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Einleitung

Diese Betriebsanleitung informiert Gber Mdglichkeiten der Nutzung sowie mogliche Gefdhrdungen.
Lesen Sie daher die Anleitung sorgfaltig durch.

Bitte beachten Sie, dass aufgrund steter Weiterentwicklung bildliche Darstellungen von Ihrer
Schneidemaschine Concept abweichen kénnen.

Bewahren Sie diese Anleitung immer griffbereit in unmittelbarer Nahe der Maschine auf. Sie
ist ein wichtiger Bestandteil der Maschine.

Alle Personen, die mit dem Aufstellen, Bedienen, Warten und Reparieren der Maschine zu tun haben, mussen:
- mindestens 14 Jahre alt sein,

- fur ihre Tatigkeit geschult und eingewiesen sein,

- diese Betriebsanleitung genau beachten.

In dieser Betriebsanleitung werden folgende Symbole und Signalwérter verwendet:

GEFAHR Bezeichnet eine maoglicherweise gefahrliche Situation.
Bei Nichtbeachten des Hinweises kdnnen schwere oder sogar
lebensgefahrliche Verletzungen eintreten.

WARNUNG Bezeichnet eine gefahrliche Situation.

A Bei Nichtbeachten des Hinweises kénnen schwere Verletzungen
und/ oder schwere Sachschaden eintreten.

VORSICHT Bezeichnet eine maoglicherweise gefahrliche Situation.

Bei Nichtbeachten des Hinweises konnen leichte Verletzungen
oder Sachschaden eintreten.

WICHTIG Bezeichnet Anwendungstipps und andere besonders wichtige Informationen.
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2 Anwendung und Beschreibung der Maschine

2.1 BestimmungsgemaBe Verwendung

Die Aufschnittschneidemaschine Concept ist als Arbeitsmittel fir den gewerblichen Bereich vorgesehen. Die
Bedienung darf nur durch unterwiesenes, Uber 14 Jahre altes Fachpersonal erfolgen.

Die Concept ist ausschlieBlich zum Schneiden von schneidfahigen Lebensmitteln wie z.B.: Wurst, Rouladen, Fisch,
Schinken und Kase bestimmt.

Nicht geschnitten werden durfen:

- Non Food Artikel

- gefrorenes Schneidgut

- Schneidgut mit Knochen oder Metallklammern

Die Concept wurde fur die Verwendung in Kiichenbereichen konzipiert und ist nicht fiir Nassraume oder
industrielle Umgebungen geeignet. Die Maschine darf nicht in einer explosionsgefahrdeten Umgebung
betrieben werden.

Eigenméchtige Umbauten und Veranderungen der Maschine sind aus Sicherheitsgriinden verboten.

Die in dieser Betriebsanleitung vorgeschriebenen Betriebs-, Wartungs-, und Instandhaltungsbedingungen
muUssen eingehalten werden. Reparaturen und Messerwechsel ist nur durch geschultes Fachpersonal
(kontaktieren Sie den autorisierten GRAEF SERVICE) durchzufthren.

Die Maschine ist fir den Dauerbetrieb ausgelegt.

2.2 Beschreibung

Die Conceptline zeichnet sich durch ihre schmale Bauweise bei groBen Schneidgutabmessungen und guten
Reinigungsmaglichkeiten aus. Die MessergréBen bewegen sich zwischen @250 und @300.

Der Hybridantrieb sorgt fiir hohe Schneidkrafte bei geringstmoglicher Erwarmung.

Alle mit Lebensmittel in Kontakt kommenden Materialien sind aus Aluminium oder besonderen Kunststoffen
versehen, die alle den aktuellen Hygienebestimmungen gentigen.

Gleitrillen auf Messerabdeckung, Anschlagplatte und Schlitten vereinfachen die Schneidgutzufiihrung. Die

Maschine ist mit einem Wiederanlaufschutz nach einer Netzspannungsunterbrechung ausgestattet. Der

Schlitten kann fur die Reinigung um 90° geschwenkt werden. Dazu muss die Anschlagplatte ganz ge-
schlossen werden (Unter-Null- Stellung).

