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Charakterystyka ogdlna

Opis techniczny:

* Umozliwia szybka obrébke miesa z zachowaniem wysokiej jakosci surowca

« Solidna konstrukcja

« Ergonomiczny ksztatt elementow sterujgcych

+ Powierzchnia zoptymalizowana dla tatwego czyszczenia

* Prosta obstuga

« Elementy majgce stycznos¢ z zywnoscig wykonane z nietoksycznych, atestowanych materiatéw

Dane techniczne

Tabliczka znamionowa znajduje sie na bocznej Sciance urzadzenia. Przed instalacjg nalezy
zaznajomic sie ze schematem elektrycznym zawartym w instrukciji.

Wszystkie bemary posiadajg znak CE.

Urzadzenie nie emituje hatasu powyzej 70 dB.

Napiecie | Moc max. Moc Rodzaj | Stopien Poz’lom’ Regulacja Zalfr(.es Rozmlar. Waga Wydajnos¢
Model (VIHz) (kW) znamionowa rac ochron zakiocen obrotow predkosci watka urzadzenia .
pobierana (W) pracy Y| et napedowego (mm) urzadzenia IES
RM-S11 | 230/50 1,2 350 S1 | N plynna 75-140 obr./min | 380 x475 x625h | 11,6 kg | 120 kg/h

Kontrola opakowania i urzadzenia

Urzadzenie opuszcza nasze magazyny w oryginalnym opakowaniu, na ktorym sg umieszczone
symbole urzadzenia. Wewnatrz opakowania znajduje sie instrukcja obstugi. Jesli zauwazymy
uszkodzenie opakowania, nalezy niezwiocznie reklamowaé¢ ten fakt u spedytora. Reklamacja
powinna by¢ sporzadzona pisemnie na protokole szkody, potwierdzona podpisami obu
stron. Pézniejsze reklamacje nie beda akceptowane.

Producent nie odpowiada za posrednie lub bezposrednie szkody wynikte ze ztej instalacji,
konserwaciji, niewtasciwego uzytkowania lub nieprzestrzegania przepisow wymienionych w tej
instrukciji.

* Polecenia wazne sg dla urzadzenia opisanego na pierwszej stronie tej instrukciji.

* Instrukcje nalezy starannie przechowywac.

* Urzadzenie moze obstugiwaC¢ wytacznie osoba dorosta i przeszkolona. Zabrania sie
obstugiwania urzadzenia osobm pod wptwem alkoholu lub s$rodkéw odurzajacych. Nie
pozostawiac pracujacego urzadzenia bez dozoru.

* Przy sprzedazy lub przemieszczeniu urzadzenia nalezy sie upewni¢, ze obstuga lub serwis
zapoznat sie z instrukcjg obstugi i montazu.

» Zaleca sie przeglad urzadzenia minimum 2 razy w roku przez pracownikdéw serwisu.

* Przy wymianach czesci uzywaé oryginalnych czesci zamiennych. Zabrania sie dokonywania
napraw przez osoby nieupowaznione pod grozbg utraty gwaranciji.

» Urzadzenia nie nalezy czys$cic¢ pod biezgcq wodg lub wodg pod cisnieniem.

* W przypadku wystapienia awarii urzgdzenia nalezy bezzwtocznie odtgczy¢ wszelkie zasilanie
oraz wezwacC autoryzowany serwis. Zabrania sie uzywania urzadzenia niesprawnego
technicznie

» Zabrania sie wkfadania i wyjmowania wtyczki mokrg reka.

Niestosowanie sie do podanych instrukcji i wskazowek BHP moze powodowaé¢ urazy w
wyniku porazenia pradem elektrycznym jak réwniez urazy mechaniczne np. uderzenia,
otarcia. Nieprzestrzeganie zasad higieny (czystosci) i nalezytej konserwacji moze
powodowac zagrozenia biologiczne
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Instalacja i umiejscowienie

Montaz:

Montaz, demontaz oraz wszekie przerébki powinny by¢ przeprowadzone na podstawie pisemne;j
umowy z autoryzowang firmg serwisowg z zachowaniem przepiséw zgodnych z obowigzujgcymi
normami w sprawie montazu i podtgczenia urzadzenia.

