur Arbeitseinheit AE 20-2H,

AE 40-H

Antriebseinheit AE 20-2 F

(AE 20-2E) in Schrankausfiihrung 5
s

Antriebseinheit AE 20-2 (AE 20-2

A/M) in Schrankausfiihrung unter- :ﬁ

baufahig, ausziehbar I :

Transportabler Auffangbehalter TA R
. 1
.
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3.3

Technische Daten Antriebseinheit

Stromart:
Absicherung:
Schutzart:
Motorleistung:
Wellendrehzahl:

Anschlusskabel mit 5-poligem CEE-Stecker:

Schalldruckpegel:
Abmessungen (B x T x H):

Bruttogewicht:

Schutzart IP 65 der Elektrik bedeutet:

e Dicht gegen Staub und Bertihrung

e Schutz gegen Strahlwasser

MaRe:

AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H

400V, 50Hz, 3P+N

16 A

IP 65

1,3/1,9 KW

178 / 356 U/min

45m

70 dB(A)

415 x 510 mm (AE 20-2)
595 x 213 mm (AE 20-2H / AE 40-H)
34 kg (AE 20-2)

38 kg (AE 20-2H / AE 40-H)

208

MaBzeichnung AE 20-2H (alle MaBangaben in mm)

20
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415

"

Abb. 5: MafBzeichnung AE 40-H (alle MaBangaben in mm)

3.4 Umgebungsbedingungen und Grenzen fiir 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 Umge-
bung eingesetzt werden.

Unzuldssig sind explosionsgefahrdete Raume.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 21
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4 Sicherheitsinformationen

4.1 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 Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
/ HU 1040-H ist betriebssicher nach dem Stand der Technik gebaut. Es kénnen
jedoch von dieser Maschine Gefahren ausgehen, wenn sie unsachgemaf aufge-
stellt oder angeschlossen wird, wenn das Bedienpersonal nicht Gber die Handha-
bung der Maschine belehrt wurde, wenn technische Veranderungen vorgenom-
men werden oder wenn ihre Verwendung nicht bestimmungsgemal ist.

Die Maschine ist nur von einer Person zu bedienen.

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

Notwendige Reparaturarbeiten an der Maschine dirfen nur von Fachpersonal
oder autorisierten Personen durchgeflihrt werden, die Uber die Gefahren unter-
richtet sind.

Vorhandene Sicherheitseinrichtungen dirfen nicht verandert oder entfernt wer-
den.

Uberprifen Sie stets bei Arbeitsbeginn die Sicherheitseinrichtungen. Die Steck-
verbindung der Netzleitung dient im Notfall zum Stillsetzen und hat deshalb stets
einsehbar zu sein.

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

Nehmen Sie Umrustarbeiten an der Maschine nur im Stillstand vor.

Der Netzstecker muss immer zugangig sein.

Vor jeder Instandsetzung ist der Netzstecker zu ziehen.

Bei Schaden durch unsachgemale Handhabung entfallt der Garantieanspruch.

Fir Schaden, die durch unsachgemafie Handhabung entstehen, Gbernimmt die
FEUMA Gastromaschinen GmbH keine Haftung.

Mangelanspriiche bestehen generell nicht bei Verschleilteilen wie zum Beispiel:
Messer (der Scheibe), Schneidsatze der Fleisch- und Gemusewdlfe, Kreismesser
der Walzensatze, Zylinder und Stopfer.

Achten Sie darauf, dass die Maschine an einem sicheren Standort steht. Bei ei-
nem Tischgerat sind die beiden Befestigungsschrauben fest mit der Tischplatte
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Betriebsanleitung
HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H
Sicherheitsinformationen

zu verschrauben. Wurde Ihre Maschine auf ein Fahrgestell montiert, achten Sie
darauf, dass bei der Inbetriebnahme die 3 Lenkrollen angebremst sind.

e Greifen Sie wahrend des Arbeitsprozesses niemals in die laufende Maschine.

e Benutzen Sie zum Nachschieben des Schneidgutes nur die daftir mitgelieferten
Stopfer. Das Benutzen von Kuchengeraten 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 konnen.

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

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

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

e Nur Original-FEUMA-Ersatzteile gewahrleisten 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.

o Bitte beachten Sie die speziellen Hinweise in den folgenden Kapiteln.
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4.2

4.3

Konstruktive SicherheitsmaBRnahmen
Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H ist ausgestattet mit folgenden

konstruktiven Sicherheitseinrichtungen:

¢ Naherungsschalter mit zusatzlicher Gerateerkennung
e  Thermoschutzschalter

e  Druckklappensteuerung fiir Schneidaufsatz

¢ Wiederanlaufschutz, wenn die Maschine automatisch abgeschaltet hat z. B.
durch Uberhitzung des Motors

o selbstjustierender Mitnehmer

Die Vorsatzgerate Planeten-, Rihr-, Schlag-, und Knetwerk sind mit einer integrier-
ten Sicherheitsschaltung ausgeristet, die den Motor erst dann starten lasst, wenn die
Abdeckhaube aufgesetzt oder nach unten geklappt wurde.

Bei Uberlastung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H spricht ein
Schutzschalter an und verhindert dadurch eine Beschadigung des Antriebsmotors.
Die Maschine muss nach 1 - 5 min neu eingeschaltet werden.

Ein Thermoschutzschalter schiitzt vor Uberlastung des Motors. Bei méglichen
Uberlastungen ist die Maschine voriibergehend aufer Betrieb zu nehmen.

Die konstruktive Ausflihrung entspricht den hygienischen und arbeitsschutztechni-

schen Anforderungen.

SicherheitsmaBRnahmen am Aufstellort
Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich fiir:

e einen sichereren Arbeitsplatz,
e ein rutschfreies Umfeld sowie

e eine der Arbeitstatigkeit angemessene Beleuchtung.
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4.4 Verbleibende Gefahrdungen
Trotz den in die Maschine integrierten Sicherheitsmallinahmen bleibt ein gewisses
Restrisiko beim Bedienen der Maschine bestehen. Es kdnnen Gefahren entstehen.
Deshalb beachten Sie besonders unsere Hinweise.

Es besteht die Gefahr schwerer Verletzungen (z. B. Stromschlag), wenn Umbau-
ten und Verénderungen an der Maschine ohne Riicksprache mit dem Hersteller vor-
genommen werden, die nicht in dieser Anleitung beschrieben sind.

Jegliche Umbauten und Verdnderungen an der Maschine, die liber diese Anleitung
hinaus gehen, kénnen die Betriebssicherheit und Funktion beeintrédchtigen und sind

deshalb verboten.

Es besteht Lebens-, Verletzungsgefahr und die Gefahr von Sachschéaden bei
Missachtung der Betriebsanleitung sowie aller darin befindlichen Sicherheitshin-
weise.

Deshalb ist die Betriebsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme sorgféltig zu lesen.
Geforderte Sicherheitsbedingungen sind vor der ersten Inbetriebnahme zu erflillen.

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

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

>0 > f B

Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich fiir alle MaBhahmen zum sicheren und
ordnungsgeméfen Betrieb.

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

Bei Schéden 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 zuléssig.

>

Es ist enganliegende und der auszufiihrenden Arbeit angemessene Arbeitsklei-
dung tragen.

Gegen die Gefahr von mechanischen Verletzungen sind schnittfeste (metallver-
stédrkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.
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VORSICHT Wird die Maschine nicht ordnungsgemal 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 méglich:

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

zes beachten.
e Das Bedienpersonal muss eingewiesen sein.

o Vor jeder Arbeit zur Reinigung ist die Maschine auszuschalten und vor der War-

tung ist zusétzlich der Netzstecker zu ziehen.

e Reparaturen dlrfen nur von geeignetem Fachpersonal ausgefiihrt werden

(= Kundendienst).

Hineinfassen verboten

Warning: no grasping

Abb. 6: Gefahrenhinweise an den Trichterhauben der Walzenaufsatze

Hineinfassen verboten

Warning: no grasping

Abb. 7: Gefahrenhinweise am Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk UP 20

FEUMA Gastromaschinen GmbH
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4.5

Qualifikation des Bedienungspersonals
Der Betreiber der Maschine muss gewahrleisten, dass

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

o 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.

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

Sind dem fur den Betrieb der Maschine Verantwortlichen die in der Betriebsanleitung
gegebenen Anweisungen und Informationen ganz oder teilweise nicht verstandlich,
ist er verpflichtet, sich durch Rickfrage beim Hersteller oder bei der zustandigen Ver-
tretung die notwendige Klarheit zu verschaffen.

Qualifiziertes Personal sind Personen, die aufgrund ihrer Ausbildung, Erfahrung und

Unterweisung sowie ihrer Kenntnisse uUber einschlagige Bestimmungen, Normen und
Unfallverhitungsvorschriften berechtigt sind, Arbeiten an der Maschine auszufiihren

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 fiir Leib und Leben des Benutzers oder Dritter verursacht;

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

e die Sicherheit der Maschine beeintrachtigt.

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

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

Das Bedienungspersonal muss geschult sein und tber die Aufgaben, die ihm anver-
traut sind und fur die es verantwortlich ist, Bescheid wissen.
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Bedienungspersonal (Qualifikation 1)

Eingewiesenes Personal, das in der Lage ist, einfache Aufgaben auszufiihren, d. h.

die Maschine ein- und auszuschalten,
e die Maschine mit eingeschalteten Schutzeinrichtungen zu bedienen,
e das Beftillen der Maschine vorzunehmen,

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

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

o die in dieser Anleitung beschriebenen Schritte zur Wartung und Reinigung vorzu-
nehmen.

Wartungsmonteur (Qualifikation 2)

Fachtechniker, der in der Lage ist, die Maschine unter normalen Bedingungen zu
bedienen, um alle erforderlichen Einstellarbeiten, Wartungseingriffe und Reparatu-
ren auszufiihren. Dieser Fachtechniker ist nicht befugt, Eingriffe bei unter
Spannung stehenden elektrischen Anlagen vorzunehmen.

Wartungselektrotechniker (Qualifikation 3)

Ay

Fachtechniker, der in der Lage ist, die Maschine unter normalen Bedingungen zu
bedienen. Dieser ist zustandig fiir alle Einstellarbeiten, Wartungseingriffe und Repa-
raturen elektrischer Art. Dieser Fachtechniker ist nicht befugt, Eingriffe bei un-
ter Spannung stehenden elektrischen Anlagen vorzunehmen.

Techniker des Herstellers (Qualifikation 4)

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

4.6

Mit Ausnahme der 4. Qualifikationsstufe ist die oben festgelegte Rangordnung der
Kompetenzen nicht bindend, sondern vom Maschinentyp abhangig. Au3erdem
konnte der Bediener Uber eine Fachkenntnis verfugen, die es mdglich macht, meh-
rere Zustandigkeitsbereiche zu vereinen.

Verhalten im Notfall
Im Notfall ist die Maschine auszuschalten.
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5.2

5.3

5.4

5.5

5.6

Vorbereitung der Maschine fiir den Gebrauch

Transport und Lagerung
Die Maschine wird in einer Transportverpackung geliefert. Beim Umgang damit sind
die Ublichen Vorsichtsmalinahmen 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
zuzufthren.

Aufstellung
Der sichere und zuverlassige Betrieb der Maschine ist nur bei Einhaltung der im Kapi-
tel 3 Produktbeschreibung ab S. 15 angegebenen KenngréRen gewahrleistet.

Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich dafir, dass die dort angegebenen Para-
meter mit seinen oértlichen Gegebenheiten Ubereinstimmen.

Die Antriebseinheit AE 20-2 kann wie folgt montiert werden:
o auf ein Fahrgestell FGA (siehe 6.5.4 S. 52)

o auf ein Untergestell fahrbar (siehe 6.5.4 S. 52)

e auf einem Tisch oder Unterschrank

Eine weitere Variante der Aufstellung der Antriebseinheit AE 20-2 ist die
Schrankausfiihrung. Hier ist die Antriebseinheit fest oder ausziehbar in den Schrank
integriert.

Die Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H kann wie folgt montiert werden:
o auf ein Untergestell hdhenverstellbar (siehe 6.4.9 S. 43)

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

Inbetriebnahme der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H
Vor Inbetriebnahme der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H sind die all-
gemeinen Sicherheitshinweise zu beachten.

Vor Gebrauch des Gerates ist der elektrische Anschluss im Betriebsraum durch einen
Fachmann hinsichtlich der Einhaltung der allgemeinen Sicherheitsvorschriften fur
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5.7

elektrische Anlagen zu Uberprifen. Eingriffe in den elektrischen Teil der Antriebsein-
heit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H dirfen nur vom Fachmann vorgenommen wer-
den.

Die am Aufstellungsort vorhandene Netzspannung muss mit der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung Ubereinstimmen.

Das elektrische Drehfeld der Kraftsteckdose muss nach DIN rechtsdrehend sein,
da sonst der Antriebsmotor mit der falschen Drehrichtung lauft. In diesem Fall ver-
hindert die automatische Kupplung das Anlaufen der Vorsatzgeréte. Es ist ein
knackendes Gerdusch zu héren, obwohl sich die Werkzeuge nicht bewegen.

Fiir diese Priifung der Drehrichtung muss ein Vorsatzgerét angekuppelt und verrie-
gelt sein. Ist beim ersten Einschalten der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H
dieses knackende Gerdusch an der Kupplung zu héren, dann lauft die Antriebswelle
entgegen der markierten Pfeilrichtung (also falsch). Durch Umpolung der
Anschlussdose (nur durch den Elektrofachmann) wird der Fehler behoben.

Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H kann erst eingeschaltet werden, wenn das
Vorsatzgerat Ihrer Wahl komplett ist, z. B. der Schneidaufsatz aufgesetzt und verrie-
gelt, die Schale des Fleisch- und Gemusewolfes aufgesetzt ist usw.

Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2 H muss auf einer betriebssicheren, erschiitte-
rungsfreien Arbeitsflache montiert sein. Diese Arbeitsflache muss eben sein.

Bei fahrbaren Untergestellen (FGA, FG4, FGH) sind die Drehlenkrollen zu blockie-
ren.

Aufbewahrungsort der Anleitung
Die Betriebsanleitung ist trocken und vor Verschmutzung geschitzt, in der Nahe der
Maschine aufzubewahren.
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6 Montage der Hauptkomponenten der GroRkiichenmaschine

6.1 Einleitung
Die Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H /
HU 1040-H ist eine Universalmaschine zur Verarbeitung von Lebensmitteln im ge-
werblichen Kichenbereich. Sie besteht aus mehreren Einzelkomponenten wie z. B.
Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H, AE 40-H, Untergestell, diverse Vorsatzge-
rate, Scheiben, Zylinder sowie Zubehor.

An die Antriebseinheit AE 20-2 / AE20-2H / AE 40-H werden diverse Vorsatzgerate
gekoppelt, mit deren Hilfe der gesamte Bereich der Gemusezerkleinerung, das Wol-

fen von Fleisch und Gemiuse, das Steaken und Streifenschneiden von Fleisch, Wurst
und Blattsalaten sowie das Rihren, Schlagen und Kneten von Teigen und ahnlichen
Massen erfolgt.

6.2 Prinzipieller Aufbau der GroBRkiichenmaschine

Vorsatzgeréte

Antriebseinheit
AE 20-2

Untergestell

Auffangbehélter

Abb. 8: Aufbau der GroBkiichenmaschine HU 1020-2 anhand eines Beispiels

Fir die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H /
HU 1040-H stehen folgende Vorsatzgerate zur Verfigung:

e Schneidaufsatz SAS-SG in Verbindung mit dem Arbeitsgehduse AG-SG/E zur
Nutzung von Scheiben- und Wurfelschneideinrichtungen

¢ Rohraufsatz RA in Verbindung mit dem Arbeitsgehause AG-SG/E zur Nutzung
von Scheiben- und Wurfelschneideinrichtungen
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6.3

6.3.1

Abb. 9:

o Trichteraufsatz TR-SG in Verbindung mit dem Arbeitsgehduse zur Nutzung
von Scheiben-, Wirfelschneideinrichtungen und Zylindern

o Schiitt- und Befullsystem 600 SuB-SG in Verbindung mit dem Arbeitsge-
hduse zur Nutzung von Scheiben-, Wirfelschneideinrichtungen und Zylindern

e Planeten-, Rihr-, Schlag-, und Knetwerke 10 bis 40 Liter UP 20, UP 40 Kesselin-
halt

e Fleisch- und Gemusewolf FW 82 GSF
e Steaker FS-S, Salat- und Streifenschneider SA-ST, Fleischmurber M
e Cutteraufsatz HU CA 5.5 L

In den folgenden Abséatzen werden die einzelnen Komponenten der Hochleistungs-
Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H im Aufbau,
der Verwendung, der Montage und Bedienung vorgestellt.

Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H

Aufbau und Verwendung

einschalten  einschalten
(langsam) (schnell)

Ansteckkupp-
lung zum
Anschluss
der Vorsatz-
geréte

ausschalten

Verriegelungshebel Tippbetrieb
zum Verriegeln der

Vorsatzgeréte nach unten

bewegen

Antriebseinheit AE 20-2

Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H ist das Grundgerat fir die Hochleistungs-
Universal-GroRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H.

Hochwertige Verzahnungselemente garantieren einen gerauscharmen Lauf und eine

lange Lebensdauer. Die Spezialkupplung und Schnellverriegelung (Verriegelungshe-

bel) dient zum Arretieren der Vorsatzgerate. Sie gewahrleisten eine sichere Halterung
und ermoglichen ein leichtes Umristen.

Die verschiedenen Vorsatzgerate werden an die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H
angekuppelt und dienen zur Verarbeitung unterschiedlichster Rohwaren.
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Die Sicherheitstechnik gewahrleistet, dass die Antriebseinheit AE 20-2 /| AE 20-2H
nur anlauft, wenn ein Vorsatzgerat angekuppelt und verriegelt ist.

6.3.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H

Die Hinweise geméal3 Abschnitt Inbetriebnahme sind zu beachten (siehe 5.6 S. 31).

Einschalten der Antriebseinheit AE 20-2 /| AE 20-2H:

1. Anschlussstecker in die Netzsteckdose einstecken.

2. Vorsatzgerét an die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H ankuppeln und verrie-
geln (siehe auch Abschnitt Bedienung des jeweiligen Vorsatzgerétes)
3. Wenn Sie eine Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H mit Timer besitzen, so ist
tz‘ zusétzlich zu dem oben beschriebenen Einschalten zu beachten, dass sich die
a’ Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H nur einschalten lasst, wenn Sie den Timer
(Zeitschaltuhr) entweder auf eine bestimmte Laufzeit oder Dauerbetrieb (Stellung
D) eingestellt haben.

4. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H durch Betétigung der Taster | bzw. Il
(griin) einschalten.

Einstellen der gewiinschten Maschinenlaufzeit:

tza’ 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 groBere Laufzeit (mindestens 10 min) hochzu-
drehen und anschlieSend auf die gewiinschte Laufzeit von beispielsweise 3 min zu-
riickzudrehen.

Einstellen von Dauerbetrieb:

o Soll die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H im Dauerbetrieb (ohne Laufzeitbe-
L schrénkung) arbeiten, so ist der Drehknauf entgegen dem Uhrzeigersinn auf
Z,E’ Stellung D zu drehen.

o Stellung 0 > die Maschine lasst sich nicht einschalten.

Uber die griinen Taster zum Einschalten der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H
wahlen Sie gleichzeitig die Drehzahl fur die Bearbeitung

Gruner Taster | /1l langsam / schnell 178 / 356 U/min
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Wird der schwarze Taster T gedriickt und gehalten, lauft die Antriebseinheit
AE 20-2 / AE 20-2H im Tippbetrieb mit der langsamen Drehzahl. Dieser Taster ist
nicht fir den Dauerbetrieb zu verwenden.

Die Wahl der Drehzahl richtet sich nach der jeweiligen Anwendung.

Ausschalten der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H:

7Y

Durch Betétigung des roten Tasters O wird die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-
2H abgeschaltet.

Das Ausschalten der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H durch Lésen von Teilen
des Vorsatzgerétes ist nicht zuldssig.

Wiederanschalten nach plotzlichem Stillstand der Antriebseinheit
AE 20-2 / AE 20-2H

Falls die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H durch Spannungsschwankung oder
durch Auslésen des Motorschutzschalters abschaltet, muss die Maschine zum Fort-
setzen der Arbeiten neu eingeschaltet werden.

Der Wiederanlaufschutz verhindert das automatische Anlaufen. Beim Ausschalten
durch den Motorschutzschalter ist eine funktionsbedingte Abklhlzeit von 1 - 5 min zu
berlcksichtigen.

Bei Stérungen immer erst die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H mit dem roten
Tasters O ausschalten, Netzstecker ziehen und anschlieBend den Fehler beheben.
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6.3.3 Hohenverstellung der Antriebseinheit AE 20-2H
In Verbindung mit dem héhenverstellbaren Untergestell FGH (siehe Abb. 32 S. 53
rechts) kann diese Antriebseinheit auf die gewlnschte Arbeitshdhe eingestellt wer-
den.

- rauf
- runter

Abb. 10: Antriebseinheit AE 20-2H
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6.4 Antriebseinheit AE 40-H
6.4.1 Aufbau und Verwendung
Twist Display ®
Ansteckkupp- ‘\9 e
lung zum /
Anschluss der b
Vorsatzgeréte /

Verriegelungshebel

zum Verriegeln der
Vorsatzgeréte nach unten
bewegen

Abb. 11: Antriebseinheit AE 40-H

Die Antriebseinheit AE 40-H ist das Grundgerat fur die Hochleistungs-Universal-
GroBRkiichenmaschine HU 1040-H.

Hochwertige Verzahnungselemente garantieren einen gerduscharmen Lauf und eine
lange Lebensdauer. Die Spezialkupplung und Schnellverriegelung (Verriegelungshe-
bel) dient zum Arretieren der Vorsatzgerate. Sie gewahrleisten eine sichere Halterung
und ermaoglichen ein leichtes Umrusten.

Die verschiedenen Vorsatzgerate werden an die Antriebseinheit AE 40-H angekup-
pelt und dienen zur Verarbeitung unterschiedlichster Rohwaren.

Die Sicherheitstechnik gewahrleistet, dass die Antriebseinheit AE 40-H nur anlauft,
wenn ein Vorsatzgerat angekuppelt und verriegelt ist.

6.4.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 40-H

Die Hinweise gemél3 Abschnitt Inbetriebnahme sind zu beachten (siehe 5.6 S. 31).