Die Maschine steht auf Saugfuissen, die einen sehr festen und sicheren Stand gewdhrleisten



2.3 Bauteilbenennung

1 Messer

2 Messerschutzring

3 Messerabdeckung

4 Griff Messerabdeckung

5 Restehalter mit Schutzplatte
6 Spitzenplattte

7 Fingerschutz

8 Abstreifer

9 Schlitten

10 | Anschlagplatte

1" Schnittstarkeneinstellung
12 Ein-Aus-Schalter mit Leuchte
13 | Typenschild
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2.4 Varianten und technische Daten

151 12195965Ne WaSASWIY

M ST -pUBH W.pP J3p ‘UONRIGIA
jneypss] Wi 0cl |

(v) ap 69 > OSI N3 Yyoeu [pbad>pnip|leyds
gedl 1ezinyds

aulydsel Jap ue pjiydsuadA] ayais

zuanbai4 ‘Bunuueds
"WOS ‘auyeuinesbunisia

7 W Ul Iasse|N Nz

091 00l €l 00l €l 131{ey31s3y pueIsSqy Xew
00€ 0SZ 0S¢ 0S¢ 0S¢ 7 wiw up sbugjuRYdS
0Ll X 00€ 08l X 0€¢ 0LL X 0€C 08l X 0€¢ 0LL X 0€C H X T WW Ul 1ewiofiuyds
061 061 061 061 061 UIL/N Ul [YBZYBIPIaSSaIN
0522 00£@ 0522 00€Q@ 0522 WU U 13SSUIYDINPIASSAIN
B39’ [T Bye'se B39'L7 B31'0z B ul yda1men
SLE X 075 077 X SES 07Z X 015 SLE X S6Y SLEXOLY g X7 W Ul sydejjpuels
0S5 XS/Gx0.6 | S19%xS95 %G8/ | 065x055x05. | S/vxSL5%xS8L | 0Ly XSS X0SL H X @ X 7 WW Ul Wneisyaqly
9/£X90¥ X G59 | vy XSLyX0€9 | Ovy X Z0r X S09 | €07 X 79€ X 0€9 | 9/E X L9E X G09 H X @ %7 W Ul usbunssawqy
|eXIlaA mm‘_r_um mm‘_r_um (IS [RBEA |eXILoA OCD‘_LEm_J{
15202 S0€0D $G20D 0£0D 520D

(I

| \
i

1




Sicherheit

3.1 EinfUhrung

Die Aufschnitt-Schneidemaschinen sind mit Schutzeinrichtungen ausgerUstet. Bei
Fehlbedienung oder Missbrauch drohen dennoch Gefahren fir:

- die Gesundheit,

- die Maschine,

- andere Sachwerte des Betreibers.

Alle Personen, die mit dem Aufstellen, Bedienen, Warten und Reparieren der Maschine zu tun haben, missen
ausreichend geschult sein. Sehen Sie regelméaBige Wiederholungen von Schulungen vor.

3.2 Gefahrenquellen Allgemein

Am stillstehenden und sich drehenden Messer besteht die Gefahrdung durch
Schneiden oder Abschneiden. Wenn die Maschine nicht im Betrieb ist, muss die
Anschlagplatte immer in Nullstellung geschlossen sein.

Die Maschine arbeitet mit Netzspannung 230 V und darf daher nicht ge6ffnet werden.
Das Schutzleitersystem muss unbedingt angeschlossen werden, da
es sonst zu schweren Stromschldgen kommen kann.

Achtung Magnet- und elektromagnetische Felder!

Bevor Personen mit aktiven Implantaten (Herzschrittmacher etc.)

sich in der Néhe der Maschine aufhalten oder diese bedienen, muss eine individuelle
Gefahrdungsbeurteilung gemeinsam und vor Ort durch Sachkundige, dem Betriebsarzt
und ggf. einem Kardiologen erfolgen.

Beim Einkippen des Schlittens kann eine Hand gequetscht werden.
Halten Sie daher die unbenutzte Hand von der Maschine fern

Im Bereich des Restehalters Verletzungsgefahr durch die Spitzen und Herunterfallen des
Restehalters beim Einlegevorgang.

Beim Montieren von zur Reinigung demontierbaren Bauteilen.
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3.3 Arbeitsplatz

Bedienen Sie die Maschine nur, wenn sie aufrecht und sicher steht.

Stehen Sie vor der Maschine mit Blick auf den EIN/AUS-Taster und den Einstellknopf.

Halten Sie den Arbeitsplatz sauber und Ubersichtlich.

Die Maschine muss standsicher auf einer stabilen Unterlage aufgestellt werden,

die das unter der Tabelle in Punkt 2.4 angegebene Gewicht und die leichte Vibration aushalt.

3.4 Zugelassene Bediener

Mit der Aufschnitt-Schneidemaschine dtirfen nur Personen arbeiten,
- die die Betriebsanleitung gelesen und verstanden haben,
- die vom Betreiber in die Bedienung eingewiesen wurden,
- die Uber die von der Maschine ausgehenden Gefahren
und die Hygienevorschriften unterrichtet wurden,
- die Uber 14 Jahre alt sind.

Schulung bei Bedarf wiederholen.

Die Maschine darf nur von ausgebildetem Fachpersonal gewartet und repariert werden

(Mechaniker, Elektriker). Treffen Sie im Betrieb MaBnahmen, die verhindern, dass Unbefugte die
Maschine benutzen, reinigen oder warten.