Montaz, regulacje oraz oddanie do uzytku musi przeprowadzi¢ osoba o odpowiednich kwalifikacjach
- posiadajgce uprawnienia elektryczne zgodne z obowigzujgcymi normami.

Umiejscowienie:

Do regulacji i instalacji urzadzenia jest konieczne, by pomieszczenie - kuchnia - byto odpowidnio
wietrzone (wg istniejacych norm). Jezeli urzadzenie bedzie umieszczone tak, ze bedzie stykaé sie
ze sciang pomieszczenia (kuchni), sciana musi by¢ odporna na temperature powyzej 60°C.

Jest wazne aby utrzymac odlegtos¢ 10 cm od materiatéw tatwopalnych. W przeciwnym przypadku
wazne jest dodatkowe zabezpieczenie materiatami izolujgcymi.

Urzadzenie umiescic na stabilnej, ptaskiej, poziomej powierzchni (z max nierownoscia do 2°).
Urzadzenie moze by¢ instalowane oddzielnie lub w serii z innymi urzadzeniami naszej produkgciji.

Jakiekolwiek czynnosci montazowe i regulacyjne powinny by¢ wykonywane, gdy urzadzenie
jest odlaczone od sieci. Jesli w procesie regulacji konieczne jest zasilanie urzadzenia, nalezy
zachowacé szczegodlng ostroznosé.

Podiaczenie do sieci elektrycznej

Przewdd elektryczny powinien posiadac oddzielny bezpiecznik, odpowiadajgcy mocy instalowanego

urzadzenia. Moc urzadzenia nalezy skontrolowa¢ na tabliczce znamionowej umieszczonej na

bocznej $cianie urzadzenia.

Przewdd uziemienia musi by¢ dtuzszy od pozostatych przewoddw. Miedzy urzadzeniem a siecig

nalezy zamontowac wytgcznik zabezpieczajgcy zgodny z normami. Przewdd uziemiajgcy nie moze

by¢ podtgczony do tego wylacznika.

Kabel elektr. powinien by¢ umieszczony tak, aby w zadnym punkcie nie osiggnat temp. 0 50° wyzszej

od otoczenia. Przed podigczeniem do sieci nalezy sprawdzic czy:

* bezpiecznik wewnetrzny oraz instalacja sg odpowiednie do obcigzenia urzadzenia (patrz tabliczka
Znamionowa)

* instalacja posiada uziemienie zgodne z nhormami

* wytgcznik zabezpieczajacy jest tatwo dostepny

Kontrola emisji drgan i pomiar hatasu

Pomiar cidnienia akustycznego emisji hatasu zostat przeprowadzony zgodnie z EN ISO 11201
za pomocg mikrofonu umieszczonego w odlegto$ci 1m od urzadzenia i na wysokosci 1,6m nad
poziomem podtogi po stronie roboczej. Urzadzenie zostato utozone na ptaskiej powierzchni. Czas
pomiaru wynosit ok.30s. Urzadzenie podczas pomiaru nie emitowato hatasu powyzej 70 dB.

Czyszczenie i konserwacja

Nalezy utrzymywacC urzadzenie w czystosci. Przed czyszczeniem odigczy¢ doptyw pradu
elektrycznego. My¢ wilgotng szmatkg najpierw z ptynem do mycia naczyn a potem zwilzong tylko
czystg woda. Po umyciu wytrze¢ do sucha. Zalecane jest codzienne czyszczenie urzadzenia.

Zalecane jest podpisanie umowy z serwisem. Prawidiowa opieka techniczna nad urzgadzeniami
moze by¢ zapewniona tylko przez uprawnionych serwisantow, ktdrzy zapewniajg zachowanie
obowigzujacych norm i przepisow. Optymalna czestotliwos¢ przegladoéw technicznych to 1x na 6
miesiecy, a przy wyjatkowym obcigzeniu urzadzenia 1x na 3 miesigce. Dzieki takim przeglgdom
mozna unikng¢ powazniejszych uszkodzen, a przez to obnizy¢ koszt eksploatacji urzadzenia.