Das Ein- und Ausschalten der Antriebseinheit AE 40-H sowie weitere Einstellungen
erfolgen am Twist Display ®.
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Ubersicht - Twist Display®

Displayan- Anzeige Wann erfolgt diese Anzeige?
zeige
Startbild- B e Beim Einschalten der Antriebseinheit
schirm HU 1040-H am Hauptschalter.
/ \\
f FE U MA Das Bediendisplay schaltet in den Startbild-
lf MADE IN GERMANY '\EEITel 1o BRVY/=Toloh
¢ die Antriebseinheit nicht arbeitet und am
Bediendisplay innerhalb von 5 Minuten
keine Veranderung vorgenommen wird
¢ der Edelstahlring am Bediendisplay langer
— 5 Sekunden gedrtickt wird
Gerate- e Anzeige, wenn Aufsatz nicht an der An-
erkennung triebseinheit montiert ist.
Bis auf die Hohenverstellungs-Symbole
(Hohenverstellung kann genutzt werden)
pulsieren die anderen Symbole. Erst nach
korrektem Anschluss des Aufsatzes an die
Antriebseinheit ist die Maschine einsatzbe-
reit (Pulsieren der Symbole wird beendet).
Bedien- e Beim Driicken oder Drehen des Edelstahl-
display rings (Startbildschirmdisplay), schaltet das
Startbildschirmdisplay in das Bediendisplay.
Motor- e Anzeige bei Motorliberhitzung bis zur Ab-
Uberhitzung kiihlung des Motors.
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Die Bedienung vom Twist Display® erfolgt durch Drehen und Driicken des Edel-

stahlrings.
Stopp
Edelstahlring Zeitanzeige
\ Minuten : Sekunden
Héhenverstellung
hoch
Geschwindigkeit |
Hoéhenverstellung

runter Geschwindigkeit I

Zeiteinstellung

Tipp-Betrieb
Abb. 12:  Elemente vom Twist Display®
Bedeutung der Symbole:
Stopp: Stopp und Zuriicksetzen
Geschwindigkeit | und Il: 1 =178 U/min,
[I'=356 U/min
Tipp-Betrieb: Damit kdnnen - mit einem kurzen Geschwindigkeitsimpuls -

Produkte optimaler geldst werden.

Zeiteinstellung: Ziel ist es die Zeitdauer einzustellen, d.h. wie lange ein Pro-
zess laufen soll. Diese Zeiteinstellung ist hilfreich beim Ein-
satz von Planeten-, Ruhr-, Schlag- und Knetwerken.

Hoéhenverstellung hoch und runter
(Einsatz bei Untergestell Hohenverstellbar FGH):
Ergonomie am Arbeitsplatz durch die Hoéhenverstellung auf
die gewunschte Arbeitshohe.
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Geschwindigkeiten | und Il
Vorauswahl Geschwindigkeiten | und Il:

Den Edelstahlring auf die gewlnschte Funktion drehen, das ausgewahlte Symbol
wird grau und groBer angezeigt. Die Zeitanzeige wird ebenfalls grau hinterlegt.

Abb. 13: Twist Display®: Vorauswahl Geschwindigkeit |

Geschwindigkeiten | und Il starten und ausstellen:

Nach der Vorauswahl wird der Edelstahlring gedriickt. Die Antriebseinheit startet. Die
Betriebszeit wird in der Zeitanzeige in (Minuten : Sekunden) angezeigt. Durch Drehen
am Edelstahlring kann von der Geschwindigkeiten | auf die Geschwindigkeit Il ge-
wechselt werden oder umgekehrt.

Abb. 14: Twist Display®: Bestédtigung Geschwindigkeit |
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Stopp der Geschwindigkeit:

Durch Driicken des Edelstahlrings wird auf die Vorauswahl zuriickgestellt. Das Sym-
bol fur die Geschwindigkeit sowie das Zeitsymbol werden grau hinterlegt. Die Zeit
bleibt stehen.

Abb. 15: Twist Display®: Stopp der Geschwindigkeit |
a) Durch erneutes Driicken lauft die Antriebseinheit mit der Geschwindigkeit |
weiter. Die Zeit wird weiter gezahlt.

b) Durch Drehen des Edelstahlrings auf die Geschwindigkeit Il oder Tipp-Betreib
kénnen diese beiden Funktionen genutzt werden. Auch hier wird die Zeit weiter
gezahlt.

Zuriicksetzen

Durch Drehen des Edelstahlrings auf STOPP blinkt das STOPP-Symbol. Die An-
triebseinheit stoppt. Die Zeit bleibt stehen. Die Zeitanzeige ist dabei grau hinterlegt.

Durch Dricken des Edelstahlrings wird die Zeit auf 00:00 zurlickgestellt. Der Aus-
gangszustand ist erreicht.

Abb. 16: Twist Display®: Ausgangszustand
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Tipp-Betrieb
Vorauswahl Tipp-Betrieb:

Den Edelstahlring auf die gewlinschte Funktion Tipp-Betrieb drehen, das ausge-
wahlte Symbol Tipp-Betrieb wird grau hinterlegt und gréBer angezeigt. Die Zeitan-
zeige wird ebenfalls grau hinterlegt.

Abb. 17: Twist Display®: Vorauswahl Tipp-Betrieb

Tipp-Betrieb starten:

Nach der Vorauswahl Tipp-Betrieb wird der Edelstahlring gedrickt. Die Antriebsein-
heit startet nur bei gedriicktem Edelstahlring. Dabei wird die Betriebszeit angezeigt
(Minuten : Sekunden). Die Zeitanzeige ist grun hinterlegt.

Abb. 18: Twist Display®: Bestédtigung Tipp-Betrieb

FEUMA Gastromaschinen GmbH 43



Betriebsanleitung
HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H
Montage der Hauptkomponenten der GroRBkiichenmaschine

Wird der Edelstahlring gedrickt, stoppt die Antriebseinheit. Das Symbol fur den Tipp-
Betrieb sowie das Zeitsymbol werden grau hinterlegt. Die Zeit bleibt stehen.

Abb. 19: Twist Display®: Stopp Tipp-Betrieb
a) Durch erneutes Dricken lauft die Antriebseinheit mit dem Tipp-Betrieb weiter.
Die Zeit wird weiter gezahlt.

b) Durch Drehen des Edelstahlrings auf die Geschwindigkeit | oder die Geschwin-
digkeit Il kbnnen diese Funktionen genutzt werden. Auch hier wird nach Dricken
des Edelstahlrings die Zeit weiter gezahilt.

Zuriicksetzen

Durch Drehen des Edelstahlrings auf STOPP blinkt das STOPP-Symbol. Die An-
triebseinheit stoppt. Die Zeit bleibt stehen. Die Zeitanzeige ist dabei grau hinterlegt.

Durch Dricken des Edelstahlrings wird die Zeit auf 00:00 zurickgestellt. Alle Sym-
bole sind schwarz hinterlegt. Der Ausgangszustand ist erreicht.

Abb. 20: Twist Display®: Ausgangszustand
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Zeiteinstellung
Vorauswahl Zeiteinstellung:

Bei der Auswahl der Zeiteinstellung wird das Zeiteinstellung-Symbol und die Zeitan-
zeige (Minuten :Sekunden) grau hinterlegt. Das Zeiteinstellung-Symbol wird zudem
groBer angezeigt.

Durch Drehen des Edelstahlrings kann die Zeit in Minutenschritten (bis Maximum 99
Minuten) voreingestellt werden (solange, wie die Geschwindigkeiten | oder Il oder
der Tipp-Betrieb laufen soll).

Abb. 21: Twist Display®: Auswahl Zeiteinstellung

Abb. 22: Twist Display®: Vorauswahl Zeiteinstellung und Auswahl der Zeit in
Minutenschritten
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Durch Dricken des Edelstahlrings wird die voreingestellte Zeit bestatigt und das Zeit-
symbol wird griin. Die voreingestellte Zeit bleibt grau hinterlegt.

Abb. 23: Twist Display®: Zeiteinstellung bestitigt

Geschwindigkeit, Tipp-Betrieb auswahlen und bestatigen

Durch Drehen des Edelstahlrings kann die Geschwindigkeit | oder Il bzw. der Tipp-
Betrieb ausgewahlt werden. Das Symbol der ausgewahlten Geschwindigkeit wird
grau hinterlegt und groBer angezeigt.

Abb. 24: Twist Display®: Auswahl der Geschwindigkeit Il

Durch Driucken des Edelstahlrings startet die Antriebseinheit. Das Zeitsymbol wird
grun. Die voreingestellte Zeit wird griin hinterlegt. Die Zeit lauft ab.
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Abb. 25: Twist Display®: Auswahl der Geschwindigkeit ll, Antriebseinheit in Betrieb,
Zeit lduft ab

Wird der Edelstahlring nicht weiter gedrtickt, stoppt die Antriebseinheit nach Ablauf
der Zeit.

Bei Beendigung der Zeit wird das Symbol fiir die Geschwindigkeit wieder grélier
und grau hinterlegt. Die Zeitanzeige wird ebenfalls grau hinterlegt.

Die voreingestellte Zeit wird in der Zeitanzeige angezeigt. Das Zeiteinstellungs-
Symbol bleibt griin.

Abb. 26: Twist Display®: Anzeige bei Ablauf der Zeit

a) Durch erneutes Dricken lauft die Antriebseinheit mit der ausgewahlten Ge-
schwindigkeit weiter. Die Zeit lauft ab.

b) Durch Drehen des Edelstahlrings auf die andere Geschwindigkeit oder Tipp-Be-
trieb kdnnen diese Funktionen genutzt werden. Auch hier lauft die Zeit ab.
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Zuriicksetzen

a) Durch Drehen auf die Zeit kann die Zeit auf 00:00 gestellt werden. Die Zeitan-
zeige wird dadurch [YSIIEIE? hinterlegt. Das Zeiteinstellungs-Symbol wird grau.

b) Durch Drehen des Edelstahlrings auf STOPP blinkt das STOPP-Symbol. Die
Geschwindigkeitsanzeige wird FISIREIE: hinterlegt.
Durch Driicken des Edelstahlrings wird alles zurlickgesetzt.

Abb. 27: Twist Display®: Ausgangszustand

Hoéhenverstellung hoch und runter
(Einsatz bei Untergestell hohenverstellbar FGH)

Vorauswahl Hohenverstellung:

Den Edelstahlring auf die gewlinschte Funktion der Hohenverstellung drehen:
a) Hohenverstellung hoch

b) Hohenverstellung runter

Das ausgewahlte Symbol wird grau hinterlegt und groBer angezeigt.

Abb. 28: Twist Display®: Beispiel Auswahl Hé6henverstellung hoch
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Hoéhenverstellung starten

Nach der Vorauswahl den Edelstahlring driicken. (Das héhenverstellbare Untergestell
startet nur bei gedriickten Edelstahlring.) Das Symbol der Héhenverstellung wird
griin hinterlegt.

Abb. 29: Twist Display®: Starten der Héhenverstellung hoch

Zuriucksetzen
a. Durch Drehen auf andere Symbole kdnnen diese weiter genutzt werden.

b. Durch Drehen des Edelstahlrings auf STOPP blinkt das STOPP-Symbol und alle
Anzeigen sind [TS0NEIE: hinterlegt (soweit keine Zeit vorher eingestellt wurde).
Wurde vorher eine Zeit eingestellt, kann diese durch Drucken des Edelstahlrings
zuruckgesetzt werden.

Abb. 30: Twist Display®: Ausgangszustand
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6.5

6.5.1

Untergestelle

Verwendung der Untergestelle
Es gibt zwei Untergestelle zur Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2 und ein Un-
tergestell zur Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2H:

¢ Untergestell fahrbar FGA und FG4 (fiir Antriebseinheit AE 20-2),
Mit dem Untergestell fahrbar kann die Maschine an jede beliebige Stelle der Ki-
che gefahren und betrieben werden.

¢ Untergestell hohenverstellbar FGH (fiir Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H)
Damit kann die Maschine an jede beliebige Stelle der Kiiche gefahren und betrie-
ben werden. Der Bediener kann eine fiir ihn angenehme Arbeitshéhe der Ku-
chenmaschine wahlen.

Zum Abstellen einer Schussel fur das Aufnehmen der Verarbeitungsgiter sind die
Untergestelle mit einer Abstelleinrichtung kombiniert.

Weiterhin besteht die Mdglichkeit, die Antriebseinheit AE 20-2 auf einem stabilen
Tisch / Unterschrank der Firma FEUMA zu installieren.

Die Antriebseinheit AE 20-2 wird auf einen stabilen Tisch / Unterschrank aufge-
setzt und entsprechend der Vorgaben im Abschnitt 6.5.7 S. 61. befestigt.

Eine weitere Variante der Aufstellung der Antriebseinheit AE 20-2 ist die
Schrankausfiihrung. Hier ist die Antriebseinheit AE 20-2 fest oder ausziehbar in
den Schrank integriert.
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6.5.2 Aufbau des Untergestells fahrbar FGA

Gewindestab \

Konsole

Zentralrohr

Abstelleinrichtung (nach
oben schwenkbar)

Lenkrollen

Abb. 31:  Untergestell fahrbar mit Abstelleinrichtung

Das Untergestell fahrbar besteht aus einer verwindungssteifen Edelstahlrohrkonstruk-
tion mit 3 gummibereiften, feststellbaren Lenkrollen. Die Lenkrollen sind kugelgelagert
und wartungsfrei.

Mit der Abstelleinrichtung wird eine Abstellflache geschaffen, auf der die Auffangbe-
halter fir die Verarbeitungsguter abgestellt werden kdnnen. Wenn diese Abstellflache
nicht bendtigt wird oder sie sogar hinderlich sein sollte, wird sie einfach nach oben
weggeschwenkt und durch eine Federrastung festgehalten.

m Vor dem Wegfahren der Maschine auf dem Untergestell ist stets der Netzstecker zu
Ziehen.

6.5.3 Montage des Untergestells fahrbar
Das Untergestell wird in zerlegtem Zustand geliefert.

Zur Montage werden benotigt:
e 2 x Maulschliissel SW 17,
e 1 x Maulschliussel SW 10
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Die Montage wird wie folgt vorgenommen:

1. Das Stiitzdreieck mit den Lenkrollen auf den Ful3boden stellen.

Sl

Ist zusétzlich 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.

Das Zentralrohr mit seinen Aussparungen auf das Stlitzdreieck stellen. Dabei
mussen die Ausschnitte des Zentralrohres in die Rohre des Stiitzdreieckes ein-
greifen.

Die Konsole auf das Zentralrohr setzen. Die richtige Lage wird durch einen Stift
in der Nut des Zentralrohres fixiert.

Den Gewindestab mit Mutter, Federring und Unterlegscheibe von oben durch
die Mittelbohrung der Konsole, Zentralrohr und Stiitzdreieck stecken.

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

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

Die Abstelleinrichtung so einstellen, dass die Haltefeder in der Abstellplatte
beim Hochschwenken der Platte genau in den Rastbolzen der Konsole einrastet.
In dieser Stellung die Spannschraube der Abstelleinrichtung festschrauben und
die Kontermutter gegen den Bolzen drehen.

6.5.4

Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2 auf dem Untergestell FGA
Zur Montage werden bendtigt:

1 x Maulschlissel SW 13

1L

. Legen Sie die Plastikscheiben zur Démpfung zwischen Konsole und Antriebsein-

heit AE 20-2.

Stecken Sie auf die vier kurzen Schrauben die Federringe und Unterlegscheiben
auf,

3. Montieren Sie die Schrauben mit einem Maulschliissel SW 13.

4. Die Schrauben nur so fest anziehen, dass die Plastikscheiben nicht zerquetscht

werden.
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6.5.5 Aufbau der Untergestelle FG4 (nicht hohenverstellbar) und FGH (héhenverstell-
bar)
Abstelleinrichtung . Stecker fiir
kann nochmals separat _ ,\/'_’\T Elektroan-
in der Héhe verstellt wer- ) SRR schluss der H6-
den (Abstelleinrichtung henverstellung
ist zudem nach oben und
unten klappbar) Héhenverstellung
. iy 5 Untergestell
r/ mit Laufrollen
Untergestell FG4 (nicht héhenverstellbar) Untergestell FGH (h6henverstellbar)

Abb. 32:  Untergestell FG4 (nicht héhenverstellbar) und FGH (héhenverstellbar)

Die Untergestelle bestehen aus einer mit vier gummibereiften, feststellbaren Lenkrol-
len versehenen Edelstahlprofilkonstruktion, welche trotz hoher Standfestigkeit einen
Bodenausgleich bis 25 mm zulasst.

Ausgestattet sind diese Untergestelle mit einer hdhenverstellbaren und klappbaren
Abstelleinrichtung, welche die Aufnahme verschiedener AuffanggefalRe ermdglicht.

6.5.6 Montage des Untergestells FG4 nicht héhenverstellbar und hohenverstellbar
FGH
6.5.6.1 Vorgehensweise bei der Montage

Die Montage des Untergestells erfolgt in zwei Schritten:

1. Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2 auf dem Untergestells FG4 nicht ho-
henverstellbar alternativ der Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H auf der Hohen-
verstellung FGH.

2. Befestigung des Untergestells mit Laufrollen an der bereits montierten Einheit.
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6.5.6.2 Beispiel: Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H auf der Hohenver-
stellung FGH

Lécher fiir die vier Schrauben zur Befestigung der
Héhenverstellung auf die Antriebseinheit

Abb. 33:  Befestigungsméglichkeit der Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H

Unterlegscheiben

Federringe

Plastikscheiben

QT

kurze Schrauben

¥

. ¢ ( )
1 NI —
i Y o )

Abb. 34:  Schrauben zur Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H

lz‘ 1. Legen Sie die Antriebseinheit AE 20-H und die Hbhenverstellung nebeneinan-
& der, siehe Abb. 35.

Hébéhenverstellung

Antriebseinheit

Abb. 35:  Hbhenverstellung und Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H
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2. SchlieBen Sie den Stecker fiir die Héhenverstellung an der Héhenverstellung
an (siehe Abb. 36).
t Hinweis: dieser Arbeitsschritt ist bei Befestigung der Antriebseinheit AE
L& 20-2 auf dem Untergestell FG4 (nicht h6henverstellbar) nicht zu beachten.

3. Setzen Sie die Hbhenverstellung auf die Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H
auf (siehe Abb. 37).

Stecker fiir die Hé6henverstellung anschlie3en

Abb. 36:  Stecker fiir die Hohenverstellung an der Héhenverstellung anschlieBen

Abb. 37:  Hbhenverstellung auf der Antriebseinheit aufgesetzt

4. Heben Sie die Héhenverstellung langsam und vorsichtig an den vier vorgesehe-
nen Verschraubungen jeweils leicht an. Legen Sie die Plastikscheiben zur
t Démpfung zwischen Konsole und Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H,
Zy& siehe Abb. 38.

5. Befestigen Sie nach und nach die 4 Schrauben (inkl. Federring und Unterleg-
scheibe), siehe Abb. 39.
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jeweils die Unterlegscheibe darunterlegen

Abb. 38:  Unterlegscheiben runterlegen

Abb. 39:  Befestigen der vier Schrauben (inkl. Federring und Unterlegscheibe)
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Abb. 40:  Hdéhenverstellung an der Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H montiert

m Die Demontage der Antriebseinheit AE 20-2H/ AE 40-H vom Untergestell erfolgt in

umgekehrter Reihenfolge.

Nach dem Lésen der Befestigungsschrauben an der Antriebseinheit AE 20-2H/
@ AE 40-H muss unbedingt der Stecker der Héohenverstellung gelést werden, da
l dieser ansonsten bei der Demontage beschéadigt wird.

Hinweis: Dieser Arbeitsschritt ist bei Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2
auf dem Untergestell FG4 nicht h6henverstellbar nicht zu beachten.

Vor Demontage der
Antriebseinheit vom Untergestell |
Stecker zwischen Antriebseinheit

und Untergestell unbedingt

trennen!

Before disassembly the drive unit
from the underframe, it is essential 1

to disconnect plug between drive
unit and underframe! 1

Abb. 41: Hinweis auf der Unterseite der der Antriebseinheit AE 20-2H / AE 40-H
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6.5.6.3 Befestigung des Untergestells mit Laufrollen an der bereits montierten Einheit

Unterlegscheibe & Mutter I6sen
SW 13

Unterlegscheibe und
Mutter befestigen

Lécher fiir Schrau-
ben zur Befestigung
der Hubséule

lange Schrauben

Federringe

Unterlegscheiben

Abb. 42:  Untergestell und Montagematerial
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tz 1. Das Untergestell auf die bereit an der Antriebseinheit AE 20-2H montierten H6-
& henverstellung wie in Abb. 43 gezeigt auflegen.

. TSN

=N

Abb. 43:  Untergestell auf der Héhenverstellung aufgelegt

2. Auf die vier langen Schrauben zuerst die Federringe und dann die Unterleg-

tz & scheiben aufstecken.
3.

Die Schrauben mit den Federn und Unterlegscheiben in die Bohrungen im Un-
tergestell stecken.
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Schrauben mit Federn
und Unterlegscheiben

Abb. 44:  Schrauben im Untergestell vormontiert

5. Stellen Sie die Antriebseinheit auf das montierte Untergestell.

Iz & 4. Schrauben mit Schliissel SW 13 anziehen.

Abb. 45:  Befestige Antriebseinheit AE 20-2H sowie AE 40-H auf dem Untergestell
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Befestigung der Antriebseinheit AE 20-2 auf einem Tisch/Unterschrank
\ )m-/ ;.}.1.‘:&

; Y

6.5.7

Abb. 46:  Bespiel fiir die Montage der Antriebseinheit AE 20-2 auf einem Unterschrank

(Unterschrank fahrbar inklusive Zusatzgewicht und Befestigungsmaterial, Arbeits-
platte mit Léchern zur Befestigung der Antriebseinheit)

Die Tischmontage geschieht wie folgt:

tz 1. In die Platte eines stabilen Arbeitstisches/Unterschrankes zwei Bohrungen &
a’ 9 mm entsprechend dem Bohrschema bohren (siehe Abb. 47 S. 61).