3.5 Arbeitskleidung

Tragen Sie bei der Bedienung enganliegende Kleidung. Beachten Sie auch die Hygienevorschriften. Tragen
Sie bei Reinigungs- und Wartungsarbeiten am Messer Schutzhandschuhe mit Pulsschutz. Beim Transport
der Maschine immer Schuhe mit Stahlkappe tragen.

3.6 Verhalten im Notfall

Im Notfall sofort den roten AUS-Taster drticken.

3.7 Prufen der Schutzeinrichtung

- Taglich vor Arbeitsbeginn,
- Nach jeder Wartung oder Reparatur.

Prufen Sie auf vorgeschriebenen Zustand und Funktion.
Lassen Sie Mangel von Fachpersonal beseitigen.
Das Entfernen, Verandern oder Unwirksam machen der Schutzeinrichtungen ist verboten.



POS Einrichtung Funktion

1 AUS-Taster Sofortiges Stillsetzen

2 Fingerschutz Verhindert versehentlichen Zugriff mit dem Daumen/
Fingern zur Stirnseite des Messers.

3 Zwangsgefihrter Restehalter Erzwingt den Einsatz bei kleinen Schneidgutstiicken,
z.B. Reststiicke und vermeidet dadurch
Verletzungen an den Fingern oder der Hand

4 Verriegelung der Anschlagplatte Der Schlitten kann nur abgekippt werden, wenn die
Anschlagplatte vollstandig (Unter-Null-Stellung) geschlossen
wurde und die Messerschneide somit abgedeckt ist.

5 Messerschutzring Verhindert versehentlichen Zugriff zur Schneide des Messers

6 Wiedereinschaltschutz Kein selbststandiges Anlaufen der Maschine nach einer

Unterbrechung der Stromversorgung, z.B. , Stromausfall”




Transport und Aufstellung
4.1 Transportieren

Die Aufschnitt-Schneidemaschinen wiegen je nach Typ tber 20kg
(siehe Tabelle 2.4) und sollten von 2 Personen getragen werden.
Verwenden Sie fir langere Transporte im Betrieb einen geeigneten Transportwagen.

Stellen Sie die Schnittstarkeneinstellung vor dem Transport unter ,,0”,
indem Sie den Einstellknopf bis zum Endanschlag drehen.

Schieben Sie den Schlitten ganz nach vorn und fixieren

Sie ihn ausreichend mit Klebeband.

4.2 Anforderungen an den Aufstellort

Die Maschine ist zur Aufstellungin Ktichen und Verkaufsraumen vorgesehen.
- Umgebungstemperatur fur Betrieb und Lagerung: -10 bis +40°C (+14° bis +104°F)
- Feuchtigkeit Schutzart IP 33. Hohe Luftfeuchtigkeit bzw.
Schwitzwasserbildung kann zu Maschinenschaden fiihren.
- Relative Luftfeuchte fur Betrieb und Lagerung: 90 % (Betauung des Gerats ist nicht zulassig)
- Luftkonvektion um eine unzuldssige Erwarmung zu vermeiden,
muss sich um die Maschine eine freie Luftkonvektion bilden kénnen.
- Vorgeschriebene Beleuchtung: 500 Lux



Die Unterlage muss folgende Anforderungen erftllen:

- ausreichend stabil, standsicher, eben und waagerecht.

- ausreichend hoch fur aufrechte Korperhaltung beim Schneiden.

- Platzbedarf nach folgender Aufstellung (siehe Tabelle unter Punkt 2.4)

- Stellen Sie die Maschine abseits von innerbetrieblichen Verkehrswegen auf.

- Stellen Sie die Maschine abseits von Tiren auf. Nicht im Schwenkbereich einer sich 6ffnenden TUr, nicht
im Zugangsbereich einer Tar.

- Bei Nirosta-Tischen, Resopalauflagen oder dhnlichen Materialien stellen Sie sicher, dass sich keine
Fettreste auf der Oberflache befinden.

4.3 AnschlieBen

- Priifen Sie, ob die 6rtliche Betriebsspannung mit den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmt. Bei
Abweichungen durfen Sie die Maschine nicht anschlieBen.
- Steckdose muss den nationalen Sicherheitsvorschriften (in D: VDE) entsprechen.