Nie zanurza¢ w wodzie zespotu napedowego. Zesp. napedowy wycierac wilgotng szmatka.
Po kazdorazowym umyciu przystawke umy¢ w cieptej wodzie i suszy¢ w temperaturze max. 60°C.
Wszystkie przystawki oraz obudowa przystawek mogg by¢ myte w zmywarce.
Przed myciem z nacinarki, kotleciarki lub przecinarki wymontuj grzebienie (patrz rozdziat. ,Montaz
grzebieni”). Myj w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Do mycia watkéw, nacinarki,
kotleciarki lub przecinarki uzyj miekkiej szczotki.
Postepowanie w przypadku awarii
Odtaczy¢ urzgdzenie od sieci elektrycznej i wezwac firme serwisujaca.
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Instrukcja obstugi

UWAGA! Przed rozpoczeciem pracy z urzgdzeniem, nalezy z catej powierzchni $ciggnac
ochronna folie, a nastepnie przemy¢ urzadzenie ptynem do naczyn i przetrze¢ wilgotng
szmatka.

* Nalezy przestrzaga¢ prawidtowego tgczenia obudowy przystawek z zespotem napedowym
oraz przystawek roboczych z obudowg tak aby uniemozliwi¢ samoczynne odfgczenie sie
przystawki w czasie pracy.

« W czasie pracy nie dociska¢ miesa zbyt mocno. W ofercie RM GASTRO jest rowniez dostepny
popychacz do steakera RM-ST11

* Nie nalezy przecigzac urzadzenia w czasie pracy zbyt duzg iloScig produktow.

* Niedopuszczalne jest poddawanie obrébce miesa zmrozonego lub zawierajgcego kosci.

* Mieso oddzieli¢ od kosci i pokroi¢ w ptaty o grubo$ci takiej aby swobodnie bez blokowania
przechodzity przez otwor wrzutowy obudowy.

* W kotleciarce zawsze ustawia¢ najwiekszy rozstaw watkow roboczych (dzwignia 1 rys. 4 w
skrajnym gérnym potozeniu) dla ptatow miesa poddawanych obrébce po raz pierwszy.

* Nie wrzucac¢ do urzgdzenia zadnych innych przedmiotéw poza miesem.

* Pierwszym etapem obrébki zawsze jest naciecie miesa przystawka nacinajaca - dopiero
pozniej mozna uzywac pozostatych przystawek.

Przed rozpoczeciem pracy pod otworem wylotowym obudowy ustaw pojemnik na przetwarzane
mieso.

Uruchom naped na niskich obrotach i przygotowane ptaty miesa wktadaj do otworu wrzutowego.
Mieso przechodzgc miedzy obrotowymiwatkamizaleznie od zamontowanego narzedziaroboczego
zostanie poddane obrébce nacinania, skruszania lub ciecia w paski. W przypadku nacinania lub
skruszania zaleca sie kilkukrotne przepuszczanie miesa przez urzadzenie.

Wiaczenie urzadzenia:
Pokretto regulacji przkereci¢ z pozycji ,0” w prawa strone. Przekrecenie w prawo zwieksza obroty
silnika, przekrecenie w lewo je zmniejsza. Wytgczenie urzgdzenia nastepuje po przywroceniu
pokrettg na pozycje ,0”.

W pokrywie tylnej jest zamontowany wytgcznik przecigzeniowy, stuzgcy do samoczynnego
wytgczania silnika w przypadku jego przecigzenia lub utrzymujgcego sie stanu zablokowania.
W przypadku zadziatania wytacznika przecigzeniowego nalezy:

Ustawi¢ pokretto regulacji w pozyciji ,0”

Wyja¢ wtyczke przewodu podtgczeniowego z gniazda sieciowego.

Usunac¢ przyczyne przecigzenia.

Odczekaé kilka minut i wcisng¢ przycisk wytgcznika przecigzeniowego.

Ponownie wigczy¢ przewdd do sieci

Uruchomi¢ zespot napedowy pokrettem regulatora obrotow i kontynuowac prace.