-—
Bohrbild flir
Tischbefestigung
j D=9 mm
(]
= €
g €
5 3
0 [
E Py
U
455 mm
_— ——

Abb. 47:  Bohrbild fiir Tischbefestigung
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7Y

. Die mitgelieferten Gewindestifte in die hinteren beiden Bohrungen der Antriebs-
. Auf die beiden Gewindestifte jeweils eine Mutter M8 aufschrauben sowie eine

. Die Antriebseinheit AE 20-2 mit den Gewindebolzen in die vorgebohrten Lécher

. Auf die Gewindebolzen Unterlegscheiben aufstecken und Muttern von unten auf-

. Antriebseinheit AE 20-2 durch Festziehen der Muttern auf der Tischplatte befesti-

einheit AE 20-2 einschrauben.
Unterlegscheibe aufstecken.

der Tischplatte/des Unterschranks stecken, bis diese ca. 10 mm durch die Tisch-
platte ragen.

schrauben.

gen.
—s— Antriebseinheit
Gewindestift
——— Multter
Unterlegscheibe
== Tischplatte
Unterlegscheibe
~+——— Mutter
Gewindestift
Abb. 48:  Prinzipskizze
6.5.8 Antriebseinheit AE 20-2E Schrankausfiihrung
Verriegelungshebel

zum Verriegeln der Vorsatz-
geréte nach unten bewegen

Abb.

Tasten zum Ansteckkupplung
Betrieb der zum Anschluss
Antriebseinheit der Vorsatzgeréte
AE 20-2E

Antriebseinheit AE 20-2E Schrankausfiihrung
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Die Antriebseinheit AE 20-2E Schrankausfiihrung entspricht in ihrer Funktion dem
Grundgerat wie im Abschnitt 6.3 S. 34 beschrieben.

Bei Ausfiihrung Maschinenschrank 500 - AE 20-2E, fahrbar ist zwingend darauf zu
achten, dass die vorderen Lenkrollen, zur besseren Gewichtsverlagerung beim Ar-
beiten mit der Maschine, nach vorn geschwenkt und festgestellt werden.

6.5.9 Antriebseinheit AE 20-2A/M Schrankausfiihrung unterbauféahig ausziehbar

Tasten

zum Betrieb der
Antriebseinheit
AE 20-2A/M

Ansteckkupplung
zum Anschluss
der Vorsatzge-

Verriegelungshebel
zum Verriegeln der Vorsatz-
geréte nach unten bewegen

Hebel
zum Herausziehen der
Antriebseinheit AE 20-2

Abb. 50:  Antriebseinheit AE 20-2A/M Schrankausfiihrung unterbaufdhig ausziehbar
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6.6
6.6.1

Trolley mit Auffangbehalter TA

Aufbau und Verwendung

Deichsel zwei-
teilig

Auffangbehéilter
Fixiergummis

Fahrwerk mit L&ngs-
und Querleiste

feststellbare Lenkrolle

Laufrollen

Abb. 51: Trolley mit Auffangbehélter TA

Der Trolley mit Auffangbehalter TA besteht aus einem Auffangbehalter aus nicht-
rostendem Edelstahl und einem Fahrwerk mit Deichsel aus korrosionsfestem Mate-
rial. Der Auffangbehalter wird zum Transport auf das Fahrwerk aufgesetzt und ist
durch die breite Auflage und drei Fixiergummis gegen Verrutschen und Herunterfallen
gesichert. Mittels zweier Laufrollen und einer feststellbaren Lenkrolle kann der Trol-
ley mit Auffangbehalter TA in alle Richtungen gefahren bzw. gelenkt werden.

Der Trolley mit Auffangbehalter TA findet in GroRkiichen sowie in der Lebensmittel-
verarbeitung Verwendung und erganzt die Arbeit mit der Hochleistungs-Universal-
GrofBRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H. Er dient dazu, dass
Verarbeitungsgut nach dem Raspeln, Reiben, Schneiden, Wirfeln, Wolfen usw. auf-
zunehmen und an den nachsten Arbeitsplatz zu transportieren.

Weiterhin kann der Trolley mit Auffangbehalter TA unter Nutzung, des im Zubehér
erhaltlichen Rings fiir Kesseltransportwagen zum Transport des 40 Liter Kessels
verwendet werden.

Hierzu den Ring fur Kesseltransportwagen einfach zwischen die Fixiergummis des
Trolleys mit Auffangbehdlters TA einlegen und den Kessel aufsetzen.
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6.6.2 Montage
Der Trolley mit Auffangbehalter TA wird in zerlegtem Zustand geliefert und wie folgt
montiert:

Zur Montage werden bendtigt:
e 1 x Maulschlussel SW 13

e 1 x Schraubendreher mittlerer GroRe zum Justieren der Deichsel

1. Die Léngsleiste mit Fiihrungsstift in die Querleiste stecken und mittels Sechs-
kantschraube sowie Federring verschrauben.

2. Die beiden Teile — Deichsel oben und Deichsel unten — zusammenstecken und
mit Gewindestift verschrauben.

3. Die komplette Deichsel soweit in die geschlitzte Bohrung der Léngsleiste ste-
tz& cken, bis das Rohrende der Deichsel und die Unterkante der Léngsleiste biindig
sind.

4. Den Zapfen der Lenkrolle in das Deichselrohr schieben, Handgriff nach Belieben
einstellen und mit der Spannschraube sowie Federring fest verschrauben, dass
sich die Deichsel nicht mehr verdrehen l4sst.

5. Den Auffangbehélter so auf das Fahrwerk aufsetzen, dass dieser durch die drei
Fixiergummis gegen Verrutschen und Herunterfallen gesichert ist.
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7 Vorsatzgerate
71 Vorsatzgerate zur Gemiuiseverarbeitung
711 Aufbau und Verwendung

Als Vorsatzgerat fir die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H zur Gemuse-
verarbeitung wird das Arbeitsgehause genutzt (siehe Abb. 52 S. 68). Das Arbeits-
gehduse dient als Aufnahme flr die verschiedenen Scheiben-, Wiirfelschneideinrich-
tungen oder Zylinder, deren Auswahl von der Arbeitsaufgabe bestimmt wird. Auf das
Arbeitsgehduse kdnnen der Schneid-, 6-fach Rohr- oder Trichteraufsatz TR-SG
bzw. das Schiitt- und Befiillsystem 600 SuB-SG aufgesetzt werden.

Der Schneid- oder 6-fach Rohraufsatz RA kann mit Raspel-, Reib- und Schneid-
scheiben sowie den Wiirfelschneideinrichtungen verwendet werden.

Der Schneid- und 6-fach Rohraufsatz RA dienen:
e dem universellen Raspeln, Reiben, Schnitzeln und Schneiden mit Scheiben und
o dem Wirfeln des Verarbeitungsgutes mit Hilfe der Wirfelschneideinrichtungen.

Der Trichteraufsatz TR-SG oder Schiitt- und Befiillsystem 600 SuB-SG kann mit
Raspel-, Reib- und Schneidscheiben sowie den Wurfelschneideinrichtungen und Zy-
lindern benutzt werden.

Der Trichteraufsatz TR-SG und Schiitt- und Befiillsystem 600 SuB-SG dienen:

e unter Verwendung des Rotors dem universellen Raspeln, Reiben, Schnitzeln und
Schneiden mit Zylindern (Trommeln) und

e unter Verwendung des Gegenhalters kann auch mit allen Scheiben bzw. den
Wiirfelschneideinrichtungen gearbeitet werden.

Das Schiitt- und Befiillsystem 600 SuB-SG wird wie der Trichteraufsatz TR-SG ver-
wendet.

Der Schneid-, 6-fach Rohr-, Trichteraufsatz, das Schiitt- und Befiillsystem 600
SuB-SG, das Arbeitsgehduse sowie Scheiben, Zylinder und Wiirfelschneidein-
richtungen sind aus Edelstahl gefertigt.

In den folgenden Abséatzen werden die Montage der einzelnen Komponenten des
Vorsatzgerates zur Gemuseverarbeitung sowie die Bedienung erlautert.
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71.2 Vorsatzgerat zur Gemiiseverarbeitung montieren

71.21 Arbeitsgehaduse, Scheibe und Schneidaufsatz an die Antriebseinheit AE 20-2 /
AE 20-2H / AE 40-H montieren

VORSICHT

A Bei der Montage und Demontage aller Schneidwerkzeuge besteht Schnittgefahr.
g Tragen Sie bei der Montage und Demontage schnittsichere Arbeitshandschuhe.

Stopfer

Schneidaufsatz
SAS-SG

Antriebseinheit AE 20-2/
alternativ AE20-2H /

Scheibe nach AE 40-H

Wahl - siehe
Anhang

Abtriebswelle

Arbeitsgehduse Verriegelungshebel
AG-SGE Kupplungsbohrung
Spannzapfen
Klinke

Abb. 52:  Schneidaufsatz, Scheibe, Arbeitsgehduse und Antriebseinheit AE 20-2/AE-202H /
AE 40-H

1. Das Arbeitsgehduse mit den Spannzapfen in die Kupplungsbohrung der An-
triebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H stecken. Der Fiihrungsstift muss in
tz& die Nut eingreifen.
2. Durch Abwértsschwenken des Verriegelungshebels das Arbeitsgehéuse verrie-
geln.
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3. Die gewiinschte Scheibe aus dem Sortiment (siehe Anhang) auswéhlen, auf die
Abtriebswelle aufsetzen. Die Scheibe drehen, bis die Nut der Scheibennabe in
den Mitnehmerstift der Abtriebswelle einrastet.

4. Den Schneidaufsatz so auf das Arbeitsgehéduse aufsetzen, dass der Magnet-
halter zur rechten Kante der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H
zeigt.

. Den Schneidaufsatz nach links drehen, bis die Pratze am Arbeitsgehduse und
der Tragwinkel am Schneidaufsatz lbereinanderstehen.

- Der Magnethalter steht liber dem Spannzapfen.

=%
e
o

6. Die Klinke hochklappen, um das Arbeitsgehduse und den Schneidaufsatz mitei-
nander fest zu verbinden.

- Die Maschine ist betriebsbereit. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H /
AE 40-H kann eingeschaltet werden.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
71.2.2 Arbeitsgehause, Wiirfelschneideinrichtungen und Schneidaufsatz an die An-
triebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H montieren

VORSICHT Bei der Montage und Demontage aller Schneidwerkzeuge, sowie bei deren Reini-
gung, besteht Schnittgefahr durch scharfe Schneiden.

A Bei Zugriff durch den Auslass (links und rechts) der Wiirfelschneideinrichtung be-
steht Gefahr einer Schnittverletzung.

@ Tragen Sie bei der Montage aller Schneidwerkzeuge schnittsichere Arbeitshand-
schuhe.

Als Montagewerkzeug wird bendtigt:

e  Spanngriff mit Zapfen

Abb. 53:  Spanngriff mit Zapfen
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Stopfer

Schneidaufsatz l Magnethalter
SAS-SG

Schraube

Auslass zum Zugriff Antriebseinheit AE 20-2/
(links und rechts) alternativ AE20-2H /
AE 40-H

Schraubenképfe
Abtriebswelle

Arbeitsgehduse

AG-SG/E Verriegelungshebel

Kupplungsbohrung

Spannzapfen

Klinke

Abb. 54: Schneidaufsatz, Wiirfelschneideinrichtung, Arbeitsgehduse und Antriebseinheit
AE 20-2/AE 20-2H / AE 40-H

1. Das Arbeitsgehéduse mit den Spannzapfen in die Kupplungsbohrung der An-
triebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H stecken. Der Fiihrungsstift muss in
die Nut eingreifen.

tz & 2. Durch Abwértsschwenken des Verriegelungshebels das Arbeitsgehéuse verrie-
gein.

3. Das Wiirfelgatter auf die Antriebswelle des Arbeitsgehduses aufsetzten. Die bei-
den Schraubenkdpfe an der Unterseite des Wiirfelgatters in die Aussparungen
am Arbeitsgehéause einsetzen.
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Schrauben-
kdpfe am
Wiirfelgatter

Aussparungen
D am Arbeitsge-
héuse

Abb. 55:  Wiirfelgatter aufsetzen

4. Den Messerbalken auf die Abtriebswelle aufsetzen und verdrehen.
- Die Nut der Messernabe rastet im Mitnehmerstift der Abtriebswelle ein.

5. Die Schraube am Messerbalken in die Abtriebswelle einschrauben und mit dem
Spanngriff mit Zapfen festziehen.

6. Den Schneidaufsatz so auf das Arbeitsgehduse aufsetzen, dass der Magnet-
halter zur rechten Kante der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H

~

t zeigt.

L& . Den Schneidaufsatz nach links drehen, bis die Pratze am Arbeitsgehduse und
der Tragwinkel am Schneidaufsatz libereinanderstehen.
- Der Magnethalter steht (iber dem Spannzapfen.

8. Die Klinke hochklappen, um das Arbeitsgehduse und den Schneidaufsatz mitei-
nander fest zu verbinden.

- Die Maschine ist betriebsbereit. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H /
AE 40-H kann eingeschaltet werden.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Bei Nutzung des 6-fach Rohraufsatzes RA ist die Montage und Demontage gleich
der Montage und Demontage des Schneidaufsatzes durchzuflihren.

Abb. 56: 6-fach Rohraufsatz RA
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71.23 Arbeitsgehause, Zylinder und Trichteraufsatz an die Antriebseinheit AE 20-2 /

AE 20-2H / AE 40-H montieren

VORSICHT

& Bei der Montage und Demontage aller Schneidwerkzeuge besteht Schnittgefahr.
E Tragen Sie bei der Montage und Demontage schnittsichere Arbeitshandschuhe.

Trichterauf- Magnethalter

satz TR-SG Sterngriffschraube

Einsatz
Sicherungsschraube
Scheibe o
e Antriebseinheit AE 20-2
alternativ AE20-2H /
AE 40-H
Zylinder
‘ ‘f»- o)
Arbeitsgehéduse .
AG-SG/E Verriegelungshebel
Abtriebswelle
Spannmutter
Klinke

Abb. 57:  Montage Arbeitsgehduse, Scheibe und Trichteraufsatz an die Antriebseinheit AE
20-2/AE20-2H / AE 40-H
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Als Montagewerkzeug wird bendtigt:

e  Spanngriff mit Zapfen

Abb. 58:  Spanngriff mit Zapfen

Die Montage des Arbeitsgehauses, der Scheibe und des Arbeitsaufsatzes an
die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H wird wie folgt vorgenommen:

1. Das Arbeitsgehduse mit den Spannzapfen in die Kupplungsbohrung der An-
triebseinheit AE 20-2 AE 20-2H / AE 40-H stecken. Der Fiihrungsstift muss in
die Nut eingreifen.

tz& 2. Durch Abwaértsschwenken des Verriegelungshebels das Arbeitsgehéuse ver-
riegein.

3. Einen Zylinder nach Wahl in das Arbeitsgehéuse einsetzen. Die Stellung des
Zylinders wird dabei durch die beiden eng zusammen liegenden Bohrungen
und die dazu passenden Stifte im Arbeitsgehduse bestimmt.

Lochanordnung
im Zylinder

Stifte zum Auf-
setzen des Zy-
linders

Abb. 59:  Lochanordnung des Zylinders beim Aufsetzen auf die Stifte beachten

dabei nach oben.

tz‘& 4. Die Scheibe in den Zylinder einsetzen. Die Schragen an der Scheibe zeigen
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Zylinder

Spannmutter mit Ausspa-
rungen fiir die Scheibe

Scheibe mit Schrdgen
nach oben einsetzen

Aussparung an der
Scheibe

Abb. 60: Scheibe einsetzen und verdrehen

5. Die Scheibe verdrehen, bis die drei Aussparungen an den Stiften einrasten.
tz‘& 6. Spannmutter verdrehen, bis die Scheibe an der Spannmutter einrastet.

7. Spannmutter mit Hilfe des Spanngriffes linksdrehend festziehen.

Spanngriff

Spannmutter

Abb. 61:  Spannmutter festdrehen

8. Rotor auf die Abtriebswelle aufstecken und drehen. Die Nut der Nabe rastet
dabei in den Stift der Abtriebswelle ein.

9. Die Sicherungsschraube des Rotors mit dem Spanngriff festziehen (Rechts-

t gewinde).
z& 10. Den Einsatz (iber den Zylinder setzen.

11. Sterngriffschrauben am Trichteraufsatz I6sen.

12. Trichteraufsatz so auf das Arbeitsgehduse aufsetzen, dass der Magnethalter
zur rechten Kante der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H zeigt.
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13. Trichteraufsatz nach links drehen, bis die Pratze am Arbeitsgehduse und der
Tragwinkel am Trichteraufsatz (ibereinanderstehen.
- Der Magnethalter steht iiber dem Spannzapfen.
tz‘& 14. Klinke hochklappen, um das Arbeitsgehduse und den Trichteraufsatz mitei-
nander fest zu verbinden.
- Die Maschine ist betriebsbereit. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H /
AE 40-H kann eingeschaltet werden.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

71.24 Arbeitsgehause, Wiirfelschneideinrichtung und Trichteraufsatz an die Antriebs-
einheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H montieren

Sterngriffschraube
Trichteraufsatz
TR-SG
Magnethalter
Gegenhalter
Schraube
Messerbalken +
J Schraubenkopf
Antriebseinheit AE 20-2/
alternativ AE 20-2H /
Wiirfelgatter
Arbeitsgehduse
AG-SG/E

Verriegelungshebel

Abtriebswelle
Klinke

Abb. 62:  Montage Arbeitsgehéduse, Wiirfelgatter und Trichteraufsatz an die Antriebseinheit
AE 20-2/AE 20-2H / AE 40-H
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Als Montagewerkzeug wird bendtigt:

e  Spanngriff mit Zapfen

Abb. 63:  Spanngriff mit Zapfen

Die Montage zum Arbeiten mit der Wirfelschneideinrichtung wird wie folgt vor-
genommen:

1. Das Arbeitsgehduse mit den Spannzapfen in die Kupplungsbohrung der An-
triebseinheit AE20-2 / AE 20-2H / AE 40-H stecken. Der Fiihrungsstift muss
in die Nut eingreifen.

tz‘& 2. Durch Abwaértsschwenken des Verriegelungshebels das Arbeitsgehéuse ver-
riegein.

3. Wiirfelgatter auf die Antriebswelle des Arbeitsgehduses aufsetzten. Die beiden
Schraubenkdpfe an der Unterseite des Wiirfelgatters in die Aussparungen am
Arbeitsgehéuse einsetzen.

Schrauben-
kdpfe am
| Wiirfelgatter

Aussparungen
D am Arbeitsge-
héuse

Abb. 64:  Wiirfelgatter aufsetzen

4. Den Messerbalken auf die Abtriebswelle stecken und drehen.
- Die Nut der Messernabe rastet auf dem Mitnehmerstift der Abtriebswelle ein.

tz‘ 5. Die Schraube am Messerbalken in die Abtriebswelle per Hand einschrauben
& und mit dem Spanngriff festziehen.

6. Den Trichteraufsatz auf den Tisch legen, so dass die Unterseite nach oben
zeigt.
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‘ Gegenhalter
in die Aussparungen
eingesetzt

)

Aussparungen im
Trichteraufsatz

Sterngriffschrauben
16sen

Abb. 65:  Gegenhalter einsetzen

7. Beide Sterngriffschrauben am Trichteraufsatz bis zum Anschlag herausdre-
hen.

Den Gegenhalter in die Aussparungen im Trichteraufsatz einsetzen.
Die Sterngriffschrauben festziehen, um den Gegenhalter zu fixieren.

10. Den Trichteraufsatz mit Gegenhalter so auf das Arbeitsgehéuse aufsetzen,
dass der Magnethalter zur rechten Kante der Antriebseinheit AE 20-2 /
tz AE20-2H / AE 40-H zeigt.
& 11. Den Trichteraufsatz nach links drehen, bis die Pratze am Arbeitsgehduse und
der Tragwinkel am Trichteraufsatz (ibereinanderstehen.
- Der Magnethalter steht (iber dem Spannzapfen.
12. Die Klinke hochklappen, um das Arbeitsgehduse und den Trichteraufsatz mitei-
nander fest zu verbinden.

- Die Maschine ist betriebsbereit. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H /
AE 40-H kann eingeschaltet werden.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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7.1.2.5 Arbeitsgehause, Scheibe und Trichteraufsatz an die Antriebseinheit AE 20-2 /

AE 20-2H / AE 40-H montieren

Trichteraufsatz
TR-SG
Magnethalter
Sterngriffschraube
Gegenhalter

Antriebseinheit AE 20-2
alternativ AE 20-2H /
AE 40-H

Scheibe nach
Wahl — siehe
Anhang

Arbeitsgehéduse
AG-SG/E

Verriegelungshebel
Spannzapfen
Abtriebswelle

Klinke

Abb. 66: Montage von Arbeitsgehéduse, Scheibe, Trichteraufsatz an die Antriebseinheit AE
20-2/AE20-2H / AE 40-H

Die Montage zum Arbeiten mit dem Scheibensortiment wird wie folgt vorge-
nommen:

tz& Abtriebswelle aufsetzen. Die Scheibe drehen, bis die Nut der Scheibennabe in

1. Das Arbeitsgehduse mit den Spannzapfen in die Kupplungsbohrung der An-
triebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H stecken. Der Fiihrungsstift muss
in die Nut eingreifen.

2. Durch Abwértsschwenken des Verriegelungshebels das Arbeitsgehéuse ver-
riegeln.

w

Die gewlinschte Scheibe aus dem Sortiment (siehe Anhang) auswéhlen, auf die

den Mitnehmerstift der Abtriebswelle einrastet.

4. Den Trichteraufsatz auf den Tisch legen, so dass die Unterseite nach oben
zeigt.

Beide Sterngriffschrauben bis zum Anschlag herausdrehen.