Technische Daten der Netzversorgung:
- Netzanschluss: Einphasenwechselstrom, siehe Leistungsschild
- Die Maschine ist nach Schutzklasse | ausgelegt und muss mit einem Schutzleiter verbunden werden
- Zuldssige Toleranz der Netzspannung (statisch) normal
Bei 100 bis 230 V: +6% bis -10% vom Nennwert
- Netzfrequenz: 50 (60) Hz
Zulassige Toleranz der Netzfrequenz: +2% bis -2% vom Nennwert
- Ableitstrom Schutzleiter max.: 3,5 mA
- Treffen Sie bauseits MaBnahmen, wenn das Netz ,,unsauber” ist, das heiBt bsw.
Thyristorgesteurte Anlagen im Netz verwendet werden oder Netz-Asymmetrien vorherrschen, die
zu Spannungsspitzen fiihren kénnen.
- Fuhren Sie das Stromkabel nach hinten weg, um ein Stolpern tiber das Kabel auszuschlieBen.

4.4 Prufen der Maschine

- Prifen Sie die Schutzeinrichtungen nach Punkt 3.7.
- Prufen Sie, ob die Maschine sich bewegt, wenn sie eingeschaltet ist. Beginnt sie selbst oder die
Unterlage, auf der sie steht, zu wandern? Wenn ja, sorgen Sie fr eine festere Unterlage.

5 Bedienen

5.1 Vor der Inbetriebnahme

Prufen Sie die Schutzeinrichtungen nach Punkt 3.7.

GEFAHR

A

Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden. Einstellknopf flr Schnittstarkeneinstellung im
Uhrzeigersinn bis zum Endanschlag drehen. Nicht in das laufende Messer greifen.




5.2 Schneiden
Pruifen Sie die Schutzeinrichtungen nach Punkt 3.7.

Sofern derselbe Bediener das Produkt und die Kontrollen bertihrt,
mussen diese zwischen jeder Nutzung gereinigt werden!

- Ziehen Sie den Schlitten vollstandig zurtick.

- Restehalter anheben.

- Schneidgut an der Schlittenrtickwand anlegen.

- Legen Sie den Restehalter oben auf das Schneidgut.

- Drticken Sie den EIN-Taster. Die Maschine wird in Gang gesetzt.

- Schnittstarke mit Schnittstarkenregler einstellen.

- Schieben Sie den Schlitten zum Schneiden vor und zurtick, dabei
das Schneidgut mit der Hand durch leichten Druck zur Anschlagplatte fuhren

- Nach Ende des Schneidvorgangs Anschlagplatte vollstandig schlieBen und
Maschine mit rotem , Aus-Taster” ausschalten.

5.3 Reste schneiden

- Ziehen Sie den Schlitten vollstandig zurtick.

- Restehalter nach auBen ziehen und anheben.

- Abgebundene Reststlicke: mit Handmesser das
abgebundene Ende abschneiden

- Reststlick mit ursprtinglicher Schnittflache Richtung Spitzenplatte
an Schlittenrtickwand einlegen.

- Restehalter absenken und hinter das Reststiick setzen

- Maschine einschalten. Messer dreht sich.

- Schnittstarke einstellen

- Mit Restehalter Reststtick mit leichtem Druck
gegen die Anschlagplatte driicken
und Schlitten nun vor und zuriick schieben

- Nach Ende des Schneidvorgangs Anschlagplatte vollstandig schlieBen und
Maschine mit rotem ,, Aus-Taster” ausschalten.

5.4 Nach dem Schneiden

- Grundsatzlich die Maschine ausschalten
- Immer die Anschlagplatte vollstandig schlieBen, so dass die Messerschneide abgedeckt ist.



6 Reinigung

Die Maschine ausschalten und zusétzlich den Netzstecker ziehen.
Die Maschine muss mindestens einmal taglich griindlich gereinigt werden.

GEFAHR | Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden. Maschine vor dem Reinigen ausschalten.

Netzstecker ziehen. Bei Reinigungsarbeiten am Messer
Schutzhandschuhe mit Pulsschutz tragen.

WICHTIG | Beachten Sie beim Reinigen die vorgegebene Reihenfolge. Verwenden Sie zum Reinigen der
Maschine keine Scheuermittel. Diese zerkratzen die metallischen Oberflédchen und
beeintrachtigen damit die Hygiene. Niemals die Maschine mit einem Dampf- oder
Hochdruckreiniger reinigen!

Bei Nichtbeachtung obiger Punkte erlischt jedgliche Haftung unsererseits.

6.1 Reinigungshinweise

WICHTIG | Sie kdnnen abnehmbare Teile leicht im Waschbecken mit einer Spulburste reinigen. Teile

f niemals in der Spulmaschine reinigen!

VORSICHT | Bitte alle Teile sorgfaltig auf richtigen und festen Sitz priifen. UnsachgemaB befestigte Teile
kénnen sich im Betrieb I6sen und somit zu Maschinenschaden im schlimmsten Fall auch zu
Verletzungen des Bedieners fuhren.

Beachten Sie beim Reinigen die vorgegebene Reihenfolge. Verwenden Sie zum Reinigen der Maschine
keine Scheuermittel. Diese beschadigen die Oberfldchen und beeintrachtigen damit die Hygiene.