Przystawki (narzedzia) robocze

Dostepne sg nastepujace narzedzia robocze, opisane w dziale ,Narzedzia dodatkowe”:
- nacinarka

- kotleciarka

- przecinarki

Nie sg one w zestawie z urzgdzeniem - mozna dokupic¢ je oddzielnie.

Nacinarki i kotleciarki stuzg do przygotowania miesa na steki, kotlety, bitki itp. Zastepujg klasyczne
reczne rozbijanie miesa ttuczkiem przed jego smazeniem, grilowaniem lub marynowaniem.
Przecinarki stuzg do ciecia w paski mies na flaki, rolady, satatki itp. Urzadzenie moze byc¢
stosowane w restauracjach, stotéwkach, sklepach masarskich, firmach kateringowych itp.
Nacinarka nacina widkna miesne na catej grubosci ptata miesa nie powodujgc miazdzenia
jego struktury i wyptywu sokéw naturalnych. Kotleciarka formuje ptaty miesa do wybranej przez
uzytkownika grubosci poprzez ugniatanie za pomocg odpowiednio uksztattowanych walcéw.
Przecinarki umozliwiajg ciecie w paski o szerokosciach 4, 7 i 10mm (zaleznie od typu) mies,
wedlin (takze koncéwek wedlin), zottego sera.

Nalezy zachowaé szczegdlng ostroznos¢ przy montazu, demontazu i myciu nacinarki
i przecinarek gdyz posiadaja one zespoty nozy tnacych.



Montaz

Montaz obudowy przystawki do zespotu napedowego

1. Obudowe [2] nasunaé¢ na katownik montazowy piasty napedu.

2. Opusci¢ obudowe w dét w taki sposob, aby kotki ustalajace [3] trafity w otwory w gornej czesci
obudowy a zamek [5] osiadt na ryglu znajdujgcym sie w katowniku montazowym.

3. Zamocowac¢ obudowe poprzez dokrecenie nakretki [4].
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Montaz narzedzia roboczego do obudowy

1. Narzedzie robocze [3] po odciggnieciu trzpienia ustalajgcego [6] wsung¢ do oporu w obudowe
[2].

2. Po zwolnieniu trzpienia ustalajgcego [6] narzedzie robocze nie powinno sie da¢ wysung¢ z
obudowy przy ciggnieciu za uchwyt [7].

3. Aby wyja¢ narzedzie robocze z obudowy nalezy odciggng¢ do dotu trzpieh ustalajacy [6] i
wyciggna¢ je za pomocg uchwytu [7].

1 — Piasta napedu,

2 2 — Obudowa przystawki,
JEY7) 3 — Narzedzie ,
/ 4 — Otwor wrzutowy,

5 — Otwor wylotowy,
6 — Trzpieh ustalajacy,
1 7 — Uchwyt




Narzedzia dodatkowe

Nacinarka (rys.1)
Grzebienie 1 powinny by¢ montowane tak aby wsporniki grzebieni 2 znalazty sie w wycieciach do
mocowania grzebieni
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| _ | | Montaz grzebieni zgarniajgcych
0 i i Z grzebieni zgarniajgcy
A — grzebienie zamontowane.
] l: B — grzebienie wymontowane
. 1 — Grzebien typu B,
= T | 2 — Wspornik grzebienia,
3 — Wyciecie do mocowania grzebienia
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Urzadzenie Elementy robocze llos¢ tarcz nozowych llo$¢ zebow nacinajgcych Wymiar;(/ng:qb)arytowe l\:lkags)a
Nacinarka 2 walki z tarczami 2Bx2 30 x 56 = 1680 ostrzy | 309 x 145 x 80 3,45
nozowymi = 56 szt.