Den Gegenhalter in die Aussparungen im Trichteraufsatz einsetzen.
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s Gegenhalter
in die Aussparungen
eingesetzt

Aussparungen im
Trichteraufsatz

Sterngriffschrauben
I6sen

Abb. 67:  Gegenhalter einsetzen

Die Sterngriffschrauben festziehen, um den Gegenhalter zu fixieren

Den Trichteraufsatz mit Gegenhalter so auf das Arbeitsgehéduse aufsetzen,
dass der Magnethalter zur rechten Kante der Antriebseinheit AE 20-2 /
AE 20-2H / AE 40-H zeigt.
9. Den Trichteraufsatz nach links drehen, bis die Pratze am Arbeitsgehduse und
tz& der Tragwinkel am Trichteraufsatz (ibereinanderstehen.
- Der Magnethalter steht (iber dem Spannzapfen.
10. Die Klinke hochklappen, um das Arbeitsgehduse und den Trichteraufsatz mitei-
nander fest zu verbinden.
- Die Maschine ist betriebsbereit. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H /
AE 40-H kann eingeschaltet werden.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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7.1.2.6 Arbeitsgehause, Wiirfelschneideinrichtung und Schiitt- und Befiillsystem 600
SuB-SG an die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H montieren

Schiitt- und Be-
fiillsystem
600 SuB-SG

Magnethalter

Sterngriffschraube

Gegenbhalter ’ /
Schraube
Messerbalken +
J

B —— Schraubenkopf
Antriebseinheit AE 20-2
alternativ AE 20-2H /

AE 40-H

Wiirfelgatter

Arbeitsgehéduse
AG-SG/E

Verriegelungshebel

Abtriebswelle

Klinke

Abb. 68:  Montage Arbeitsgehéduse, Wiirfelgatter und Schiitt- und Befiillsystem
600 SuB-SG an die Antriebseinheit AE 20-2/AE 20-2H / AE 40-H
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Die Montage erfolgt so, wie in 7.1.2.4 Arbeitsgehause, Wurfelschneideinrichtung und
Trichteraufsatz an die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H montieren
Schritte 1 bis 5 beschrieben. Weiter wird wie folgt verfahren:

6. Das Schiitt- und Befiillsystem auf den Tisch legen, so dass die Unterseite
nach oben zeigt.

7. Beide Sterngriffschrauben am Schilitt- und Befiillsystem bis zum Anschlag
herausdrehen.

8. Den Gegenhalter in die Aussparungen am Schiitt- und Befiillsystem einsetzen
(analog zu Abb. 65 S. 77).

9. Die Sterngriffschrauben festziehen, um den Gegenhalter zu fixieren.

10. Das Schiitt- und Befiillsystem mit Gegenhalter so auf das Arbeitsgehduse
tz aufsetzen, dass der Magnethalter zur rechten Kante der Antriebseinheit
& AE 20-2/ AE 20-2H / AE 40-H zeigt.

11. Das Schiitt- und Befiillsystem nach links drehen, bis die Pratze am Arbeits-
gehéuse und der Tragwinkel am Schiitt- und Befiillsystem Uibereinanderste-
hen.

- Der Magnethalter steht i(iber dem Spannzapfen.

12. Die Klinke hochklappen, um das Arbeitsgehduse und das Schiitt- und Befiill-
system miteinander fest zu verbinden.

- Die Maschine ist betriebsbereit. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H /
AE 40-H kann eingeschaltet werden.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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71.3 Bedienen der Vorsatzgerate zur Gemiiseverarbeitung

7.1.31 Arbeitsgehdause mit Schneidaufsatz
Bei der Bedienung sind die allgemeinen Sicherheitshinweise aus Kapitel 4 zu beachten.

VORSICHT Es besteht Schnittgefahr durch scharfe Messer, wenn bei laufender Maschine in

Bei Stérungen immer erst durch Ausschalten des Antriebes und Ziehen des Netz-

die Einfilléffnungen gegriffen wird.
Das Hineingreifen in die Einfiilléffnung bei laufender Maschine ist verboten.
@ steckers die Maschine aul3er Betrieb setzen. AnschlieRend den Fehler beseitigen.

1. Ein Auffanggefél3 (siehe auch Abschnitt 6.6 S. 64) unter den Auslauftrichter stel-
len.

2. Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
an der Antriebeinheit AE 20-2 / AE 20-2H mit einem der griinen Taster (I bzw.
1) einschalten. Dabei wird gleichzeitig die Drehzahlstufe gewéhlt (siehe 6.3.2 Be-
tz& dienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H S. 35).
Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38).

3. Das Schneidgut entsprechend der Einfiill6ffnung vorzerkleinern und in die ge-
wiinschte Einfill6ffnung (Krautrohr, Schrdgrohr oder Rundrohr) des Schneidauf-
satzes geben.

Zum Schneiden von langlichen Gemlisearten (z.B. Méhren, Gurken, Porree) emp-
fehlen wir, das Rundrohr bzw. Schrédgrohr des Schneidaufsatzes SAS-SG zu
verwenden. Bei anderen Gemlisearten das Krautrohr nutzen.

Driickein- Stopfer
richtung < Schrédgrohr
Krautrohr =———% Rundrohr

Magnethalter

Abb. 69: Aufbau des Schneidaufsatzes SAS-SG

ckeinrichtung nachdriicken.

tz‘a 4. Schneidgut im Schneidaufsatz mit dem Stopfer bzw. mit der eingebauten Drii-

Beim Abnehmen des Schneidaufsatzes bleibt die Maschine stehen. (Nicht als Aus-
schalter benutzen!).
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7.1.3.2

Zum Nachdriicken des Schneidgutes ist der zum Vorsatzgerat gehérende Stopfer
bzw. die Driickeinrichtung zu verwenden.

Vor dem Befiillen des Krautrohres wird durch das Offnen der geschalteten Driick-
einrichtung die Maschine automatisch ausgeschaltet.

Nach dem Absenken der Driickeinrichtung schaltet sich die Maschine automatisch
ein und l&uft bis zum néachsten Offnen.

Arbeitsgehause mit Trichteraufsatz TR-SG
Bei der Bedienung sind die allgemeinen Sicherheitshinweise aus Kapitel 4 zu beach-

ten.

VORSICHT Es besteht Schnittgefahr durch scharfe Messer, wenn bei laufender Maschine in

A
&

die Einfilléffnungen gegriffen wird.
Das Hineingreifen in die Einfiilléffnung bei laufender Maschine ist verboten.

Bei Stérungen immer erst durch Ausschalten des Antriebes und Ziehen des Netz-
steckers die Maschine aul8er Betrieb setzen. AnschlieBend den Fehler beseitigen.

Beim Abnehmen des Trichteraufsatzes bleibt die Maschine stehen. (Ist nicht als Aus-
schalter zu benutzen.)

1L

1. Ein Auffanggefél (siehe auch Abschnitt 6.6 S. 64) unter den Auslauftrichter stel-
len.

2. Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
an der Antriebeinheit AE 20-2 / AE 20-2H mit einem der griinen Taster (I bzw.
1) einschalten. Dabei wird gleichzeitig die Drehzahlstufe gewéhlt siehe 6.3.2 Be-
dienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H S. 35).
Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38).

3. Das Schneidgut entsprechend der Einfiilléffnung vorzerkleinert in die Einfill6ff-
nung des Trichteraufsatzes geben.

Beim Wechseln der Werkzeuge/Scheiben ist vor dem Aufsetzen des Trichteraufsat-
zes der Zentrierbund im Arbeitsgehduse zu reinigen.
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Zentrierbund

Abb. 70:  Zentrierbund im Arbeitsgehduse

71.3.3 Arbeitsgehdause mit Schiitt- und Befiillsystem 600 SuB-SG
Bei der Bedienung sind die allgemeinen Sicherheitshinweise aus Kapitel 4 zu beach-
ten.

Beim Abnehmen des Schiitt- und Beflllsystems bleibt die Maschine stehen. (Ist nicht
als Ausschalter zu benutzen.)

1. Ein Auffanggefal3 (siehe auch Abschnitt 6.6 S. 64) unter den Auslauftrichter stel-
len.

2. Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
an der Antriebeinheit AE 20-2 / AE 20-2H mit einem der griinen Taster (I bzw.
t 1) einschalten. Dabei wird gleichzeitig die Drehzahlstufe gewéhlt (siehe 6.3.2 Be-
z& dienung der Antriebseinheit AE 20-2 S. 35).
Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38).

3. Schneidgut entsprechend der Einfiill6ffnung vorzerkleinert in die Einfiill6ffnung
des Schiitt- und Befillsystem geben.

Beim Wechseln der Werkzeuge/Scheiben ist vor dem Aufsetzen des Schiitt- und
Befiillsystem der Zentrierbund im Arbeitsgehduse zu reinigen (siehe Abb. 70 S. 84).
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7.2

7.21

Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF

Aufbau und Verwendung

Stopferi’f“ T E—
_ . —~<+——Schale

Antriebseinheit

AE 20-2

alternativ
Uberwurf- —  AE20-2H/
mutter AE 40-H

Gehé&use des Fleisch-
und Gemiisewolfs mit

Schneidsatz Magnethalter SaugfiiBe

Abb. 71: Aufbau Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF

Der Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF ist ein Vorsatzgerat, das an die Antriebs-
einheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H der Hochleistungs-Universal-GroRkiichen-
maschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H angekoppelt wird.

Zur Abstutzung der Schale auf der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H ist
diese im hinteren Bereich mit zwei SaugdfiiBen versehen. Weiterhin befindet sich im
unteren Bereich der Schale der Magnethalter, welcher die Sicherheitseinrichtung fir
dieses Ansteckgerat darstellt.

Der Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF ist geeignet zum Wolfen von Fleisch,
Fisch und Gemuse in Kombination mit der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H /
AE 40-H.

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

Das elektromagnetische Sicherheitssystem sorgt fir die notwendige Arbeitssicher-
heit. Erst wenn die Fleischwolfschale aufgesetzt wird, kann der Motor gestartet wer-
den.

Die Durchsatzleistung des Fleisch- und Gemiisewolfes FW 82 GSF betragt ca.
400 kg/h bei kombiniertem Einsatz der Lochscheiben 13 mm und 5 mm.

Alle Teile des Fleisch- und Gemiisewolfes FW 82 GSF sind aus Edelstahl gefertigt
(Ausnahme: der Stopfer besteht aus Kunststoff).

Folgendes Standardzubehdr steht fir den Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF
zur Verfugung:
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1 Stlick Vorschneider Edelstahl

e 2 Stlick Lochscheiben 5 mm und 13 mm Edelstahl

e 2 Stick Kreuzmesser Edelstahl

e 2 Stlck Einlegering 18 mm und 36 mm breit Edelstahl

e 1 Stuck Stopfer aus Kunststoff

e 1 Stlick Ausziehhaken
zum Herausziehen der Schnecke und des Schneidsat-
zes bei der Demontage

Auf Wunsch kénnen Lochscheiben der GréRen: 2 /3 /7,8 /13 mm geliefert werden.
Weiteres Zubehor

o Als weiteres Zubehor steht eine Pastetenscheibe zur Verfligung, die die
Feinstzerkleinerung ermadglicht.
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Abb. 72: Pastetenscheibe

7.2.2 Montage
Sicherheitshinweise fiir 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.

Wenn nicht die vorgesehenen Schneidsétze in den angegebenen Anordnungen ver-
wendet werden, besteht die Gefahr von Maschinenschéden, die nicht durch die Ge-
wéhrleistung abgedeckt sind.

e Motor keinesfalls einschalten!

e Vorschneider und Lochscheiben miissen mindestens eine Starke von 5 mm auf-
weisen.

Befindet sich auf der Auslaufseite eine Scheibe mit groRen Bohrungen, in die z. B.
ein Finger hineingesteckt werden kénnte, kann es zu erheblichen Verletzungen

und/oder zum Verlust von Fingergliedern kommen.
Verwenden Sie deshalb keinesfalls auf der Auslaufseite eine Scheibe mit Bohrun-

gen gréBer als 8 mm Durchmesser.

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

e Entfernen Sie vor dem Ausbauen des Schneidsatzes die Einfiillschale.

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

e Schalten Sie den Motor auf keinen Fall ein.
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Uberwurfmutter nach dem Festziehen mit /s Umdrehung Iésen.

Stopfer
Schale

Lochscheibe

Lochscheibe nach 13 mm

Wahl
< 7,8 mm codiert

\ \‘ Vorschneider Schnecke Gehéuse

Uberwurf- Einlegering Kreuzmesser
mutter codiert linksdrehend

Abb. 73:  Montageteile des Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF (5-teilger Schneidsatz)

Je nach Verarbeitungsaufgabe besteht die Mdglichkeit, mit einem 3- oder 5-teiligen

Schneidsatz zu arbeiten.

Codierung

Kreuzmesser

Vorschneider

Einlegering 36 mm  Lochscheibe nach
codiert Wahl < 7,8 mm
codiert

Abb. 74:  3-teilger Schneidsatz
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Codierung

Lochscheibe 13 mm

Kreuzmesser

i_ Vorschneider

Kreuzmesser

Lochscheibe nach Wahl
< 7,8 mm codiert

Einlegering 18 mm codiert
Abb. 75:  5-teilger Schneidsatz
Montage der Pastetenscheibe

Fir den Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF steht eine Pastetenscheibe als wei-
terer Schneideinsatz fur die Feinstzerkleinerung zur Verfugung.

Codierung

Lochscheibe 13 mm

Kreuzmesser

*_ Vorschneider

Pastetenscheibe

Lochscheibe nach Wahl
< 7,8 mm codiert

Einlegering 18 mm codiert

Abb. 76: Verwendung der Pastetenscheibe

Bitte beachten Sie, dass die Drehrichtung der Werkzeuge linksdrehend ist (entge-
gen dem Uhrzeigersinn).

=
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Montage

1. Fleischwolfgehause bis zum Anschlag in die Kupplungsbohrung der Antriebs-
tz einheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H einstecken. Der Fiihrungsstift muss in
& die Nut eingreifen.

2. Durch Abwaértsschwenken des Verriegelungshebels das Fleischwolfgehduse
verriegeln.

Antriebseinheit AE 20-2

Kupplungsbohrung - Verriegelungshebel
(verdeckt) '

Abb. 77:  Beispiel: Montage des Fleisch- und Gemiisewolfs an der Antriebseinheit AE 20-2

3. Schnecke in das Gehéause einflihren und durch Verdrehen in die hinterste Po-

tz,& sition bringen. Der Mitnehmer muss in die Mitnehmerklauen des Antriebs ein-
greifen.

Mitnehmer

Abb. 78: Schnecke mit Mitnehmer

tz,& 4. Schneidsatz einsetzen, dabei ist die Drehrichtung zu beachten.
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1. Vorschneider auf die Schnecke aufschieben
Die Nut muss nach oben zeigen.

2. Kreuzmesser (links drehend) aufsetzen.

3. Lochscheibe 13 mm auf die Schnecke aufset-
zen.
Die Nut muss nach oben zeigen.
Wird der 3-teilige Schneidsatz eingesetzt,
muss hier eine Lochscheibe mit maximal
7,8 mm eingesetzt werden. Der 36er Einlege-
ring ist codiert und kann nicht in die 13er
Lochscheibe eingreifen.

4. Kreuzmesser (links drehend) aufsetzen.

5. Lochscheibe 5 mm auf die Schnecke aufset-
zen.
Die Nut (Codierung) in der Lochscheibe muss
nach unten zeigen.

Abb. 79: Einsetzen eines 5-teilgen Schneidsatz

tz 5. Einlegering einsetzen. Die Nase am Einlegering muss nach unten zeigen und
& in die untere Nut (Codierung) der Lochscheibe eingreifen.
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Nase am
= FEinlegering

Abb. 80:  Einlegering aufsetzen

tzi& 6. Uberwurfmutter aufsetzen und festziehen.

Abb. 81:  Uberwurfmutter aufsetzen

7. Uberwurfmutter anschlieBend mit /s Umdrehung lésen.

tz& 8. Fleischwolfschale so aufsetzen, dass die Nut an der Schale auf den Stift im
Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF passt.
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Nut an der
Schale

Stift im
Fleischwolf

Abb. 82: Fleischwolfschale aufsetzen

tz& 9. Den Stopfer bereitlegen.

Demontage des Schneidsatzes

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Verwenden Sie zur Demontage
des Schneidsatzes den Ausziehhaken (siehe 7.2.1 S. 85 f.).

Abb. 83:  Demontage des Schneidsatzes mit dem Ausziehhaken
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Montage
1. Fleischwolfgehause bis zum Anschlag in die Kupplungsbohrung der Antriebs-
tz& einheit AE 20-2 / AE 20-2H einstecken. Der Flihrungsstift muss in die Nut ein-
greifen.

2. Durch Abwértsschwenken des Verriegelungshebels das Fleischwolfgehduse-
verriegeln.

Antriebseinheit AE 20-2

Kupplungsbohrung - Verriegelungshebel
(verdeckt) '

Abb. 84:  Montage des Fleisch- und Gemiisewolfs FW 82 GSF an der Antriebseinheit AE 20-2

3. Schnecke in das Gehéuse einfiihren und durch Verdrehen in die hinterste Po-
tz,& sition bringen. Der Mitnehmer muss in die Mitnehmerklauen des Antriebs ein-
greifen.

Mitnehmer

Abb. 85: Schnecke mit Mitnehmer

tz‘ 4. Schneidsatz (3-teilig oder 5-teilig) einsetzen. Dabei ist die Drehrichtung des
& Kreuzmessers zu beachten.
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| Schnecke
Vorschneider

Kreuzmesser
Lochscheibe codiert < 7,8 mm

Abb. 86:  Beispiel 3-teiliger Schneidsatz

tz& 5. Einlegering 18 mm (bei 3-teiligem Schneidsatz) einsetzen.

Abb. 87:  Einlegering 18 mm

7.2.3 Bedienung

Es besteht die Gefahr von Maschinenschéden, die nicht durch die Gewéhrleistung
abgedeckt sind, wenn Sie Fremdkérper, Knochen oder Splitter einfiillen.

e Flillen Sie keine Fremdkérper, Knochen oder Splitter ein.

e Benutzen Sie ausschlie8lich der mitgelieferten Stopfer.

Den Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF nicht trocken laufen lassen.

Vorbereitung des Schneidguts zum Wolfen

Passt das Schneidgut nicht durch die Einfiill6ffnung, muss es soweit vorzerkleinert
tz& werden, dass es miihelos durch die Offnung der Fleischwolfschale zugefiihrt wer-
den kann.
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Bedienung des Fleisch- und Gemusewolfs FW 82 GSF

Fiir die Fleischverarbeitung empfehlen wir die Drehzahlstufe |.

1L

1. Ein Auffanggefal (siehe auch Abschnitt 6.6 S. 64) unter den Auslauftrichter stel-
len.

2. Den Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF an der Antriebseinheit AE 20-2 /
AE 20-2H mit dem griinen Taster (I) einschalten. Dabei wird gleichzeitig die
Drehzahlstufe gewéhlt (siehe 6.3.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE
20-2H S. 35).

Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38)
3. Das vorzerkleinerte Schneidgut in die Einfiill6ffnung einfiillen.

4. Vorsichtig mit dem Stopfer nachdriicken.

7.3

7.3.1

Walzensiatze

Aufbau und Verwendung

Fir die Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H /
HU 1040-H stehen flr verschiedene Arbeitsaufgaben unterschiedliche Walzensatze
zur Verfigung:

e Steaker FS-S

e Fleischmirber M (fest / verstellbar)

e Salat- und Streifenschneider SA-ST

Die Walzensatze werden auf ein Ansteckgetriebe aufgesetzt. Komplettiert werden

diese Vorsatzgerate durch Trichterhauben (siehe S. 100), die die optimale Zufuh-
rung der zu bearbeitenden Lebensmittel zum Walzensatz sicherstellen.

96
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Ansteckgetriebe

Antriebseinheit
AE 20-2

Haube des Vor-
satzgerétes

Abb. 88:  Beispiel Antriebseinheit AE 20-2 mit Walzensatz und Haube

Die Walzensatze kénnen nicht direkt in die Antriebseinheit eingesetzt werden. In die
Antriebseinheit wird ein Ansteckgetriebe gesetzt, an das dann der Walzensatz ange-
koppelt wird.

Sterngriff
mit Riegel

Abb. 89:  Aufbau des Ansteckgetriebes
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Fi I
Lagerschild roniplatte

Lageraufnahmen
zum Anstecken
an das Getriebe

Miirbewalze B

Stirnrdder mit
Klappsplint

Lagerschild

Miirbewalze A
Stab B
Abstreiferkamm A

Miirbewelle B Lagerschild

Miirbewelle A Miniraster
Abb. 90:  Aufbau eines Walzensatzes am Beispiel des verstellbaren Fleischmiirbers

Es gibt folgende Typen dieser Walzensatze:

Fleischsteaker

Zu verwenden mit Steaker-
Trichterhaube (Haubendéffnung
180 x 28 mm
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Verstellbarer Mirberwalzensatz
Zu verwenden mit Trichter-
haube flr ,verstellbaren
Mdarber*

Mirbewalzensatz 4,0 mm

Zu verwenden mit Steaker-
Trichterhaube (Haubendéffnung
180 x 28 mm)

Salat- und Streifenschneidwal-
zensatz

3,3 mm

5,0 mm
10,0 mm
20,0 mm
25,0 mm
Zu verwenden mit Steaker-
Trichterhaube (Haubenoffnung
180n x28 mm) oder Trichter-
haube ,Salat* (Haubendffnung
180 x 90 mm)
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Trichterhauben

/

Trichterhaube ,Salat”
(Haubenoffnung 180 x 90 mm)

Steaker-Trichterhaube
(Haubenoéffnung 180 x 28 mm)

Trichterhaube ,verstellbarer Murber*
(Haubendffnung 180 x 28 mm)

Verwendung

Mit Steaker, Miirber oder Miirberwalzensatz verstellbar konnen Steaks, Schnitzel,
Kurzbratstlicke usw. verarbeitet werden.

Mit dem Salat- und Streifenschneider knnen Sie Wurst- und Fleischscheiben in
3,3 mm, 5 mm 10 mm, 20 mm bzw. 25 mm breite Streifen schneiden und zu Salaten
verarbeiten. Gleichermalien kdnnen auch verschiedene Gemuse in Streifen geschnit-
ten werden. Weiterhin eignet sich das Gerat zum Streifenschneiden von Fisch, Kase,
Wurst usw.
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7.3.2

VORSICHT

A\
O

Durch die Verwendung der Trichterhaube ,Salat” konnen Sie mit den Salat- und-
Schneidwalzensatzen auch Blattsalate wie Endivien u. &. schneiden.

Fur die Trichterhaube (Haubendffnung 180 x 28 mm) kdnnen folgende Aufsatze ver-
wendet werden.

e Steaker-Messerwalzensatz,

e Schneidwalzensatz 3,3 mm,

e Schneidwalzensatz 5,0 mm,

e Schneidwalzensatz 10,0 mm,

e Schneidwalzensatz 20,0 mm oder auch

e Schneidwalzensatz 25,0 mm

Durch die Verwendung von Schneidwalzensatzen wird der Steaker zum Streifen-
schneider umfunktioniert.