Verwenden Sie ausschlieBlich die von uns freigegebenen Reinigungs- und Hygienemittel in der vorgegebenen
Verdinnung. Verwenden Sie keine aggressive Reinigungs- und Hygienemittel. Verwenden Sie zum Reinigen keinen
Hochdruckreiniger. BeiNichtbeachtung obiger Punkte erlischt jeglicher Garantieanspruch.

Beim Einsatz von Handsprihgeraten sind entsprechende MaBnahmen zu treffen, damit keine
Beeintrachtigung des Umfeldes besteht. Die mit den Reinigungs- und Desinfektionsmittel mitgelieferten
Sicherheits- und Produktdatenblatter sind zu beachten.

Nichtbeachtung kann zu Schaden an der Maschine fuhren.
Bei Verwendung von nicht durch Graef freigegebenen Reinigungs- und Desinfektionsmittel lehnen wir jegliche
Gewabhrleistung ab. Abnehmbare Teile dirfen nicht in der Spilmaschine gereinigt werden.

Montage der abgenommenen Maschinenteile:
Nach dem Reinigen die Maschine wieder in umgekehrter Reihenfolge zusammensetzen

14
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WICHTIG | Neutralisieren Sie nach der Reinigung aggressive Reinigungs- und Hygienemittel
mit ausreichend klarem Wasser, da sonst Korrosion, insbesondere an der Messerverschrau-
bung, entstehen kann.

VORSICHT | Bitte alle Teile sorgfaltig auf richtigen und festen Sitz priifen. Unsachgemal3

A\

befestigte Teile kdnnen sich im Betrieb [6sen und somit zu Maschinenschaden und im
schlimmsten Fall auch zu Verletzungen des Bedieners fiihren.

6.2 Reinigungsmittel

P3 -steril Ecolab

P3 - alcodes Ecolab

Pflegedl: z.B. Graef-Servicedl mit H1 Zulassung GRAEF

WICHTIG | BeiVerwendung von nicht von uns freigegebenen Reinigungsmittel lehnen wir jegliche Ge-
wahrleistung ab. Abnehmbare Teile niemals in der Sptlmaschine reinigen! Es sind entspre-
chende MaBBnahmen zu treffen, damit keine Beeintrachtigung des Umfeldes besteht!

VORSICHT | Unbedingt die Herstellerangaben und -anweisungen der einzelnen Reinigungsmittel und

f Ole beachten




6.3 Reinigungsplan

Avrbeitsschritte Reinigungsmittel Verfahren Reinigungsgerat Hinweise
1. Vorbereitende Schnittstarken-
MaBnahmen einstellung
schlieBen. Netz-
stecker ziehen
2. Demontage der gemaB der
abnehmbaren Bedienungs-
Teile anleitung
3. Grobreinigung Entfernen der Kunststoffschaber | Beginn direkt
Manuell Produktreste auch bei den abzu-
Kunststoffschaber nehmenden Teilen.

4. Reinigung 2% zB. nach griindlichem Birste, Wanne, alle demontierten
.P3-Steril” Vorsptilen mit Reinigungstuch, und feststehenden
Einwirkzeit: ca. 15 (max.40°) Wasser Handspruhgeréat Maschinenteile
min (siehe auch Einwirkzeit ca. 20
Produktdatenblatt) | min.
4. Desinfizieren 0,5-2% manuell sprihen Einweg- zusatzliche
ZusatzmaBnahme | ,P3-alcodes” Einwirkzeit gemaB | Reinigungstuch, Absicherung,
Einwirkzeit: siehe Produktdatenblatt | Handsprihgerat Abstand beim
Produktdatenblatt | nicht Gberschreiten Sprithen ca. 30 cm
5. Spulen Trinkwasser Temperatur Einweg- tbrige Maschine
max. 50° Reinigungstuch
Handsprihgerat abgenommene
Teile
Wasserschlauch abgenommene
Teile
6. Kontrollieren visuell auf optische
Sauberkeit
7. Trocknen trockenreiben Einweg- Maschine,
an der Luft Reinigungstuch demontierte Teile
trocknen lassen méglichst ausein-
ander legen
8. Pflegen Ole fur den Lebens- | Auftragen durch Einweg- Bauteile, die mit
mittelbereich mit spriihen oder Reinigungstuch Schneidgut in Be-
H1 Zulassung einreiben rihrung kommen
vor Arbeitsbeginn
absptilen
9. Montage in umgekehrter Personal muss
Reihenfolge wie saubere und
Demontage desinfizierte
(Bedienanleitung) Hénde haben
10. Vorsichts- Maschine abdecken wenn Umgebung mit Spritzgeréat gereinigt wird
maBnahmen

16
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WICHTIG

A

Die Angaben beziehen sich auf einen einschichtigen Betrieb.
Die mit den Reinigungs - und Desinfektionsmittel mitgelieferten Sicherheits - und Produkt-
datenblatter sind zu beachten.