Kotleciarka (rys.2)
Grzebienie 1 i 2 nalezy zamontowa¢ w wycieciach 3. Zeby grzebieni powinny znalez¢ sie kanatach
watkéw roboczych.
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Urzadzenie Elementy robocze Odlegtdsé miedzy watkami Wymiar;(/n?:garytowe l\:l;gs)a
Kotleciarka 2 walki zgniatajace sy O 4 MM 309 x 145 x 80 2,65
potozenia ustawiane skokowo




Przecinarka (rys.3)

Aby zdemontowaé zespot grzebieni 1 nalezy odciggnac trzpien ustalajacy 3, obréci¢ zespoét grzebieni
jak na rysunku i zdja¢ z watka 4. Celem montazu nalezy wyciecia mocujgce 2 umiesci¢ na watku
4 i po odciggnieciu trzpienia ustalajgcego 3 obroéci¢ zespot grzebieni do pozycji poziomej i zwolnié
trzpien ustalajagcy tak aby nastgpito zablokowanie zespotu na otworze mocujgcym 5.

Montaz grzebieni zgarniajacych.
1 — Zespot grzebieni

2 — Wyciecie mocujace,

3 — Trzpieh ustalajacy

4 — Watek

5 — Otwoér mocujacy

Urzadzenie Elementy robocze Szerokos¢ cigcia Wymiary gabarytowe Masa
(mm) (mm) (kg)
. watek z nozykami 4-10
Kotleciarka watek zabierajacy w zaleznosci od modelu 309 x 145 x 80 3.1

Regulacja rozstawu watkéw roboczych kotleciarki (rys.4)

W kotleciarce mozna w sposéb skokowy regulowac rozstaw watkéw roboczych w zakresie od 1 do 4
mm co umoSliwia otrzymywanie grubszych lub cienszych kotletéw. W celu zmiany rozstawu watkéw
roboczych odciagnij trzpien ustalajacy 2, przestaw dzwignie 1 i zablokuj jg trzpieniem ustalajagcym
2 w jednym z otworow regulacyjnych 3. W skrajnym dolnym potozeniu dzwigni otrzymujemy 10
najmniejszy rozstaw watkdw roboczych (najciensze kotlety), a w géornym najwiekszy (najgrubsze
kotlety).

Regulacja rozstawu watkéw roboczych kotleciarki
1 — Dzwignia,

2 — Trzpien ustalajacy,

3 — Otwory regulacyjne.




Gwarancja i serwis

Gwarancja nie obejmuje zadnych czeéci, ktdre podlegajg naturalnemu zuzyciu (uszczelki, zarowki,
czesci plastykowe i szklane itp.) Gwarancja nie obejmuje réwniez urzgdzenia jesli podtaczone byto
niezgodnie z instrukcjg lub przez osoby nie posiadajgce odpowiednich uprawnieh. Gwarancja nie
obejmuje uszkodzenh spowodowanych warunkami atmosferycznymi lub przez osoby trzecie.

Warunkiem koniecznym do udzielenia
gwarancji jest prawidlowo wypetniona
karta gwarancyjna. Dokument ten
dostarcza i wypelnia firma montujaca
i serwisujaca urzadzenie.

KARTA GWARANCYJINA

Producent: Numer seryjny:
RM GASTRO s.r.o.

Veseli nad LuZnici
J{ Data sprzedazy: }{ Pieczatka i data instalacji: J

{ Nazwa firmy:
Pieczatha:

YL e oY e ——
Potwierdzam, 0 obsluga zosalapraszkolona pod

Typ produktu:

T

Serwis

—

wzér karty gwarancyjnej

+ Jesli podczas rozmowy telefonicznej z serwisem RM GASTRO POLSKA klient udzieli mylne;j
informacji majacej znaczenie podczas montazu, dodatkowo wykonane ustugi zostang

zafakturowane (przytacze elektryczne, podtaczenie wodno-kanalizacyjne).
* Wykaz czesci i materialow eksploatacyjnych jest dostepny u producenta.

RM GASTRO jako producent udziela gwarancji, ktéra jest realizowana przez dilera (firme
sprzedajaca urzadzenie). W rzypadku gdy diler nie jest w stanie dokona¢ naprawy lub wymiany
gwarancyjnej prosdimy o bezposredni kontakt z importerem.

RM GASTRO Polska Sp. z 0. o.
ul. Skoczowska 94

43-450 Ustron

(33) 854 73 26

info@rmgastro.pl
www.rmgastro.pl