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

Ein elektromagnetisches Abschaltsystem sorgt fir die notwendige Arbeitssicherheit.
Beim Abnehmen der Trichterhaube oder Abkuppeln des gesamten Vorsatzgerates,
wird die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H Uber einen Magnetsicher-
heitsschalter abgeschaltet. (Ist nicht als Ausschalter zu benutzen!)

Montage

Bei der Montage und Demontage der Schneidwalzensétze / Steakerwalzensétze
besteht Schnittgefahr.

Tragen Sie bei der Montage und Demontage schnittsichere Arbeitshandschuhe.

7Y

1. Ansteckgetriebe bis zum Anschlag in die Kupplungsbohrung der Antriebseinheit
AE 20-2/ AE 20-2H / AE 40-H einstecken.
= Der Flihrungsstift muss in die Nut eingreifen.

2. Durch Abwértsschwenken des Verriegelungshebels das Ansteckgetriebe verrie-
geln.
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Abb. 91:  Ansteckgetriebe an der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H angekuppelt
und verriegelt

1. Den Schneidwalzensatz / Steakerwalzensatz nach Wahl anstecken.

2. Den Schlitz zwischen Walzensatz und Ansteckgetriebe schliel3en.
tz,& Um das Anstecken zu erleichtern, kbnnen die Walzen an den Enden der Wellen
etwas gedreht werden.

3. Den Walzensatz und Ansteckgetriebe mit dem Riegel mit Sterngriff arretieren.

Walzensatz mit dem Riegel ar-
retieren

Schlitz zwischen Walzensatz
und Ansteckgetriebe schlie3en

Abb. 92:  Anstecken des Walzensatzes an das Ansteckgetriebe

4. Eine Trichterhaube aufsetzen. Die gro83e Aussparung in der Trichterhaube zeigt
tz& zur Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H.
- Die Haube muss den gesamten Walzensatz abdecken.
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Abb. 93: Trichterhaube aufsetzen

Achten Sie darauf, dass das auf der Griffseite im Inneren der Trichterhaube befindli-
l che Blech in eine Aussparung am Walzensatz eingefiihrt werden muss.

tz Die Maschine ist betriebsbereit. Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H
& kann eingeschaltet werden.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

7.3.3 Bedienung

e Nur ausgeschélte und entschwartete Fleischscheiben verarbeiten. Zu harte
l Schneidgtiter oder Fremdkdrper kénnen die Messer der Walzensétze beschédigen.

Kein angefrorenes bzw. gefrorenes Fleisch verarbeiten.

1
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1. Ein Auffanggefal (siehe auch Abschnitt 6.6 S. 64) unter den Steaker / Streifen-
schneider stellen.

2. Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
/ HU 1040-H an der Antriebeinheit AE 20-2 / AE 20-2H mit einem der griinen
t Taster (I bzw. Il) einschalten. Dabei wird gleichzeitig die Drehzahlstufe gewéahlt
z& (siehe 6.3.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H S. 35).
Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38)

3. Das zu bearbeitende Gut in die Einfiill6ffnung der Trichterhaube geben und mit
dem Kunststoffstopfer nachschieben.

N

Abb. 94:  Kunststoffstopfer fiir Trichterhauben (Haubendéffnung 180 x 28) und
Trichterhaube ,,verstellbarer Miirber*

Abb. 95:  Stopfer fiir Trichterhaube ,,Salat* (Haubenéffnung 180 x 90 mm)
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7.4 Planeten-, Riihr-, Schlag- und Knetwerke UP 20, UP 40

7.4.1 Ubersicht
Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerke sind Vorsatzgerate fir die Hochleis-
tungs-Universal-GroBRkiichenmaschine HU 1020-2H/HU 1020-2H und HU 1040-H.
Sie kdnnen an die Antriebseinheit AE 20-2, AE 20-2H und AE 40-H angekoppelt
werden.

Diese Vorsatzgeriate dienen zum Rihren, Schlagen, Kneten, Mischen und Mixen von
Teigen, Massen und FlUssigkeiten. So kdnnen Sie z. B. Teige rihren und kneten,
Sahne und Eischnee schlagen, Solen rihren, Wurstbrat mischen und vieles andere
mehr.

Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerke UP 20, UP 40 bestehen aus den folgen-
den Komponenten:

e Getriebe
e  Abdeckhaube
o Kessel (Kesselgrofie typabhangig)

Die Getriebe besitzen eine Werkzeugaufnahme zum schnellen Wechsel der Werk-
zeuge. Folgende Werkzeuge gehéren zum Lieferumfang:

e Knethaken
e Riuhrbesen

e Schlagbesen

Bei Interesse an weiteren Werkzeugen wenden Sie sich an den FEUMA-Kunden-
dienst.

Die integrierte Sicherheitsschaltung Iasst die Maschine erst dann starten, wenn Sie
die Spritzschutzhaube aufgesetzt oder nach unten geschwenkt haben.

Alle Teile der Rihrwerke, die mit dem Verarbeitungsgut in Berilhrung kommen, sind
aus Edelstahl und Kunststoff gefertigt.

Es stehen verschiedene Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerke zur Verfugung.
Die einzelnen Vorsatzgerate unterscheiden sich in:

UP 20 UP 40
Kesselgrofie 201 40|
Kessel hohenverstellbar
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Bei der Verwendung der Antriebseinheit AE 20-2 mit Timer / AE 20-2H mit Timer
und HU 1040-H kann die Arbeitsdauer mit einer Zeitschaltung begrenzen werden.

Grlner Taster | langsam 178 U/min
Knethaken  Zubereitung von festen Teigen oder Massen

Rihrbesen  Zubereitung von Quark, Kartoffelpiree, Mayonnaise,
Solen usw.

Griner Taster Il  schnell 356 U/min
Schlagbesen oder Riihrbesen
Schlagen von Eiweil}, Sahne, Cremes, Sof3en usw.

Um Schéden an der Maschine zu vermeiden, ist bei der Verarbeitung von schweren
l Teigen grundsétzlich Stufe I zu wéhlen.

74.2 Planeten-, Riihr-, Schlag- und Knetwerk UP 20

74.21 Montage UP 20

Nachfiill-

6ffnung Getriebekopf
Abdeckhaube
Kessel 20 |

Abb. 96:  Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk UP 20
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1. Das Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk UP 20 ohne Kessel und Werk-
zeuge bis zum Anschlag in die Kupplungsbohrung der Antriebseinheit AE 20-2 /

t AE 20-2H / AE 40-H einstecken. Der Flihrungsstift muss in die Nut eingreifen.
zi& 2. Durch Abwértsschwenken des Verriegelungshebels das Getriebeteil verriegeln.

Die Kesselhalterung befindet sich in der unteren Endlage und die Schutzhaube
ist nach oben (in die obere Endlage) geklappt.

Antriebseinheit
AE 20-2

Abdeckhaube nach :
————

oben geklappt

obere Endlage der
Kesselhalterung

Fihrungsstift Nut Verriegelungshebel

Abb. 97: Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk UP 20 an Antriebseinheit AE 20-2 montie-
ren

3. Das gewiinschte Werkzeug in die Planetenwelle einsetzen.
Dabei die Hiilse nach unten ziehen und das Werkzeug durch Drehen und leich-
t ten Druck nach oben in die Endlage bringen.
L& Der Mitnehmerstift muss in die Nut der Planetenwelle einrasten. Beim Erreichen
der Endlage schnappt die Hiilse durch Federkraft selbststéndig nach oben und
verriegelt das Werkzeug.
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Hiilse

f Planetenwelle
mit Nut

Mitnehmerstift

Werkzeug

Abb. 98:  Werkzeug einsetzen

4. Den Kessel auf die Kesselhalterung schieben und in die beiden Zentrierstifte
tz‘ einsetzen. Der Kesselrand muss im hinteren Bereich in der Aussparung der Kes-
& selhalterung zu liegen kommen. Der Kessel wird mit den beiden Sterngriffen ge-
spannt.
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'@ Sterngriffschraube
¥ zum Spannen des
Kessels

entrierstift

Bligelgriff mit Loch
Uir Zentrierstift und
Nut fiir Sterngriff-
schraube

Abb. 99: Kessel aufsetzen

tz 5. Die Kesselhalterung komplett mit dem Kessel in die obere Endlage anheben und
& mittels der beiden seitlichen Sterngriffschrauben befestigen.

Kesselhalterung mit
Kessel anheben

Sterngriffschrauben zum Befestigen
des Kessels in seiner oberen Endlage

Abb. 100: Kesselhalterung mit Kessel anheben
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Das Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk UP 20 ist einsatzbereit.

tz a' 6. Die Abdeckhaube zum SchlieBen nach unten klappen.

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

7.4.2.2 Bedienung UP 20
Vor Gebrauch der Maschine missen die Arbeiten aus dem Abschnitt 7.4.2.1 Montage
UP 20 S. 106 abgeschlossen sein.

Verarbeitungsgut bearbeiten:

1. Verarbeitungsgut in den Kessel geben.

2. Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
mit einem der griinen Taster | oder Il an der Antriebseinheit
tz‘a’ AE 20-2 / AE 20-2H einschalten. Dabei wird gleichzeitig die Drehzahlstufe ge-
wéhlt (siehe 6.3.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H S. 35).
Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38)

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

Folgende maximale Kesselflillmengen dirfen nicht tGberschritten werden:

Verarbeitungsgut Menge Stufe Werkzeug
leichte Teige 8 kg | Knethaken
Hefeteig 5 kg | Knethaken
Quarkspeise 10 kg I Ruhrbesen
Eischnee 3 kg ] Schlagbesen
Schlagsahne 5 kg ] Schlagbesen

Das Nachflllen kleinerer Mengen des Verarbeitungsgutes kann wahrend des Laufes
durch die Nachfulléffnung in der Schutzhaube vorgenommen werden.

Far das Nachfullen gréRerer Mengen muss allerdings die Schutzhaube geéffnet wer-
den. Die Schutzhaube ist mit einer elektromagnetischen Sicherheitsschaltung gekop-
pelt und schaltet durch das Offnen die Maschine ab. Nach dem SchlieRen der
Schutzhaube muss neu gestartet werden.
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Wird die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H der Hochleistungs-Uni-
versal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU1040-H durch Hoch-
klappen der Schutzhaube abgeschaltet, besteht die Gefahr von Maschinenschéaden,
die nicht durch die Gewéhrleistung abgedeckt sind.

Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H an
der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H immer mit dem Taster 0 ausschalten, die
Antriebseinheit AE 40-H am Twist Display ® ausschalten (siehe 6.4.2 ab S. 38),
niemals durch Hochklappen der Schutzhaube abschalten.

Das Entnehmen des Kessels bzw. Werkzeuges geschieht wie folgt:

1. Die Maschine mit der Taste 0 an der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H ab-
Schalten, die Antriebseinheit AE 40-H am Twist Display ® ausschalten (siehe
tz‘ 6.4.2 ab S. 38) das Werkzeug sollte im vorderen Kesselbereich stehen).
g 2

Die Abdeckhaube o6ffnen.

3. Ldsen der beiden seitlichen Sterngriffschrauben.

4. Die Kesselhalterung mit Kessel auf die untere Endlage absenken.

& —~=———— 2. Abdeckhaube &ffnen

5. Sterngriffschrauben
zum Spannen des Kes-
sels beidseitig I6sen

4. Kesselhalterung
mit Kessel absenken

; .

3. Sterngriffschrauben zur Absenkung
des Kessels I6sen

Abb. 101: Absenken des Kessels

5. Sterngriffschrauben zum Spannen des Kessels beidseitig I6sen.

tz‘a 6. Kessel entnehmen (nur méglich, wenn Werkzeug im vorderen Kesselbereich
ist).
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VORSICHT Es besteht Verletzungsgefahr an den Werkzeugen, wenn nach der Entnahme des
Kessels die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 /
A HU 1020-2H / HU 1040-H wieder eingeschaltet wird.

Schalten Sie die Maschine nach dem Entnehmen des Kessels nicht wieder ein.

tza’ 7. Hilse nach unten ziehen und das Werkzeug entnehmen.

Werkzeug
entnehmen
Abb. 102: Werkzeug entnehmen
743 Planeten-, Riihr-, Schlag- und Knetwerk UP 40
7.4.31 Montage UP 40
1. Das Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk ohne Kessel und Werkzeuge
tzia' bis zum Anschlag in die Kupplungsbohrung der Antriebseinheit AE 20-2 /
AE 20-2H / AE 40-H einstecken. Der Flihrungsstift muss in die Nut eingreifen.
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Abb. 103: Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk in die Kupplungsbohrung einstecken

2. Durch Abwértsschwenken des Verriegelungshebels das Getriebeteil verrie-

tza geln.

3. Die Abdeckhaube nach oben schwenken.

Abb. 104: Verriegelungshebel ist nach unten geschwenkt und Haube nach oben geklappt

4. Den Kessel in die Kesselhalterung einhdngen.
Achten Sie bitte darauf, dass die Haltewinkel am Kessel einwandfrei in den
Aussparungen der Kesselhalterung sitzen. Die Stifte in den beiden Kesselhalte-
tz& rungen dienen als Anschlag fiir die Haltewinkel am Kessel.

5. Den Kessel durch das Verdrehen der Spannhebel rechts und links mit der Kes-
selhalterung verspannen.

6. Den Spritzschutzring in den Kessel einlegen.
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Kessel-

halt Spannhebel zum
alterung Verspannen des
Stift Kessels

Spritzschutzring
einlegen

Aussparung

Abb. 105: Kessel einhdngen

7. Zum Einhdngen der Arbeitswerkzeuge die Hiilse so weit nach oben schieben,
dass der Schaft des Werkzeugs in die Werkzeugaufnahme eingehéngt werden
tz& kann. Der Stift in der Werkzeugaufnahme muss in die Bohrung im Schaft des
Werkzeuges gesteckt werden.

8. Die Hiilse wieder nach unten schieben.

m Hlilse nach oben
geschoben

Schaft des Werk-
zeuges an der
Welle eingehéngt

Abb. 106: Einhédngen des Werkzeuges
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9. Abdeckhaube nach unten schwenken.

10. Falls gewtinscht, die Rutsche zur Zugabe weiterer Zutaten wéhrend des Be-

tz‘& triebs einsetzen.

Das Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk UP 40 ist nach dem Herunter-
schwenken der Abdeckhaube einsatzbereit.

Einfiillrutsche zur Zu-
gabe weiterer Zutaten
wéhrend des Betriebs

Abb. 107: Das Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk UP 40 ist einsatzbereit

Die Demontage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

7.4.3.2 Bedienung UP 40
Vor Gebrauch der Maschine missen die Arbeiten aus dem Abschnitt 7.4.3.1 S. 112

abgeschlossen sein.

Verarbeitungsgut bearbeiten:

1. Verarbeitungsgut in den Kessel geben.
2. Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
mit einem der griinen Taster | oder Il an der Antriebseinheit
tz‘& AE 20-2 / AE 20-2H einschalten. Dabei wird gleichzeitig die Drehzahlstufe ge-
wéhlt (siehe 6.3.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H S. 35).
Die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38)

Uber die einhéngbare Einfiillirutsche kénnen bei laufender Maschine Zutaten nachge-
fullt werden.
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VORSICHT

A\

Wird die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H der Hochleistungs-Uni-
versal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H durch Hoch-
klappen der Schutzhaube abgeschaltet, besteht die Gefahr von Maschinenschéaden,
die nicht durch die Gewéhrleistung abgedeckt sind.

Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H an
der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H immer mit dem Taster 0 ausschalten, die
Antriebseinheit AE 40-H am Twist Display ® ausschalten (siehe 6.4.2 ab S. 38),
niemals durch Hochklappen der Schutzhaube abschalten.

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

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

Folgende maximale Kesselflillmengen durfen nicht tberschritten werden:

Verarbeitungsgut Menge | Stufe | Werkzeug
Hefeteige, Pizzateige u. a. feste Massen 15 kg I Knethaken
Quarkspeisen, Kartoffelpiree u. a. mittelfeste Mas- | 20 kg I Rihrbesen
sen
Solken u. a. flissige Massen 30 kg Il Rihrbesen
Eischnee 5 kg Il Schlagbe-
sen
Schlagsahne 8 kg Il Schlagbe-
sen

Das Entnehmen des Kessels bzw. Werkzeuges geschieht wie folgt:

1L

1. Die Maschine mit der Taste 0 an der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H ab-
schalten, die Antriebseinheit AE 40-H am Twist Display ® ausschalten (siehe
6.4.2 ab S. 38) das Werkzeug sollte im vorderen Kesselbereich stehen).

2. Die Abdeckhaube offnen.

3. Zum Lésen des Werkzeugs die Hiilse nach oben ziehen und das Werkzeug in
den Kessel legen bzw. entnehmen.
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Hiilse nach
oben ziehen

Abb. 108: Werkzeug Iésen

5. Den Kessel entnehmen.

Iz & 4. Die beiden Spannhebel der Kesselspannung lésen.

Spannhebel
geldst

Abb. 109: Spannhebel sind gelést, Kessel wird entnommen
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7.5

7.5.1

Cutteraufsatz HU CA 5.5 L

Aufbau und Verwendung

Einfilléffnung Deckel Schaltstange

. ’?] i e

J
Hakenschliussel
¥ teckschlissel
~ \ Messer
gezahnt Messer Kessel

glatt

Abb. 110: Aufbau des Cutteraufsatzes HU CA 5.5 L

Der Cutteraufsatz HU CA 5.5 L ist ein aus Edelstahl gefertigtes Ansteckgerat zur
Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU
1040-H. Das Ansteckgerat dient zum Grobhacken, Emulgieren, Kneten und Zerklei-
nern von Gemuse, Fleisch, Fisch, Obst, Nissen u.v.a.m. Die Verarbeitungsmenge
liegt zwischen 100 g und 3 kg fur Hackarbeiten, Fisch- und Gemisepasteten, breiige
Speisen, Emulsionen bzw. Saucen u. a.

Im Deckel befindet sich eine Einfull6ffnung zum Nachfullen von Produkten bei laufen-
dem Geréat. Der Deckel ist mit einem Kesselabstreifer versehen. Das Gesamt-Fas-
sungsvermdgen des Kessels betragt 5,5 Liter. Das Fassungsvermogen bis zum
obersten Schaft betragt 3,5 Liter. Der Cutteraufsatz HU CA 5.5 L kann mit zwei Ro-
torgeschwindigkeiten 2050 bzw. 4100 U/min betrieben werden.

Der Cutteraufsatz HU CA 5.5 L besitzt eine elektromagnetische Sicherheitsabschal-
tung. Erst nach Verriegeln des Kessels und Aufsetzen und Verriegeln des Deckels
kann die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H eingeschaltet werden.
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7.5.2 Montage

1. Das Getriebe anstecken und mit Verriegelungshebel verriegeln
lz'& 2. Den Kessel aufsetzen und nach links verdrehen
3. Den Magnethalter zum Verriegeln nach unten verdrehen

Kessel in Pfeilrichtung
verdrehen

Magnethalter zum
Verriegeln nach un-
ten drehen

Abb. 111: Kessel aufgesetzt

4. Messer einsetzen und durch Verdrehen nach unten in die Endlage im Kessel

tz bringen
& 5. Deckel aufsetzen dabei auf die Stifte im Kessel achten. Die Stifte miissen in die
Nut im Deckel passen.

Nut im
Deckel

Stift im
Kessel

Abb. 112: Deckel aufsetzen
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tL& 6. Deckel verdrehen, dann ist die Maschine betriebsbereit

Deckel in Pfeilrichtung verdrehen

H‘Schalttange liegt
am Magnethalter an

Abb. 113: Deckel verdrehen, bis Schaltstange am Magnethalter anliegt

7.5.3 Bedienung

1. Zu verarbeitendes Gut in den Kessel einfiillen und ggf. nachtréglich noch, wéh-
rend die Maschine lauft, iber die Einfiill6ffnung im Deckel zugeben.

2. Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H
tz‘ mit einem der griinen Taster | oder Il an der Antriebseinheit
& AE 20-2 / AE 20-2H einschalten. Dabei wird gleichzeitig die Drehzahlstufe ge-
wéhlt (siehe 6.3.2 Bedienung der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H S. 35).
Die Hochleistungs-Universal-GroBBkiichenmaschine HU 1040-H am Haupt-
schalter einschalten, dann das Twist Display ® bedienen (siehe 6.4.2 ab S. 38)

7.6 Zubehor
Es kann folgendes Zubehor fur die Hochleistungs-Universal-GroRkiichenma-
schine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H genutzt werden:

e Gegenhalter GH
e  Zusatztrichter

¢ Wandleisten
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7.6.1 Gegenhalter GH

Abb. 114: Gegenhalter GH

Der Gegenhalter wird bei der Nutzung des Trichteraufsatzes benétigt. Siehe dazu
auch Abb. 62 S. 75 und Abb. 66 S. 78.

7.6.2 Zusatztrichter

Abb. 115: Zusatztrichter

Der Zusatztrichter wird auf den Trichteraufsatz (siehe Abb. 57 S. 72) aufgesetzt. Er
dient einem optimalen Einflllen des Verarbeitungsgutes.

7.6.3 Wandleisten

Abb. 116: Wandleisten (Beispiel mit bestiickter Wandleiste)

Es stehen sieben verschiedene Wandleisten zur Verfligung. Diese ermdglichen eine
platzsparende und sichere Unterbringung der Vorsatzgerate und Werkzeuge der
Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU
1040-H.
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Die Wandleisten sind komplett aus Edelstahl gefertigt. Das verwendete Material und
die konstruktive Ausfihrung erfiillen die hygienischen und arbeitsschutztechnischen

Forderungen.
Wandleiste 2.2

Wandleiste 2.2 (flir 9 Scheiben)
Bestiickt: 1000 x 175 x 300 mm (B x T x H)

Abb. 117: Wandleiste 2.2

Wandleiste 4.4

Wandleiste 4.4 (fur 6 Scheiben und Wurfelschneideinrichtung)
Bestlckt: 1000 x 175 x 315 mm (B x T x H)

N SRR RA
RIAERIKRS
SIS,
SRR
LI\

Abb. 118: Wandleiste 4.4

Wandleiste 6.6

Wandleiste 6.6 (flir 10 Zylinder)
Bestiickt: 1041 x 292 x 310 mm (B x T x H)

Abb. 119: Wandleiste 6.6
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Wandleiste 7.7

Wandleiste 7.7 (fir maximal 4 Gerateaufnahmen)
Bestuckt: 1100 x 510 x 1007 mm (B x T x H)

Abb. 120: Wandleiste 7.7

Wandleiste 8.8

Wandleiste 8.8 (flir Fleischsteaker und Fleisch- und Gemusewolf)
Bestlckt: 1004 x 458 x 752 mm (B x T x H)
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MDA _GBI(o)] (¢ @] O
Hu A PN/ il ]
i
O O

Abb. 121: Wandleiste 8.8
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Wandleiste 9.9

Wandleiste 9.9 (fir Rihrwerk 20 Liter oder 40 Liter)
Bestluckt UP 20: 1000 x 478 x 357 mm (B x T x H)
Bestiickt UP 40: 1000 x 511 x 737 mm (B x T x H)

Abb. 122: Wandleiste 9.9

Wandleiste 10.10

Wandleiste 10.10 (fiir 6 Zylinder, Rotor und Spanngriff)
Bestulickt: 1000 x 293 x 310 mm (B x T x H)

MM

AL

Abb. 123: Wandleiste 10.10
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Montage

Priifen Sie die Tragféhigkeit der Montagewand. Verwenden Sie, wenn nétig, spezi-
elle Elemente zur Befestigung.