6.4 Demontage zur Reinigung

6.4.1 Schlitten abklappen

- Anschlagplatte komplett schlieBen.
- Ziehen Sie den Schlitten mit etwas Schwung gegen den Federdruck ganz zurtick und
kippen diesen in einer Bewegung nach rechts aus

WICHTIG

A

Der Schlitten kann nur abgekippt werden, wenn die Schnittstarkeneinstellung
im Uhrzeigersinn bis zum Endanschlag gedreht ist und die Anschlagplatte somit vollstandig
geschlossen ist.

6.4.2 Messerabdeckung abnehmen

- Ziehen Sie schnitthemmende Schutzhandschuhe an.

- Drehen Sie den schwarzen Griff der Messerabdeckung nach oben.

- Lésen Sie die Messerabdeckung oben.

- Ziehen Sie die Messerabdeckung dann nach oben und nehmen diese dann von der Maschine.

17



6.4.3 Messerabstreifer abnehmen

- Ziehen Sie den Messerabstreifer nach links heraus (Schwalbenschwanzfiihrungen).
- Greifen Sie hierzu wie in der Abbildung gezeigt in die vorgesehenen Fingermulden.

R

6.4.4 Spitzenplatte entfernen
- Vorbereitend Restehalter hochschwenken.

- CO30, 30S, 30F, CO25L: Schwarze Randelmutter (a) einige Umdrehungen l6sen.
- Platte nach oben ziehen und unteren Haltebolzen aus dem Langloch schwenken

(a)

Lm——

- CO25, 25S: Arretierung (b) an der Spitzenplatte zusammendriicken
und die Spitzenplatte nach oben hin herausziehen
- Platte nach oben ziehen und unteren Haltebolzen aus dem Langloch schwenken

W7
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6.5 Maschine reinigen
Abnehmbare und nicht abnehmbare Teile nach Punkt 6 reinigen

GEFAHR | Verletzungsgefahr! Schutzhandschuhe benutzen!

A

WICHTIG | Teile nicht aufeinanderlegen! Gefahr der Beschadigung!

A

6.5.1 Messer und Messerring reinigen

GEFAHR Scharfes Messer! Nur reinigen, wenn der Schlitten abgekippt und die Anschlagplatte somit
geschlossen ist. Reinigungsbewegung immer nur von der Messermitte nach auBen zur Schneide
ffi hin.

- Angefeuchtetes Reinigungstuch von vorne zwischen Messer und Messerschutzring einschieben.

- Reinigungstuch mit den Handen ein oder zweimal entlang des Messerschutzringes durchziehen.

- Nasses Tuch an die Messerflache driicken und langsam von der Mitte nach auBen abwischen.
- Die Messerrlickseite genauso reinigen.

- AnschlieBend Messer mit trockenem Tuch in der gleichen Art abtrocknen.

6.5.2 Anschlagplatte reinigen

- Nasses Tuch an die Anschlagplatte drticken und langsam vom Messer weg abwischen. (siehe Abb.)

- Die abgewandte Anschlagplattenseite genauso reinigen.

- Den Spalt zwischen Anschlagplatte und Messer in der gleichen Art reinigen wie den Spalt zwischen
Messering und Messer. (siehe oben)

- AnschlieBend Anschlagplatte mit trockenem Tuch in der gleichen Art abtrocknen.
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6.5.3 Schlitten reinigen

- Schlitten zur Reinigung abkippen
- Schlittenoberseite grob von Schneidgutresten reinigen.
- AnschlieBend wischen Sie den Schlitten mit einem feuchten Tuch ab.

6.6 Zusammenbau nach der Reinigung

- Setzen Sie die Messerabdeckung auf die vorgesehenen Aufnahmen am Messerring und
positionieren die obere Bohrung zu der oberen Schraube am Messering. Spannhebel nach unten drticken.
- Setzen Sie die Spitzenplatte in den Restehalter ein.
- Schwenken Sie den Schlitten wieder in die Arbeitsposition.
- Setzen Sie den Messerabstreifer von links in die Schwalbenschwanzfihrung ein, und
driicken Sie ihn vorsichtig in Richtung Messer gegen den Endanschlag
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7 Wartung

7.1 Schmieren / Olen

GEFAHR | Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden.

f Maschine vor der Wartung ausschalten.

WICHTIG | Verwenden Sie zum Schmieren ausschlieBlich die von uns freigegebenen Ole.

A

Mit dem Graef-Service-OI-H1 die folgenden Positionen ‘

mit jeweils 1-2 Tropfen nach Bedarf, aber
mindestens einmal pro Woche, schmieren.