Die Wandleisten werden vormontiert angeliefert und sind fachgerecht an der Wand
anzubringen. Zur Befestigung verwenden Sie bitte die mitgelieferten Dibel und
Schrauben.

Durch das Aneinanderreihen mehrerer Wandleisten Iasst sich ein Hangesystem waa-
gerecht oder auch senkrecht anbringen. Bitte beachten Sie den eventuellen Uber-
stand der Vorsatzgerate bzw. Werkzeuge.
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8.1

m Werden Reparaturen nicht von autorisierten Vertragswerkstétten oder vom Fach-

A

Wartung, Reinigung und Storungsbeseitigung

SicherheitsmaBnahmen bei Wartung, Reinigung und Stérungsbeseiti-
gung

mann (siehe 4.5 Qualifikation des Bedienungspersonals ab S. 28) vorgenommen,
besteht die Gefahr von Verletzungen (z. B. Stromschlag, Schnittverletzungen,
Quetschungen).

Reparaturen dlirfen nur von autorisierten Vertragswerkstatten oder vom Fach-
mann vorgenommen werden.

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

VORSICHT

A

8.2

Es besteht Verletzungsgefahr an den Werkzeugen, wenn vor der Demontage der
Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU
1040-H die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H nicht ausgeschaltet
wird.

Vor Demontage zur Reinigung die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H
ausschalten!

Wartung

Die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H ist leicht zu pflegen. Das Spezial-
getriebe arbeitet verschleiRarm und besitzt eine Olflillung. Reparaturen an der An-
triebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H durfen nur von autorisierten Vertrags-
werkstatten oder von Fachkraften vorgenommen werden.

Die Raspel-, Reib- und Schneideinrichtung ist ein wartungsarmes, pflegeleichtes
Vorsatzgerat. Alle mit dem Verarbeitungsgut in Berihrung kommenden Teile der Ma-
schine sind aus Edelstahl gefertigt. Stopfer sind aus Kunststoff.

Far die Wartung des Fleisch- und Gemuisewolf gilt:

Hauptkriterium fur eine gute Schnittqualitat ist der einwandfreie Zustand der Schneid-
werkzeuge. Lassen Sie aus diesem Grund Messer und Scheiben regelmafdig von ei-
nem Fachmann nachschleifen.

Der Fleischsteaker / Fleischmiirber verstellbar und der Streifenschneider sind
wartungsarme Vorsatzgerate. Es ist darauf zu achten, dass die Messer der Walzens-
atze keine Beschadigungen durch unsachgemaflen Gebrauch erhalten.

Der transportable Auffangbehalter TA ist nahezu wartungsfrei. Lediglich die Gum-
miteile der Auflage und der Fixierung missen in regelmaRigen Abstanden auf Ver-
schleifld gepruft werden. Die beiden Laufrollen und die Lenkrolle sind wartungsfrei ge-
lagert.
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8.3

8.3.1

VORSICHT

A\
O

WARNUNG

A

Alle Bauteile des fahrbaren, stationdaren sowie des héhenverstellbaren Unterge-
stells bestehen aus Edelstahl oder anderen korrosionsfesten Materialien. Die Unter-
gestelle miissen einer regelmaRigen Uberpriifung unterzogen werden.

Bei starker Belastung der Hochleistungs-Universal-GroRBkiichenmaschine HU
1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H, monatlich den festen Sitz der Befestigungs-
schrauben fur die Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H sowie die Ver-
schraubung des Gewindestabes am Untergestell prifen.

Die Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerke sind durch die Verwendung eines
Hochleistungsschmiermittels wartungsarm.

Die aus Edelstahl gefertigten Bauteile sind korrosionsbestandig und pflegeleicht.

Reinigung

Allgemeiner Hinweis
Alle mit dem Verarbeitungsgut in Beruhrung kommenden Bauteile sind aus Edelstahl
bzw. Kunststoff gefertigt. Diese Teile missen hygienisch sauber gehalten werden.

Die Reinigung der einzelnen Komponenten der Hochleistungs-Universal-GroRku-
chenmaschine HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H erfolgt mit warmem Wasser
und einem handelsiblichen Handspulmittel.

Die Vorsatzgeréte diirfen auf keinen Fall mit bleichenden chlorhaltigen Reini-
gungsmitteln gereinigt werden.

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

Die Reinigung der Schneidwerkzeuge darf nicht in einer Geschirrsplilmaschine er-
folgen (Vorzeitiges Stumpfwerden der Schneiden) sondern muss im Handsplilbe-
cken erfolgen.

Die Maschine ist nicht strahlwassergeschitzt. Wird sie mit einem Wasserstrahl ab-
gespritzt, besteht die Gefahr, dass Wasser in die Mechanik und Elektrik gelangt. Es
besteht die Gefahr eines Stromschlags sowie von Schdden an der Maschine,
wenn die Maschine einem Wasserstrahl ausgesetzt wird.

Die Maschine nicht mit einem Wasserstrahl abspritzen oder mit Hochdruckreiniger
reinigen.

In den folgenden Abschnitten werden fiir die einzelnen Komponenten weitere Reini-
gungsmafnahmen erlautert.
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Tipp 1 — schnelle Reinigung verhindert das Eintrocknen von Essensresten!

o Der beste und wichtigste Tipp, um sich nicht mit der Reinigungsprozedur einer Hochleis-
tungs-Universal-Grol3klichenmaschine lange auseinandersetzen zu mussen, ist diese nach
Gebrauch schnell zu reinigen. Das verhindert das Eintrocknen der Lebensmittelreste auf
den Zubehodrteilen des Gerates und dem Gerat selber.

o Abnehmbare Bestandteile sind oft splilmaschinentauglich und kénnen bequem in einer Ge-
schirrspllmaschine gereinigt werden. Aber auch die ,von Handreinigung“ gelingt besser,
wenn man nicht allzu lange wartet.

o Achtung: Diese Teile sind nicht fiir den Einsatz im Geschirrspliler geeignet.
1. Antriebseinheiten AE 40H, AE 20-2H und AE 20-2
2. Arbeitsgehduse AG-SG/E

3. Getriebeteil Cutter 5.5 L, Getriebeteil HUG fiir Steaker, Miirber, Streifenschneider
und die Planeten-, Riihr-, Schlag- und Knetwerk UP 20 bzw. UP40 sowie Abdeck-
hauben

Verschmutzte Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine mit Teigresten

Eine verschmutzte Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine mit frischen Teigresten
— perfekter Zeitpunkt fur eine schnelle Reinigung, bevor alles eintrocknet!

Tipp 2 — Einweichen als Alternative

Sollten Sie einmal wirklich keine Zeit oder keine Lust haben die abnehmbaren Teile der
Hochleistungs-Universal-Grof3kiichenmaschine relativ schnell zu reinigen nach der Nut-
zung, dann sollten Sie diese im warmen Wasser einweichen. Ideal ist es - wenn dazu noch
etwas Spulmittel gegeben wird. Dann kann man die Reinigungsprozedur bequem auch
noch am nachsten Tag durchfuhren und trotzdem sind keine Speisereste eingetrocknet.

Tipp 3 — wischen sie die Maschine mit einem feuchten Tuch ab

Die Hochleistungs-Universal-Grol3kiichenmaschine selber sollten Sie allerdings direkt nach
der Nutzung mit einem feuchten Tuch kurz abwaschen damit Spritzer von Teig, Gemuse
oder anderen Lebensmittelresten, die verarbeitet worden sind, gleich entfernt sind und
keine Chance haben sich hartnackig festzusetzen. Denn die Hochleistungs-Universal-
GroRkuchenmaschine selber konnen sie ja nicht in die Geschirrspllmaschine machen und
hier ist eine Handreinigung notwendig.

Wird die Hochleistungs-Universal-Gro3klichenmaschine richtig bedient ist dies aber in aller
Regel kaum erforderlich und es reicht ein kurzes dariberwischen mit einem feuchten Tuch.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 129



Betriebsanleitung
HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H
Wartung, Reinigung und Stoérungsbeseitigung

Ruhrschissel einer Hochleistungs-Universal-Grol3kichenmaschine mit Mehlresten: Die
Ruhrschissel nach dem Teigkneten — ein feuchtes Tuch reicht oft aus, um Mehl- und Teig-
reste schnell zu entfernen, bevor sie festkleben

Tipp 4 — grobere Verschmutzungen leichter entfernen

Hat man die Hochleistungs-Universal-Grof3kichenmaschine nicht direkt nach der Nutzung
abgewischt und gereinigt, dann hilft warmes Wasser mit etwas Essig aus. Mit einem Tuch
kann man dann auch hartnackige Verschmutzungen relativ leicht entfernen. Meist bestehen
Teile aus Edelstahl, welche leicht zu reinigen sind ist oder aus Kunststoff, was so beschich-
tet ist das Verunreinigungen leicht zu entfernen sind.

Alternativ kann man auch etwas Zitronensaft in warmes Wasser geben oder natirlich Spul-
mittel. Wenn Sie Scheiben, Zylinder oder Schneideeinsatze, sowie die Riihrschiissel oder
sogar Knethaken, Schlagbesen oder Rihrbesen damit reinigen, dann missen Sie das da-
nach grindlich abspulen, damit ihr nachstes Essen nicht nach Zitronensaft oder Essig
schmeckt.

Tipp 5 — Schwierig zu reinigende Zubehorteile gleich reinigen

Scheiben, Zylinder immer gleich nach der Nutzung reinigen! Die Scheiben, Zylinder sind
nach der Nutzung am schwierigsten zu reinigen. Sieht man einmal von Zubehor wie
Fleischwolf ab. Die Scheiben sollten deshalb direkt nach der Nutzung - am besten unter
warmem Wasser per Hand gereinigt werden - oder eben in der Geschirrsplilmaschine.
Trocknen diese jedoch ein, dann hat man schon etwas Arbeit vor sich. Alternativ gilt immer
noch der Tipp 2 mit dem einweichen in warmem Wasser.

Tipp 6 — Aufsatze immer gleich reinigen

Besonders: Fleischwolf, bei den Teilen des Fleischwolfs empfiehlt es sich, diese Teile im-
mer gleich zu reinigen. Die Teile des Fleischwolfs sind spulmaschinentauglich.

Tipp 7 — Ritzen an den Teilen der Hochleistungs-Universal-GroBkiichenma-
schine einfacher saubern

Hat man Spritzer von Teigrickstanden oder anderen Lebensmittelresten direkt in Spalten
oder Ritzen an der Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine und sind diese einge-
trocknet, dann hilft eine Reinigungsblirste. Mit diesen lassen sich die Ritzen am besten rei-
nigen. Achten Sie aber darauf nicht zu forsch vorzugehen, um Kratzer zu vermeiden.

Als Reinigungsmittel empfehlen sich Umweltfreundliche Reinigungsmethoden (siehe Tipp
15) oder auch ein Universal-Orangenreiniger-Konzentrat fir Haushalt und Gewerbe. Bitte
achten Sie hier beim Einsatz auf entsprechende Hinweise der Hersteller.

Ritzen bekommen Sie zudem mit einem Blatt Reinigungspapier sauber und trocken.

Zudem nehmen Mikrofaserticher Fett und Schmutz besser auf als normale Lappen.
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Was sie unterlassen sollten bei der Reinigung!

¢ Naturlich gibt es einige Dinge die man falsch machen kann und damit seine Hochleistungs-
Universal-GroRRkiichenmaschine entweder beschadigen oder sogar komplett kaputt ma-
chen kann. Deswegen hier noch unsere Hinweise was sie auf keinen Fall tun sollten.

Tipp 8 — aggressive Reinigungsmittel vermeiden

e Mit sehr aggressiven Reinigungsmitteln sollten Sie auf keinen Fall ihrer Hochleistungs-Uni-
versal-Grofl3kiichenmaschine zu Leibe ricken. Weder dem Geratekorpus selber, noch dem
Zubehdr. Damit kdnnen Sie die Oberflache beschadigen und teilweise auch das Zubehér.
Nutzen Sie wie oben geschrieben lieber Essig oder Zitronensaft mit warmem Wasser. Das
reicht vollkommen aus.

Tipp 9 — auf keinen Fall die Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine sel-
ber mit zu viel Wasser reinigen

¢ Auch wenn es eigentlich selbst verstandlich sein sollte, hier noch mal der Hinweis: auf kei-
nen Fall mit starkem Strahlwasser an die Antriebseinheit rangehen und auch nicht in Was-
ser eintauchen. Die Antriebseinheiten der Hochleistungs-Universal-Gro3klichenmaschinen
haben IP65 (6=Staubdicht, 5= Geschitzt gegen Strahlwasser).

Achtung: Das heiBt, dass diese Antriebseinheiten nicht gegen starkes Strahl-
wasser oder Eintauchen geschiitzt sind!

Tipp 10 — Auf Stahlwolle und Ahnliches verzichten

Auf den Einsatz von Stahlwolle und Ahnliches sollte zur Reinigung verzichtet werden. Bei
Einsatz dieser Mitte wird meistens die Oberflache verkratzt.

Tipp 11 — Pflege und Wartung:

Eine regelmalige Pflege Ihrer Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine ist entschei-
dend, um ihre Lebensdauer zu verlangern. Eine gut gewartete Maschine lauft effizienter
und verhindert unerwartete Ausfalle.

Tipp 12 — Aufbewahrung:

Achten Sie darauf, Ihre Hochleistungs-Universal-Grof3kiichenmaschine an einem trockenen
und staubfreien Ort aufzubewahren, wenn Sie sie nicht regelmafig verwenden. Dies mini-
miert die Verschmutzung und erhalt die Qualitat des Gerats. Eine passende Schutzhille
oder ein Aufbewahrungsbehalter kann hilfreich sein, um Staubablagerungen zu verhindern.

Tipp 13 — Sicherheit:

Vergessen Sie nicht die Sicherheitsvorkehrungen. Schalten Sie die Hochleistungs-Univer-
sal-Groflkiichenmaschine aus und ziehen Sie den Stecker, bevor Sie mit der Reinigung be-
ginnen, um Unfalle zu vermeiden. Halten Sie sich an die Sicherheitshinweise in der Bedie-
nungsanleitung ein.

Tipp 14 — Zubehor und Erweiterungen:
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Diese Hochleistungs-Universal-Grol3kiichenmaschinen bieten eine breite Palette von Zube-
horteilen und Erweiterungen, die die Funktionalitat erweitern. Informieren Sie sich Uber die
verfugbaren Optionen, um Ihre Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine noch viel-
seitiger zu gestalten. Vom Gemiuseschneider tber den Fleischwdlfen bis Hin zum Cutter
gibt es zahlreiche Mdglichkeiten, Ihr Gerat an |hre Bedurfnisse anzupassen.

Tipp 15 — Umweltfreundliche Reinigungsmethoden

In Zeiten des Umweltbewusstseins mdchten viele von uns auf chemische Reinigungsmittel
verzichten. Zum Glick gibt es eine Reihe von natlrlichen Alternativen, die genauso effektiv
bei der Reinigung Ihrer Hochleistungs-Universal-Gro3kiichenmaschine sein kénnen:

Backpulver-Paste: Eine Mischung aus Backpulver und etwas Wasser eignet sich hervorra-
gend, um hartnackige Verschmutzungen zu I6sen. Tragen Sie die Paste auf die betroffenen
Stellen auf, lassen Sie sie kurz einwirken und spulen Sie grindlich nach.

Natron-Lésung: Ahnlich wie Backpulver kann Natron in Verbindung mit Wasser Wunder
wirken. Besonders bei Verfarbungen durch Karotten oder Rote Beete ist diese Methode ef-
fektiv.

Zitronenschale: Statt nur den Saft zu verwenden, kbnnen Sie auch die Innenseite der Zitro-
nenschale nutzen, um Edelstahloberflachen zum Glanzen zu bringen und gleichzeitig zu
reinigen.

Diese natirlichen Reinigungsmittel sind nicht nur umweltfreundlich, sondern auch sicherer
fur den Kontakt mit Lebensmitteln und schonen die Oberflachen Ihrer Hochleistungs-Uni-
versal-Grol3kiichenmaschine.

Tipp 16 — Spezifische Probleme I6sen

Jeder, der regelmalfig mit einer Hochleistungs-Universal-GroRklichenmaschine arbeitet,
kennt besondere Herausforderungen bei der Reinigung. Hier sind einige Losungen fir spe-
zifische Probleme:

Verfarbungen durch Gemuse: Paprika kdnnen hartnackige Verfarbungen auf Kunststofftei-
len hinterlassen. Eine Mischung aus Backpulver und Wasser, die Sie auf die verfarbten
Stellen auftragen und tber Nacht einwirken lassen, kann hier Abhilfe schaffen. Bei beson-
ders hartnackigen Verfarbungen kann auch Sonnenbleiche helfen — legen Sie die gereinig-
ten Teile fur einige Stunden in die direkte Sonne.

Geruchsbeseitigung: Zwiebeln, Knoblauch oder andere intensive Aromen kénnen Gerliche
in Kunststoffteilen hinterlassen. Ein Bad in einer Ldsung aus Wasser und Natron uber
Nacht kann diese Gerlche neutralisieren. Alternativ kdnnen Sie auch eine halbe Zitrone in
die leere Ruhrschussel legen und diese Uber Nacht abdecken.

Klebrige Rickstande von Teig oder SuRigkeiten: Karamell, Teig oder andere klebrige Sub-
stanzen kénnen besonders hartnackig sein. Hier hilft ein Bad in sehr warmem Wasser mit
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etwas Spulmittel. Lassen Sie die Teile einweichen, bis sich die Rickstande I6sen. Bei be-
sonders hartnackigen Stellen kann etwas Speisedl helfen, die klebrigen Substanzen zu 16-
sen, bevor Sie mit der eigentlichen Reinigung beginnen.

Tipp 17 — Reinigung nach verschiedenen Zubereitungen

Je nachdem, was Sie mit Ihrer Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine zube-
reitet haben, variieren die optimalen Reinigungsmethoden:

Nach der Teigzubereitung: Teig kann besonders klebrig sein und in Ritzen und an Rihrele-
menten haften bleiben. Lassen Sie kaltes Wasser Gber Teigzubehér laufen, bevor Sie es
mit warmem Wasser und Spulmittel reinigen. Heilles Wasser kann Mehl und Teig zunachst
»kochen® und so noch klebriger machen!

Nach dlhaltigen Zubereitungen: Bei der Verarbeitung 6lhaltiger Zutaten wie Nussen oder
zur Herstellung von Dips sollten Sie zuerst mit Kiichenpapier das Uberschiissige Ol abwi-
schen, bevor Sie mit der eigentlichen Reinigung beginnen. So vermeiden Sie fettige Riick-
stande in lhrem Spulwasser und erzielen ein besseres Reinigungsergebnis.

Nach der Verarbeitung von Fleisch: Besondere Hygiene ist gefragt, wenn Sie Fleisch mit

Ihrer Hochleistungs-Universal-GroRkichenmaschine verarbeitet haben. Reinigen Sie alle
Teile sofort nach der Nutzung mit heikem Wasser und Spulmittel. Bei Fleischwolf-Aufsat-
zen ist eine grundliche Reinigung aller Einzelteile besonders wichtig, um Bakterienbildung
zu vermeiden.

Tipp 18 — Saisonale Tiefenreinigung

Selbst bei regelmafiger Reinigung kann sich Gber die Zeit Schmutz in schwer zuganglichen
Bereichen ansammeln. Planen Sie daher ein- bis zweimal jahrlich eine grindliche Tiefen-
reinigung lhrer Hochleistungs-Universal-GroRRkiichenmaschine:

Nehmen Sie alle abnehmbaren Teile ab und reinigen Sie auch die Verbindungsstellen am

Gerat. Uberprifen Sie Dichtungen und Gummilippen auf Verschleis und reinigen Sie diese
besonders grundlich. Kontrollieren Sie bewegliche Teile auf Leichtgangigkeit und reinigen

Sie auch hier sorgfaltig. Entfernen Sie Kalkablagerungen an den Metallteilen mit einer mil-
den Essig-Wasser-Losung

Uberpriifen Sie die Antriebseinheit auf Staub- und Fettablagerungen und reinigen Sie ihn
vorsichtig mit einem leicht feuchten Tuch.

Diese Tiefenreinigung ist besonders vor langerer Nichtbenutzung (oder nach intensiven
Nutzungsphasen (nach der Weihnachtsbackerei) sinnvoll.

Tipp 19 — Hilfsmittel, die die Reinigung erleichtern

Mit dem richtigen Zubehér wird die Reinigung lhrer Hochleistungs-Universal-GroR3kiichen-
maschine deutlich einfacher:
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Spezielle Reinigungsbursten mit verschiedenen Aufsatzen kdnnen schwer zugangliche
Stellen erreichen

Eine Reinigungsburste ist perfekt fur Ritzen und feine Strukturen
Mikrofasertlicher nehmen Fett und Schmutz besser auf als normale Lappen

Spulschalen in passender Grofe fur die verschiedenen Zubehorteile erleichtern das Ein-
weichen

Silikon-Spulhandschuhe mit Noppen bieten beim Reinigen einen besseren Halt und schiit-
zen gleichzeitig Ihre Hande

Spulkorb fir Kleinteile verhindert, dass kleine Zubehorteile in der Spllmaschine verloren
gehen

Eine kleine Investition in gutes Reinigungszubehor kann die Pflege lhrer Hochleistungs-
Universal-GroRkiichenmaschine erheblich vereinfachen und beschleunigen.

Tipp 20 — Reinigungsroutinen entwickeln

Um die Reinigung Ihrer Hochleistungs-Universal-Grof3kiichenmaschine mdglichst effizient
zu gestalten, kann es hilfreich sein, eine feste Reinigungsroutine zu entwickeln:

Direkt nach der Nutzung alle abnehmbaren Teile vom Gerat trennen
Grobe Speisereste mit einem Teigschaber oder Holzspatel entfernen
Teile, die sofort gereinigt werden kdnnen, unter fliekendem Wasser abspulen

Teile, die eingeweicht werden mussen, sofort in eine Schissel mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel geben

Die Antriebseinheit mit einem feuchten Tuch abwischen
Nach dem Einweichen alle Teile grundlich reinigen und abtrocknen
Alle Teile richtig zusammenbauen oder ordentlich im Schrank verstauen

Wenn Sie diese Routine zur Gewohnheit machen, wird die Reinigung lhrer Hochleistungs-
Universal-GroRRkiichenmaschine zu einer schnellen und mihelosen Angelegenheit.

Fazit zur Reinigung von Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschinen

Der wichtigste Tipp ist tatsachlich die schnelle Reinigung danach. Speisereste und Lebens-
mittelreste, die sich in Ritzen und Rillen der Hochleistungs-Universal-Grof3kiichenmaschine
festsetzen und eintrocknen, sind tatsachlich relativ zeitaufwendig bei der Reinigung. Auch
komplexe Aufsatze, wie zum der Fleischwolf-Aufsatz lassen sich nur schwer reinigen, wenn
sie einmal richtig eingetrocknet sind.
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e Mit einer regelmafigen und richtigen Pflege wird Ihre Hochleistungs-Universal-Grol3ku-
chenmaschine Uber viele Jahre hinweg zuverlassig funktionieren und lhnen in der Kliche
treue Dienste leisten. Die Investition von wenigen Minuten fir die Reinigung nach jedem
Gebrauch zahlt sich langfristig aus und bewahrt Sie vor dem Arger mit eingetrockneten
Resten und muhsamer Tiefenreinigung.

8.3.2 Reinigung des transportablen Auffangbehalter TA und des Untergestells, fahrbar
Die Lenk- und Laufrollen des transportablen Auffangbehalter TA und des Unterge-
stells, fahrbar sind kugelgelagert und dirfen nicht mit Hochdruckreinigungsgeraten
gesaubert werden.

8.3.3 Reinigung der Vorsatzgerate zur Gemiiseverarbeitung
Nach dem Gebrauch eines Vorsatzgerats zur Gemuseverarbeitung (siehe auch 7.1

S. 67) sind alle Teile grundlich zu reinigen.

Abb. 124: Arbeitsgehéduse

Beachten Sie bei der Reinigung folgendes:

m Das Arbeitsgehause ist spiilmaschinengeeignet. Empfohlen wird hingegen die Rei-
nigung von Hand, da dies die Lebensdauer erheblich verléngert.

Der vom Arbeitsgehduse abnehmbare Auslauftrichter darf in der Spilmaschine
gereinigt werden.

Abb. 125: Vom Arbeitsgehduse abgenommener Auslauftrichter

o Scheiben, Zylinder, Messer und Warfelgatter nur im Handspulbecken mit war-
mem Wasser und einem handelsublichen Handspulmittel reinigen
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e Schneid-, Trichter und Rohraufsatz sowie Schiitt- und Bef durfen in der Spllma-
schine gereinigt werden.

e Nach dem Waschen alle Teile grundlich trocknen.
o Die Schneidsatze der Fleischwolfe leicht mit Speisedl einreiben.
e Messerrahmen zur Reinigung niemals hart aufschlagen.

e Zur Reinigung des Waurfelgatters wird der mitgelieferte Reinigungsstopfer oder
die Reinigungsburste HU benutzt.
StolRen Sie die Restwurfel von der Rickseite des Wurfelgatters durch.

Reinigungsstopfer *Q
\

Abb. 126: Hilfsmittel zum Reinigen des Wiirfelgatters

8.34 Reinigung des Fleisch- und Gemiisewolfs

Alle Teile des Fleisch- und Gemiisewolfes FW 82 GSF sind aus Edelstahl gefertigt.
Stopfer sind aus Kunststoff. Beachten Sie bei der Reinigung folgende Punkte:

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

o die Teile nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln (Sand, Metallschwamm) bear-
beiten.

Aus hygienischen Grunden ist der Fleisch- und Gemusewolf nach jeder Benutzung zu
zerlegen (siehe Demontage) und grindlich zu reinigen und zu desinfizieren.
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Fleisch- und
Gemdiisewolf
FW 82 GSF

Antriebseinheit
AE 20-2

Verriegelungshebel
an der Antriebsein-
heit

fahrbares
Untergestell

Abb. 127: Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF
Werkzeug zur Demontage:

Abb. 128: Ausziehhaken

Demontage

1. Die Maschine mit der Taste 0 an der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H ab-
schalten, die Antriebseinheit AE 40-H am Twist Display ® ausschalten (siehe
6.4.2ab S. 38),
ﬁ Schale abnehmen (Abb. 129),
i Uberwurfmutter abschrauben,
Einlegering wegnehmen,
Mittels Ausziehhaken Schnecke mit Schneidsatz herausziehen,

o A 0D
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Stopfer

Schale

Lochscheibe
13 mm

Lochscheibe
< 7,8 mm codiert

\ \ \‘ Vorschneider Schnecke Gehéuse

Uberwurf-  Einlegering Kreuzmesser
mutter codiert linksdrehend

Abb. 129: Demontage am Beispiel des Fleisch- und Gemiisewolfs FW 82 GSF

6. Verriegelungshebel an der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H / AE 40-H
: "j (Fleisch- und Gemiisewolf FW 82 GSF) I6sen (siehe Abb. 127 S. 137),
”~

7. Geh&use abziehen.

Reinigung
1. Alle Teile des Fleisch- und Gemdiisewolfes sind von Hand oder in der Splilma-
r( schine zu reinigen.
o | 2. Schneidsatz nach dem Abtrocknen mit Speisedl leicht eindlen.

»
=

3. Desinfizieren des Schneidsatzes

8.3.5 Reinigung der Walzensatze
Aus hygienischen Grinden sind Walzensatze nach jeder Benutzung zu zerlegen und
grundlich zu reinigen.

Bei allen anderen Walzensatzen sind die Abstreifkdmme zur Reinigung zu entneh-
men.

Zur Reinigung mussen die Walzensatze vom Ansteck-Getriebe geldst und anschlie-
Rend zerlegt werden. Das geschieht wie folgt:
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1. Die Maschine mit der Taste 0 an der Antriebseinheit AE 20-2 / AE 20-2H ab-
schalten, die Antriebseinheit AE 40-H am Twist Display ® ausschalten (siehe

.’ 6.4.2ab S. 38).
2. Trichterhaube abnehmen.
] 3. Riegel am Walzensatz mit der Sterngriffschraube 6ffnen (siehe Abb. 130)

4. Walzensatz vom Ansteck-Getriebe abziehen.

Riegel am Walzensatz 6ffnen

Walzensatz vom Getriebe abziehen

Abb. 130: Abziehen des Walzensatzes vom Ansteck-Getriebe

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

A scharfe Schneiden.
Tragen Sie bei der Montage und Demontage der Abstreitkdmme Schnittsichere Ar-

@ beitshandschuhe.

3 5. Legen Sie den Walzensatz mit der Auslaufseite nach oben auf einen ebenen
g

stabilen Untergrund.

6. Spannschrauben am Walzensatz I6sen.

Abb. 131: Spannschrauben (gelb) I6sen
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’ﬂ 7. Abstreifkdmme herausziehen.

Abb. 132: Abstreifkdmme herausziehen (gelb)
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Demontage des Miirberwalzensatz verstellbar

Mirbewalze "B"
2 nupi WEIrS
Abstreifkamm "B
WeIld (i der Abbildung
nicht sichtbar )

Walzentrdger

Stirnrad

Klappsplint

Murbewalze "A"
blau

Abstreifkamm "A"
blau

Stab "B"

Abstand

Murbewelle "B" .
vergrofdern

Mirbewelle "A"

Abstand

verkleinern

Stah "A" Hinweis: ﬂ;rhige Markierung fir den
richtigen Zusammenbau

Abstreitkamm “A”
blau

Mirbewalze "A" S ’ _‘ Walzentrager
blau / '

Abstand Stirnrad
verkleineren

Abstand
vergrofdern

Miniraster

Murbewelle "A"

Klappsplint

Murbewelle "B"

Abb. 133: Aufbau des Miirberwalzensatz verstellbar
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: 1. Legen Sie den Walzensatz mit der Auslaufseite nach oben auf einen ebenen
‘ﬂ und stabilen Untergrund.

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

Abb. 134: Stab B herausziehen

ziehen Sie ihn heraus. Fiihren Sie den Stab B hierbei in die dafiir vorgesehen

P 3. Schieben Sie mit dem Stab B den Stab A (blaue Seite) aus seiner Lage und
‘ '3
- Bohrung im Lagerschild ein.

Abb. 135: Stab A mit Stab B herausschieben (links) und herausziehen (rechts)

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

P 4. Ziehen Sie nun die beiden Abstreifkdmme schrdg nach oben heraus. Vermei-
: 'a
- Enden anfassen und gleichméBlig ziehen.
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Abb. 136: Abstreifkdmme B (links wei}) und A (rechts blau) entnehmen

f' { 5. Heben Sie die Ringe der Klappsplinte leicht an und ziehen Sie die Klappsplinte
; aus ihrer Bohrung heraus.

~ —a———Abstreifkamm B

ﬁ 6. Ziehen Sie die beiden Stirnrdder von den Wellenenden ab.

Abb. 137: Klappsplinte I6sen
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Klappsplinte

Abb. 138: Stirnrdder abziehen

7. Schieben Sie die Miirbewellen (vom Wellenende des Zahnradsitzes aus gese-
j’ / hen) soweit in den Walzentrdger hinein, bis die Wellen auf der Gegenseite her-
ausstehen.

8. Ziehen Sie beide Wellen heraus.

réder

Abb. 139: Miirbewelle A (links) und B (rechts) herausziehen

’ﬁ 9. Entnehmen Sie die lose, im Walzentrdger liegenden, Miirbewalzen.

144 FEUMA Gastromaschinen GmbH



Betriebsanleitung
HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H
Wartung, Reinigung und Stérungsbeseitigung

Abb. 140: Miirbewalze B (links) und A (rechts) entnehmen

StabB Stab A
| 1
Klapp-
splinte

Miirbe-
welle A

Miirbe-
welle B

s

-

.\* “
Stirnréder<

’ /
yf

] o
P

Abstreif-
kamm B

Abstreif-
kamm A

Miirbewalze A Mlirbewalze B

Abb. 141: Teile des Walzensatzes

Reinigung

Die Reinigung des Ansteck-Getriebes ist mit einem feuchten Tuch und einem han-
delsublichen Handspulmittel durchzufuhren. Keinesfalls in der Spule, Spulmaschine
oder mit einem Hochdruckgerat reinigen.

VORSICHT
f Bei der Reinigung der Messerwalze besteht Schnittgefahr durch scharfe Schneiden.

Tragen Sie bei der Montage, Demontage und Reinigung schnittsichere Arbeits-

@ handschuhe.

Trichterhaube, Walzensitze und Abstreifkdmme diirfen in der Spllmaschine gerei-
nigt und desinfiziert werden.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 145



Betriebsanleitung ®
HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H

Wartung, Reinigung und Stérungsbeseitigung

Reinigung der Walzensatze

Splilen Sie die Teile des Walzensatzes mit kaltem Wasser griindlich ab.

2. Reinigen Sie die Teile mit heiBem Wasser im Handspilbecken mit Seifenwas-
ser oder durch Reinigung in der Spilmaschine, um das an den Teilen verblei-
bende Fett zu entfernen.

Zusammenbau der Walzensatze nach der Reinigung

Nach der Reinigung wird der Mirberwalzensatz verstellbar in umgekehrter Reihen-
folge wie unter Demontage des Miirberwalzensatz verstellbaren (siehe S. 141) an-
gegeben montiert.

(Bei allen anderen Walzensatzen sind nach erfolgter Reinigung nur die Abstreif-
kamme wieder zu montieren.)

Es ist darauf zu achten, dass jeweils blaue Teile mit blauen Teilen und weil3e mit wei-
3en Teilen gepaart werden. Die richtige Anordnung der Teile im Walzentrager kénnen
Sie an den farbigen Markierungen, im massiven Bereich des Walzentragers ange-
bracht, erkennen. Die richtige Einbaulage der Mirbewalzen erreichen Sie, indem Sie
das langere konische Ende zu den kleineren Lagern im Walzentrager ausrichten. Dem-
zufolge befindet sich das kurzere konische Ende an den gré3eren Lagern.

1. Fuhren Sie die ldngere Welle (Mlirbewelle A siehe Abb. 141 S. 145) mit dem
kleinen Wellendurchmesser zuerst durch das gro8e Lager in die blaue Miirbe-
walze und dann in das kleine Lager hinein.

Abb. 142: Montieren der Miirbewelle 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 Mitnehmerzapfen des groBen Wellen-
endes in den grol3en Lagern biindig, so ist die Welle richtig montiert. Nur dann l&sst
sich das Zahnrad richtig montieren und fixieren.
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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 blindig im Lager.

Setzen Sie jetzt die Zahnrédder 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.

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

Fiihren Sie jetzt den blauen und weilSen Abstreifkamm in ihre jeweilige Auf-
nahme ein. Flihren Sie diesen wieder schrdg von oben aullen nach unten innen
ein. Erfassen Sie die Kdmme wieder an ihren Enden, um ein Verkanten zu ver-
meiden.

Schieben Sie den Stab B (mit Kugelknopf) zum Fixieren des weif3en Abstreif-
kamms von der Zahnradseite aus bis zum Anschlag in seine Aufnahmebohrun-
gen. Es empfiehlt sich, die Stdbe kurz vor Erreichen ihrer Endlage zusétzlich zu
drehen. Dies erleichtert das Einfiihren des auf dem Stab befindlichen Gum-
mirings. Besonders bei neuen Geréten kann dies etwas schwergéngig sein.

Schieben Sie den Stab A (ohne Kugelknopf) zum Fixieren des blauen Abstreif-
kamms von der Gegenseite aus in seine Aufnahmebohrungen.

Priifen Sie das Gerét auf Leichtgangigkeit durch Drehen an den Kunststoffra-
dern. Die Wellen miissen sich ohne Kraftaufwand drehen lassen. Falls dies
nicht der Fall ist, Gerdt nochmals demontieren und wieder montieren. L&sst sich
das Problem nicht beheben, so kontaktieren Sie den Service.

8.3.6

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

Reinigung der Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerke

Vor der Reinigung muss das Planeten-, Riihr-, Schlag-, und Knetwerk demontiert
werden (siehe dazu auch 7.4 Planeten-, Rihr-, Schlag- und Knetwerke und dort die
Unterabschnitte zur Montage).

Bei der Reinigung den Getriebekopf nicht mit fieRendem Wasser, Hochdruckrei-
niger oder im Spulbecken reinigen. Nur mit einem feuchten Tuch abwischen,
wenn erforderlich mit einem handelsublichen Handspiilmittel reinigen.

Die Edelstahlteile wie Kessel, Knethaken, Rihr- und Schlagbesen, Spritzschutz-
ring und Einflllrutsche durfen in der Spililmaschine oder im Spulbecken gerei-
nigt werden.
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Die Abdeckhaube nur per Hand und nicht in der Spilmaschine reinigen, da es
zur Deformation fuhren kann.

Nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln (Sand, Metallschwamm) arbeiten.

Auch die Hinweise zur Reinigung aus Abschnitt 8.3.1 Allgemeiner Hinweis S. 128
beachten.

8.3.7 Wandleisten reinigen
Die Reinigung ist mit einem feuchten Tuch und wenn nétig mit einem handelsublichen
Handspulmittel vorzunehmen.

8.4 Storungen und ihre Beseitigung

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

Verstopfungen sind immer sofort zu beseitigen, indem die Riickstdnde vorsichtig bei

ausgeschalteter Maschine entfernt werden.

Maschine lauft beim Start nicht an

Mégliche Fehlerursachen:

Netzstecker ist gezogen
Netzsteckdose hat keinen Strom

Die Vorsatzgerat nicht komplett montiert und die Sicherheitsschaltung hat die
Maschine abgeschaltet.

Der Thermoschutzschalter hat durch Uberlastung ausgelést = Warten bis Ma-
schine abgekuhilt ist.

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

Far die vom Hersteller gefertigten Maschinen wird gemaf den allgemeinen Verkaufs-
bedingungen GARANTIE geleistet. Sollten wahrend der Garantiezeit Funktionsfehler
oder Schaden an Maschinenteilen auftreten, fur die nach den Garantiebedingungen
Garantie geleistet wird, nimmt der Hersteller nach vorheriger Priifung 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 fir die Maschine in ihrer Originalkonfiguration.

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

Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden. Der Hersteller haftet nicht far
Schaden 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 Schaden, die durch Eingriffe
an der Maschine entstehen, die in der vorliegenden Betriebsanleitung nicht erwahnt
werden.

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

Adressen von Kundendiensten

Hersteller:

FEUMA Gastromaschinen GmbH
WehrstralRe 24
04639 GoRnitz

Tel. +49 34493 21555
Fax +49 34493 21414

info@feuma.de

www.feuma.de
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10 AuBerbetriebnahme der Maschine, Entsorgung

Nach AufRerbetriebnahme der Maschine ist sie entsprechend den 6rtlichen Gegeben-
heiten dem ordnungsgemafien Recycling zuzufiihren (Altgerate-Entsorgung).
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11 Anhang

111 Zubehor der Hochleistungs-Universal-Gro3kichenmaschine HU 1020-2 /
HU 1020-2H / HU 1040-H

11.2 Stromlaufplane
11.3 EG-Konformitatserklarung im Sinne der Maschinenrichtlinie 2006-42-EG
11.4 GS-Prufbescheinigung
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11.1

HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H

Zubehor der Hochleistungs-Universal-GroRkiichenmaschine

HU

FEUMA Gastromaschinen GmbH
Wehrstrale 24

04639 GoRnitzZZGERMANY
Telefon: +49 34493 21554 / 21555
Telefax: +49 34493 21414
Internet: www.feuma.de

E-Mail: info@feuma.de

Scheiben
Disks

w6
C€

Zubehor
Accessories

A B S

S >

Artikel-Nr. / item no. 542392

Artikel-Nr.
item no.

Scheibenset HU Top 5
Set of Disks HU Top 5

17
s

Verstellbare Messerscheibe 0 - 12,0 mm (542317)
Rohkostscheibe 2,0 mm (542339)
Rohkostscheibe 4,0 mm (542341)
Sichelmesserscheibe 4,0 mm (542326)
Streifenschneidscheibe 3,5 x 3,5 mm (542357)

Adjustable Blade Disk 0 - 12.0 mm (542317)

Raw Fruit and Vegetable Grating Disk 2.0 mm (542339)
Raw Fruit and Vegetable Grating Disk 4.0 mm (542341)
Sickle Blade Disk 4.0 mm (542326)

Strip Cutting Disk 3.5 x 3.5 mm (542357)

542303 v

Optional
optionally

Verstellbare Messerscheiben

Adjustable Blade Disks
zum Fein- und Grobschneiden von Kraut, Gurken,
Zwiebeln etc.
4 ;;(‘ 0 - 12,0 mm, 0,5 mm Rastung, Leistung 200 - 450 kg/h
A / 7
- for cutting finely and coarsely of cabbage,
cucumbers, onions etc.
0 - 12.0 mm, catching every 0.5 mm,
capacity approx. 200 - 450 kg/h

542317 v

Sichelmesserscheiben

Sickle Blade Disks

zum Schneiden weicher Produkte wie Tomaten,
gekochte Kartoffeln, Lauch, Zwiebeln etc.

2,5 mm Schnittstarke, Leistung ca. 200 kg/h
4,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 300 kg/h
6,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 400 kg/h

for cutting of soft products like tomatoes, boiled potatoes,
leeks, onions etc.

2.5 mm slice thickness, capacity approx. 200 kg/h

4.0 mm slice thickness, capacity approx. 300 kg/h

6.0 mm slice thickness, capacity approx. 400 kg/h

542325
542326 -
542327

Legende: Ergénzbar
Description: Compatible

Ja Nein
Yes No
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HU

FEUMA Gastromaschinen GmbH
WehrstraRe 24

04639 GoRnitzZ GERMANY
Telefon: +49 34493 21554 / 21555
Telefax: +49 34493 21414
Internet: www.feuma.de

E-Mail: info@feuma.de

Scheiben
Disks

w6
Ce€

Pr=ste HaF J
Wb ® 3

S,

Artikel-Nr. / item no. 542392

Zubehor Artikel-Nr.
Accessories item no.

Scheiben-Schneidscheiben
Slicing Disks
zum Schneiden von Kraut, Zwiebeln, Gurken,

Rettich etc.

? 1,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 150 kg/h 542320
2,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 350 kg/h 542321
4,0 mm Schnittstéarke, Leistung ca. 450 kg/h 542322

for cutting cabbage, onions, cucumbers, radish, etc.
1.0 mm slice thickness, capacity approx. 150 kg/h
2.0 mm slice thickness, capacity approx. 350 kg/h
4.0 mm slice thickness, capacity approx. 450 kg/h

Streifenschneidscheiben

Strip Cutting Disks

zum Verarbeiten von Gemiise wie Gurke, Zucchini,

Mohren, Kohlrabi, Kartoffeln, Sellerie etc.

2,0 x 2,5 mm Schnittstirke, Leistung ca. 120 kg/h 542358
3,5x 3,5 mm Schnittstérke, Leistung ca. 150 kg/h 542357
5,0 x 5,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 200 kg/h 542350
5,0 x 7,0 mm Schnittstirke, Leistung ca. 230 kg/h 542356
7,0 x 7,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 230 kg/h 542351
7,0 x 10,0 mm Schnittstirke, Leistung ca. 230 kg/h 542352
10,0 x 10,0 mm Schnittstirke, Leistung ca. 230 kg/h 542353

for processing vegetables such as cucumber, zucchini,
carrots, kohlrabi, potatoes, celery etc.