Geben Sie nach Bedarf ein wenig Ol an:

- Die Restehalterstange
(immer wenn sich Teile schwer schieben lassen/
nach der Reinigung)

- Gleitschiene und Schlittenfuhrungsstange
(immer wenn sich Teile schwer schieben lassen/
nach der Reinigung)

8 Maesser scharfen

Bewahren Sie den bei der Maschine mitgelieferten Schleifapparat in der Néhe der Maschine auf. Das
Messer darf ausschlieBlich nur mit dem mitgelieferten Schleifapparat gescharft werden.

8.1 Beschreibung des Messerscharfers

Innenansicht

- Scharfstein (1)

- Abziehstein (2)
- Anschlagnase (3)

1
AuBenansicht :
- Einstellknopf (4) 2
- Aufsetzposition ,,0” (5)
- Schérfposition , 1" (6)
- Abziehposition ,2" (7) 5

WARNUNG [Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden. Messer ausschlieBlich mit dem mitgelieferten
Schleifapparat scharfen (vgl. Sie die Seriennummern Scharfer und Maschine!).
A Das Messer darf nur von ausgebildetem Fachpersonal gescharft werden.




8.2 Maschine vorbereiten

WICHTIG | Der Messerscharfer darf nur fur diese Maschine benutzt werden.
Reinigen Sie vor Beginn des Schleifvorgangs das Messer der Aufschnitt-
A Schneidemaschine sorgfaltig von Fett und Schneidresten (Kapitel 7), da sich sonst die
Schleifsteine zusetzen und das Scharfen stark beeintrachtigt wird.

Entfernen Sie alle abnehmbaren Teile von der Maschine:
- Messerabdeckung

- Abstreifer

- Spitzenplatte

8.3 Messerscharfer aufsetzen

- Stellen Sie die Anschlagplatte auf ,, 15 mm* Schnittstarke ein.
- Schieben Sie den Schlitten in Mittelposition. (1)
- Stellen Sie den Messerscharfer mit dem Einstellknopf auf Position ,0".
- Setzen Sie den Messerscharfer wie im Bild gezeigt auf dem Schlitten auf. (2)
- Schieben Sie ihn zum Messer hin, bis die untere Anschlagnase des Schérfers am Messerring anliegt. (3)
- SchlieBen Sie vorsichtig die Anschlagplatte, so dass der Scharfer zwischen
Schlitten und Anschlagplatte geklemmt wird

8.4 Messer scharfen

- Schalten Sie die Maschine mit dem griinen EIN-Taster ein.

- Drehen Sie den Einstellknopf auf die Schleifposition ,, 1.

- Der Schleifvorgang beginnt.

- Die Schleifdauer richtet sich nach dem Zustand des Messers.
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8.5 Grat prufen

- Schleifen Sie bis ein leichter Grat entsteht.
- Schalten Sie die Maschine mit dem roten AUS-Taster aus.
- Schieben Sie einen spitzen Bleistift langsam
von der Messerabdeckung zur Schneide.
- Fuhlen Sie an der Messerschneide einen Wiederstand?
- Das ist der beim Schleifen entstandene Grat.
- Wenn noch kein Grat entstanden ist, schleifen Sie
noch etwas weiter und prifen erneut.

8.6 Messer abziehen

- Wenn sich an der Messerschneide ein Grat gebildet hat,
drehen Sie den Einstellknopf auf die Abziehposition ,,2".
- Lassen Sie die Maschine noch einige Umdrehungen laufen

und schalten Sie das Gerat mit dem AUS-Taster aus.

8.7 Messerscharfer abnehmen

- Drehen Sie den Einstellknopf des Messerscharfers auf Position ,0".

- Offnen Sie die Anschlagplatte und nehmen Sie den Schérfer vorsichtig nach oben hin ab.
- SchlieBen Sie die Anschlagplatte vollstandig.

- Reinigen Sie die Maschine und das Messer vom Schleifstaub.

8.8 Messer wechseln

WARNUNG | Scharfes Messer! Kann auch im Stillstand schwere Schnittverletzungen verursachen. Das
Messer darf nur von eingewiesenen Fachpersonal gewechselt werden. Ziehen Sie
A schnitthemmende Schutzhandschuhe an.