2.0 x 2.5 mm slice thickness, capacity approx. 120 kg/h
3.5 x 3.5 mm slice thickness, capacity approx. 150 kg/h
5.0 x 5.0 mm slice thickness, capacity approx. 200 kg/h
5.0 x 7.0 mm slice thickness, capacity approx. 230 kg/h
7.0 x 7.0 mm slice thickness, capacity approx. 230 kg/h
7.0 x 10.0 mm slice thickness, capacity approx. 230 kg/h
10.0 x 10.0 mm slice thickness, capacity approx. 230 kg/h

Buntschnittscheibe

Wave Blade
mit Wellenschnitt fiir Gemiise wie Gurke, Zucchini,

Sellerie, rote Bete, Mohren etc.
. S 4,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 250 kg/h 542369

with wavy blades for vegetables such as cucumber,
zucchini, celery, roots beetroot, carrots etc.
4.0 mm slice thickness, capacity approx. 250 kg/h

Verstellbare Buntschnittscheibe

Adjustable Wave Blade Disk

mit Wellenschnitt fir Gemiise wie Gurke, Zucchini, 542365
Sellerie, rote Bete, M6hren etc.

3,0 - 8,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 200 - 450 kg/h

with wavy blades for vegetables such as cucumber,
zucchini, celery, roots beetroot, carrots etc.
3.0 - 8.0 mm slice thickness, capacity approx. 200 - 450 kg/h

Legende: Ergénzbar Ja Nein
Description: Compatible A Yes No
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fre——te
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o
~
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~

Artikel-Nr. / item no. 542392

Artikel-Nr.
item no.

Reibscheiben fiir rohe Kartoffeln
Raw Potatoes Grating Disks

Fein, 3,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 400 kg/h
Grob, 4,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 400 kg/h

fine, 3.0 mm slice thickness, capacity approx. 400 kg/h
coarse, 4.0 mm slice thickness, capacity approx. 400 kg/h

542330
542331 -

Rohkostscheiben und Kasereibscheiben
Raw Fruit and Vegetable Grating Disks and Cheese Grating Disks

zum Raffeln von Obst und Gemiise fiir Rohkostsalate etc., Kiase

1,5 mm Schnittstérke, gescharft, Leistung ca. 150 kg/h
2,0 mm Schnittstarke, gescharft, Leistung ca. 200 kg/h
2,8 mm Schnittstarke, gescharft, Leistung ca. 230 kg/h
3,0 mm Schnittstarke, gescharft, Leistung ca. 230 kg/h
3,5 mm Schnittstérke, gescharft, Leistung ca. 370 kg/h
4,0 mm Schnittstarke, geschérft, Leistung ca. 370 kg/h

for grating fruit and vegetable for preparation of finely chopped
raw salads etc., cheese

1.5 mm slice thickness, sharpened capacity approx. 150 kg/h
2.0 mm slice thickness, sharpened capacity approx. 200 kg/h
2.8 mm slice thickness, sharpened capacity approx. 230 kg/h
3.0 mm slice thickness, sharpened capacity approx. 230 kg/h
3.5 mm slice thickness, sharpened capacity approx. 370 kg/h
4.0 mm slice thickness, sharpened capacity approx. 370 kg/h

542332
542339
542342
542340 °
542343
542341

Schnitzelscheiben und Kasereibscheiben
Shredding Disks and Cheese Grating Disks

zum Schnitzeln samtlicher Produkte wie Gurke, Zucchini,
Mohren, Kohlrabi, Kartoffeln, Sellerie etc., Kase

5,0 mm Schnittstérke, gescharft, Leistung ca. 450 kg/h
6,0 mm Schnittstérke, gescharft, Leistung ca. 450 kg/h
7,0 mm Schnittstérke, gescharft, Leistung ca. 450 kg/h
9,0 mm Schnittstérke, geschérft, Leistung ca. 450 kg/h

for shredding any kind of products such as cucumber, zucchini,

carrots, kohlrabi, potatoes, celery etc., cheese

5.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 450 kg/h
6.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 450 kg/h
7.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 450 kg/h
9.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 450 kg/h

542345
542346
542347 -
542348

Fonduescheibe
Fondue Disk

zum Kasereiben fiir ein kostliches Kasefondue
0,7 x 10,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 250 kg/h

for grating cheese for a delicious cheese fondue
0.7 x 10.0 mm slice thickness, capacity approx. 250 kg/h

542373 v

Legende: Ergénzbar
Description: Compatible
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FEUMA Gastromaschinen GmbH

157



Betriebsanleitung
HU 1020-2 / HU 1020-2H / HU 1040-H
Anhang

®

HU

FEUMA Gastromaschinen GmbH
Wehrstrale 24

04639 Go6RnitzZGERMANY
Telefon: +49 34493 21554 / 21555
Telefax: +49 34493 21414
Internet: www.feuma.de

E-Mail: info@feuma.de

mit gezahnten Messern

6.0 mm slice thickness, capacity approx. 350 kg/h
with toothed cutters

Scheiben
Disks fi——to
\ - 4
~ 1 (
0 /) &S S
= /
Artikel-Nr. / item no. 542392
Zubehor Artikel-Nr.
Accessories item no.
Bogenmesserscheiben
Curved Cutting Disks
zum Schneiden von eher weichen Produkten wie
Gurken, Paprika, Orangen, Tomaten, Champignons etc.
2,5 mm Schnittstérke, Leistung ca. 200 kg/h 542361
4,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 300 kg/h 542362 v - 4 v
6,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 400 kg/h 542363
for cutting more soft products like cucumbers, sweet
pepper, oranges, tomatoes, button mushrooms etc.
2.5 mm slice thickness, capacity approx. 200 kg/h
4.0 mm slice thickness, capacity approx. 300 kg/h
6.0 mm slice thickness, capacity approx. 400 kg/h
Tomaten-Bogenmesserscheibe
Tomato Curved Cutting Disk
6,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 350 kg/h 542364 v v v v

Legende: Erganzbar Ja Nein
Description: Compatible v Yes No
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Wiirfeln

Dicing (;15—4. 1 y
oS WAl ® 3
Ce >

Artikel-Nr. / item no. 542392

Zubehor Artikel-Nr.
Accessories item no.
Wiirfelschneideinrichtungen WSE - Edelstahl

Dicing Devices W SE stainless steel

bestehend aus Edelstahl-Wiirfelgatter,
Edelstahl-Messerbalken, Stopfer

“\ 8 x 8x10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542380

P‘ 10 x 10 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542382 v
v

16 x 16 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542384
20 x 20 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542386

L

consisting of a dicing screen in stainless steel
cutting bar in stainless steel, cleaning pestle
8 x 8x 10 mm, capacity approx. 300 kg’h
10 x 10 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
16 x 16 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
20 x 20 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h

zusatzlich erhiltlich:
Edelstahl-Wiirfelgatter
Achtung: ohne Stopfer, ohne Messerbalken

8 x 8 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542381
10 x 10 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542383 - v
16 x 16 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542385
20 x 20 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542387

$

additional available:
dicing screen in stainless steel
Attention: without cleaning pestle, without cutting/knife bar

8 x 8 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
10 x 10 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
16 x 16 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
20 x 20 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h

Wiirfelschneideinrichtungen WSE
Dicing Devices WSE

bestehend aus Wiirfelgatter (Rahmen: Spezialaluminium eloxiert)
Edelstahl-Messerbalken, Stopfer

8x 8x10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542219
10 x 10 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542132
16 x 16 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542231 v “ v ¥
20 x 20 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542232

consisting of a dicing screen (frame: special anodised aluminum),
cutting bar in stainless steel, cleaning pestle
8 x 8x 10 mm, capacity approx. 300 kg’h
10 x 10 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
16 x 16 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
20 x 20 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h

zusatzlich erhiltlich:
Wiirfelgatter (Rahmen: Spezialaluminium eloxiert)
Achtung: ohne Stopfer, ohne Messerbalken

e 8 x 8 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542222
2 10 x 10 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542223

. . 16 x 16 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542225 - - - -
20 x 20 x 10 mm, Leistung ca. 300 kg/h 542224

additional available:
dicing screen (frame: special anodised aluminum)
Attention: without cleaning pestle, without cutting/knife bar

8 x 8 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
10 x 10 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
16 x 16 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h
20 x 20 x 10 mm, capacity approx. 300 kg/h

Legende: Ergédnzbar Ja Nein
Description: Compatible v Yes No
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Artikel-Nr. / item no. 542391

Artikel-Nr.
item no.

Kartoffelreibzylinder

Raw Potatoes Grating Cylinder

zum Reiben von rohen Kartoffeln fiir KI6Be und Kartoffelpuffer,
Kronenzahn 3,0 x 3,0 mm, Leistung ca. 450 kg/h

for grating raw potatoes for making potato dumplings and potato
fritters, cog 3.0 x 3.0 mm, capacity approx. 450 kg/h

542139

Rohkostzylinder
Raw Fruits and Vegetables Cylinder
Ausfiihrung mit gescharften Zahn,
fiir trockenes Geback und zum Feinraspeln von Obst, Niissen,
Mandeln, Orangeat etc.
1,5 mm Schnittstarke, Leistung ca. 150 kg/h

fiir Mandeln, Niisse, trockenes Gebéck, gekochte Kartoffeln,
diverse Obst- und Gemiisearten fiir Rohkostsalate

2,8 mm Schnittstarke, Leistung ca. 350 kg/h
3,5 mm Schnittstérke, Leistung ca. 500 kg/h

4,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 500 kg/h

Version with sharpened tooth,

and others
1.5 mm cutting size, capacity approx. 150 kg/h

for almonds, nuts, dry pastries, boiled potatoes, various kinds of fruit
and raw vegetables for salad

2.8 mm cutting size, capacity approx. 350 kg/h

3.5 mm cutting size, capacity approx. 500 kg/h

4.0 mm cutting size, capacity approx. 500 kg/h

for dry pastries (like bread), fruit, nuts, almonds, candied orange peel

542526

542520
542521
542522

X X Vv v

Krautzylinder
Cabbage Cylinder

@’% am Besten zum Reiben von Kraut

4,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 500 kg/h

k X \\/ best for grating of cabbage
= 4.0 mm slice thickness, capacity approx. 500 kg/h

542527

Schnitzelzylinder
Shredding Cylinder

Ausfiihrung mit gescharften Zahn,

Apfel, Gurken, Rettiche, Kohl sowie fiir die Verarbeitung von
Niissen, Mandeln, Zitronat, Schokolade etc.

5,0 mm Schnittstarke, gescharft, Leistung ca. 800 kg/h

6,0 mm Schnittstarke, gescharft, Leistung ca. 850 kg/h

7,0 mm Schnittstarke, gescharft, Leistung ca. 900 kg/h

Apfel, Gurken, Rettiche, Kohl sowie fiir die Verarbeitung von
Niissen, Mandeln, Zitronat, Schokolade etc. zur Produktion von
Streuseln bestens geeignet

9,0 mm Schnittstérke, gescharft, Leistung ca. 950 kg/h
10,0 mm Schnittstérke, gescharft, Leistung ca. 1.000 kg/h
13,0 mm Schnittstarke, gescharft, Leistung ca. 1.000 kg/h

Version with sharpened tooth,

for making finely cut food of various kinds of fruit and vegetable, as
apples, tuberous roots, cucumber, radish, cabbage, as well as nuts,
almonds, candied lemon peel, chocolate, etc.

5.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 800 kg/h
6.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 850 kg/h
7.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 900 kg/h

apples, tuberous roots, cucumber, radish, cabbage, as well as nuts,
almonds, candied lemon peel, chocolate, and others, best suited for
making crumble toppings

9.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 950 kg/h
10.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 1.000 kg/h
13.0 mm slice thickness, sharpened, capacity approx. 1.000 kg/h

fiir feine Schnitzelprodukte von diversem Obst und Gemiise wie

fiir grobe Schnitzelprodukte von diversen Obst und Gemiise wie

for making coarsely cut food of various kinds of fruit and vegetable, as

542510
542513
542511

542514
542512
542515

Legende: Ergénzbar
Description: Compatible M
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Artikel-Nr.
item no.

Feinstreib- und

Parmesanzylinder

Fine Grating and Parmesan Cylinder
zum Feinstreiben von trockenem Gebéack, NuBkernen,
Mandeln, Orangeat, Zitronat und Parmesan etc.

1,5 mm Schnittstarke, Leistung ca. 150 kg/h
2,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 300 kg/h

542506
542147

for grating dry pastries (like bread), kernels, almonds, candied
orange peel, candied lemon peel and parmesan etc.

1.5 mm slice thickness, capacity approx.
2.0 mm slice thickness, capacity approx.

150 kg/h
300 kg/h

Reibzylinder
Grating Cylinder

zum Reiben von rohen Kartoffeln, diversem Obst und Gemiise

2,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 300 kg/h
3,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 350 kg/h
4,0 mm Schnittstérke, Leistung ca. 500 kg/h

542146
542144
542145

for grating raw potato and various kinds of fruit and vegetable

2.0 mm slice thickness, capacity approx.
3.0 mm slice thickness, capacity approx.

4.0 mm slice thickness, capacity approx.

300 kgh
350 kg/h

500 kg/h

Reibekuchenzylinder
Fine Raw Potato Grating Cylinder spec.

zum Reiben von rohen Kartoffeln fiir Reibekuchen und Kl6Re

542525

2,0 x 2,0 mm Schnittstarke, Leistung ca. 500 kg/h

for grating raw potatoes for potato pancakes and dumplings
2.0 x 2.0 mm slice thickness, capacity approx. 500 kg/h

Kasereibzylinder (Edelstahl verstarkt auf 0,7 mm Dicke)
Cheese Grating Cylinders (Stainless steel reinforced to 0.7 mm thickness)

i

verstarkte Ausfiihrung fiir Kasereiben
2,0 mm Schnittstérke, Leistung ca.
3,0 mm Schnittstérke, Leistung ca.
3,5 mm Schnittstérke, Leistung ca.
4,0 mm Schnittstarke, Leistung ca.
5,0 mm Schnittstarke, Leistung ca.
7,0 mm Schnittstérke, Leistung ca.

250 kg/h
300 kg/h
310 kg/h
350 kg/h
380 kg/h
400 kg/h

strengthened construction for grating cheese

3.0 mm slice thickness, capacity approx.
3.5 mm slice thickness, capacity approx.
4.0 mm slice thickness, capacity approx.
5.0 mm slice thickness, capacity approx.
7.0 mm slice thickness, capacity approx.

300 kg/h
310 kg/h
350 kg/h
380 kg/h
400 kgh

542505
542524
542523
542507
542509
542508

Passier- und Pirierzylinder

Straining and Purée Cylinder
zur Zubereitung von Suppen, SoRen, Schokoladenmassen,

Kartoffelpiiree, Apfelmus etc.

1,0 mm Lochdurchmesser, Leistung ca. 250 kg/h
1,5 mm Lochdurchmesser, Leistung ca. 300 kg/h
2,0 mm Lochdurchmesser, Leistung ca. 350 kg/h
3,0 mm Lochdurchmesser, Leistung ca. 500 kg/h

542140
542540
542541
542542

for making soups, sauces, chokolate masses, mashed potatoes,

apple purée, etc.

1.0 mm hole diameter, capacity approx. 250 kg/h
1.5 mm hole diameter, capacity approx. 300 kg/h
2.0 mm hole diameter, capacity approx. 350 kg/h
3.0 mm hole diameter, capacity approx. 500 kg/h

Legende: Erganzbar
Description: Compatible

Ja > ( Nein
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item no.
Scheibensténder SST
Disk Rack SST
zur hygienisch sauberen Ablage von 5 Edelstahl- 542359
scheiben und einer Wiirfelschneideinrichtung
Edelstahl
510 x 290 x 65 mm (B x T x H) unbestiickt
510 x 305 x 315 mm (B x T x H) bestiickt
stainless steel for hygienic and clean depositing of five
stainless steel disks and a dicing appliance Inox
510x290 x 65 mm (W x D x H) unequipped
510 x 305 x 315 mm (W x D x H) equipped
Reinigungsbiirste HU fiir Scheiben & Wiirfelgatter
Cleaning brush HU for disks & dicing devices
~ mit Biirstenkopf 320 x 60 x 35 mm (B x T x H) 542390

with Brush head 320 x 60 x 35 mm (W x D x H)
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11.3 EG-Konformitatserklarung im Sinne der Maschinenrichtlinie 2006-42-EG
CE-Konformitatserklarung
gemaR EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
Der Hersteller: FEUMA Gastromaschinen GmbH
Wehrstralle 24
04639 GoRnitz / Germany

erklart hiermit, dass die nachstehend beschriebenen Maschinen:

Fabrikat TYP
* Hochleistungs-Universal-Grol3kiichenmaschine HU 1020-2
* Hochleistungs-Universal-Grol3kiichenmaschine (héhenverstellbar) HU 1020-2H
* Hochleistungs-Universal-GrolRkiichenmaschine (Maschinenschrank) HU 1020-2E
* Hochleistungs-Universal-Grofl3kiichenmaschine (Maschinenschrank ausziehbar) HU 1020-2A/M
* Hochleistungs-Universal-Grol3klichenmaschine HU 1030-H
* Hochleistungs-Universal-GrolRkiichenmaschine HU 1040-H
*  Universal-Kiichenmaschine SUPRA 6e
* Gemuseverarbeitungsmaschine (230V / 400V) GVM 210
* Gemuseverarbeitungsmaschine (230V) TED FEUMA ®
* Gemuseverarbeitungsmaschine (230V) TED FEUMA ® smart
*  Tisch-Fleischwolf TW-H 82
*  Tisch-Fleischwolf TW-R 70
*  Tisch-Separierfleischwolf T-SWF 82-1
* Tisch-Universalantrieb fur Steaker/Murber/Streifenschneider (230 V / 400 V) TFS
* Tisch-Universalantrieb Kombination
fur Steaker/Murber/Streifenschneider & Fleischwolf TW 70/TFS
*  Apfelschal-, entkern- und -teilmaschine ASETM
*  Apfelschal-, entkern- und -scheibenscheidmaschine ASETSM

mit den Bestimmungen oben genannter EG- Richtlinie libereinstimmen.

Die Steuerung der Maschinen ist so ausgefuhrt, dass eine ausreichende Storfestigkeit sicherheitsrelevanter
Steuersignale gegeben ist.

&
GoRnitz, 05.01.2026 FEUMA Gastro schineﬁ GmbH
/j T
/
)

r. Maik Déring

Geschéftsfihrer
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11.4 GS-Priifbescheinigung
$
W DGUV Test
Priif- und Zertifizierungsstelle
Zertifikat Nahlungsmittel und Verpackung
Fachbereich Nahrunge 2|
Nr. NV 23234 Y A

vom 12.12.2023

GS-Zertifikat

Name und Anschrift des FEUMA Gastromaschinen GmbH

Zertifikatsinhabers: Wehrstralle 24

(Auftraggeber) 04639 Golnitz

Produktbezeichnung: Universalkiichenmaschinen

Typ: HU 1020-2, HU 1020-2E. HU 1020-2H, HU 1020-2M. HU 1020-2A/M,
HU 1030-H

Priafgrundlage: GS-NV 2:2019/08 Prufgrundsatze fur Nahrungsmitteimaschinen

Zugehoriger Prifbericht: Prufbericht zum Zertifikat NV 23234

Weitere Angaben: Das Zertifikat bezieht sich auf die im zugehorigen Prufbericht be-

schriebene Ausfuhrung des Produkts.
Nachfolgebescheinigung zu derjenigen mit der Prifnummer
NV 20107,

Das geprifte Baumuster stimmt mit den in § 21 Absatz 1 des Produktsicherheitsgesetzes
genannten Anforderungen Uberein. Der Zertifikatsinhaber ist berechtigt, das umseitig abgebildete
GS-Zeichen an den mit dem gepriften Baumuster Gbereinstimmenden Produkten anzubringen
Der Zertifikatsinhaber hat dabei die umseitig aufgefuhrten Bedingungen zu beachten,

Dieses Zertifikat einschlieflich der Berechtigung zur Anbringung des GS-Zeichens ist glitig bis ein-
schlieflich:

11.12.2028

Weiteres Uber die Gultigkeit, eine Glltigkeitsverlangerung und andere Bedmgungen regelt die Prif-
und Zertifizierungsordnung

FEUMA Gastromaschinen GmbH
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¥ DGUV Test
e Priif- und Zertifizierungsstelle
Zertifikat ] Nahrungsmittel und Verpackung
Nr. NV 25214 Fachbereich Nahrungsmitte

Fras p Dot

Gw

vom 02.12.2025 ’

GS-Zertifikat

Name und Anschnft des FEUMA Gastromaschinen GmbH

Zertifikatsinhabers: Wehrstrale 24

(Auftraggeber) 04638 Golnitz

Produktbezeichnung: Hochleistungs-Universal-GroBkiichenmaschine

Typ: HU 1040-H

Prifgrundlage: GS-NV 2:2025/04 Prufgrundsatze fir Nahrungsmittelmaschinen
Zugehorniger Prufbericht: Profoericht zum Zertifikat NV 25214

Weitere Angaben Das Zertifikat bezient sich auf die im zugehonigen Prifbericht be-

schriebene Ausfihrung des Produkts

Das geprifte Baumuster stimmt mit den in § 20 Absatz 1 Nr. 1 bis 3 des Produktsicherheitsgesetzes
genannten Anforderungen Uberein. In den Produktionsstatten wurden Vorkehrungen getroffen, die
gewahrleisten, dass die verwendungsfertigen Predukte mit dem geprilften Baumuster (bereinstim-
men (§ 20 Absatz 3 Nr. 4 Produkisicherheitsgesetz). Der Zertifikatsinhaber ist berechtigt, das umsei-
tig abgebildete GS-Zeichen an den mit dem gepriften Baumuster (ibereinstimmenden Produkten an-
zubringen.

Der Zertifikatsinhaber hat dabei die umseitig aufgefGhrten Bedingungen zu beachten

Dieses Zertifikat einschlieBlich der Berechtigung zur Anbringung des GS-Zeichens ist giltig bis ein-
schlieBlich:

01.12.2030
Weiteres uber die Guitigkeit, eine Glltigkeitsverlangerung und andere Bedingungen regelt die Prif-
und Zertifizierungsordnung. gnd Zertjps.
TG
5 TR
Pl ik
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