WICHTIG | Das Messer muss gewechselt werden, wenn der Abstand zwischen Messerschneide und

f Messerschutzring 6 mm Ubersteigt.
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9 Sonstiges

9.1 Haufige Fehlerquelle

Fehler

Ursache

Loésung

Schlitten geht schwer

Schlittenfihrungsstange oder
Gleitschiene ist trocken

Schlittenfihrungsstange Glen
Punkt 7.1

Restehalter geht schwer

Restehalterstange ist trocken

Restehalterstange 6len
Punkt 7.1

Schlitten I&sst sich nicht abkippen

Schlittensicherung ist blockiert

Anschlagplatte ganz schlieBen

schlechter Schnitt

Messer ist stumpf

Messer scharfen Punkt 8.4

schlechtes Scharfergebnis

Schleifscheiben sind verfettet

Schleifscheiben austauschen

Messer kann nicht gescharft
werden

Messer Uber die zuldssigen 5 mm
abgeschliffen

Messer austauschen

9.2 Ersatzteile bestellen

Bei Ersatzteilbestellungen geben Sie bitte folgendes an:

-Maschinennummer
- Baujahr

-Typ

- Betriebsspannung

- Teilebeschreibung

WICHTIG

A\

Verwenden Sie nur Originalersatzteile von Graef.
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9.3 Gewahrleistung

Mit dieser Maschine haben Sie ein anerkanntes Qualitatserzeugnis aus deutscher Herstellung erworben. Wir
tbernehmen fiir Mangel, die auf Fertigung- oder Werkstofffehler zurtickzufiihren sind die Herstellergarantie.
Wir lehnen jedoch jegliche Haftung fir nachfolgende Schéaden ab:

- naturlich auftretendem VerschleiB und Abnutzung
- Unkenntnis und Nichtbeachtung der Betriebsanleitung
- durch Reinigung in einer Spilmaschine
- eigenmachtiges Aufstellen in einem nicht geeigneten Bereich
- bauseits fehlerhafte elektrische Installation (bspw. ,unsauberes Netz"
oder Spannungsspitzen durch Netz-Asymmetrien)
- selbst durchgefuhrte Umbauten/Veranderungen an der Schneidemaschine und/oder dem Zubehér;
- AuBerkraftsetzen, Manipulieren von Schutzeinrichtungen an der Schneidemaschine und/oder dem Zubehdr
- Verwendung von nicht Graef Original-Ersatzteilen oder Zubehorteilen
- keine Verwendung der Originalverpackung beim Transport

9.4 Entsorgung der Aufschnittschneidemaschine

Bitte geben Sie als Kunde die Maschine zum umweltvertraglichen recyceln zuriick zum
Hersteller oder dessen Handler.

Die Firma Graef und deren Handler sind zur unentgeltlichen Ricknahme der Maschine bereit.
Bitte wenden Sie sich an Ihren zustandigen Handler.

Die Anwendbarkeit dieser Entsorgungsbestimmung  richtet sich in jedem Land nach den
jeweiligen gesetzlichen Bestimmungen.
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CE EG- GEBR GRAEF GMBH + COKG
KONFORMITATSERKLARUNG D. 55759 AFNSBERG

Hiermit erklaren wir, dass die Bauart der nachfolgend bezeichneten Maschine

Bezeichnung: Aufschnittschneidemaschine
Typ: Concept 25, Concept 30

in der von uns gelieferten Ausfiihrung den Bestimmungen folgender EG-Richtlinien entspricht:

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

Name des Dokumentenbevollm&chtigten : Reinhard Graef
Adresse des Dokumentenbevollmachtigten: siehe Adresse des Herstellers

;

I A —

[4- y ,:I’, \\\ /
« \ [/

|
[ \
\ 5 v
Arnsberg, 20.4.2019 Hermann Graef
- Geschéftsfihrer-

26



GRAEF.

) BESTATIGUNG GEBR. GRAEF GMBH+ COKG
der Ubereinstimmung mit den allgemeinen Anforderungen ! DONNERFELD 6
der VO (EG) Nr. 1935/2004 D- 59757 ARNSBERG

Hiermit bestatigen wir fir die Materialien und Gegenstande,
die bei bestimmungsgemaBen Gebrauch in Kontakt mit Lebensmittel kommen kénnen, in der
Maschine

Bezeichnung: Aufschnittschneidernaschine
Typ: Concept 25, Concept 30

in der von uns gelieferten Ausfiihrung die Ubereinstimmung mit den allgemeinen Anforderungen
nachfolgender Verordnung

Verordnung (EG) Uber Materialien und Gegenstande, die VO (EG) Nr. 1935/2004
dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu
kommen.!

Fir Kunstsstoffe ist eine separate Bestétigung beigefiigt.

Arnsberg, 20.4.2019 Herhﬁann Graef
- Geschaftsfihrer-

1 Eine Liste mit Materialien und Gegenstanden in Kontakt mit Lebensmittel kann auf Nachfrage zur Verfligung
gestellt werden.
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KONFORMITATSERKLARUNG GEBR. GRAEF GIIBH -

" s - : . COKG
fur Materialien aus Kunststoff, die mit Lebensmitteln in DONNERFELD 6
Kontakt kommen D- 59757 ARNSBERG

Hiermit erklaren wir, dass die verwendeten Materialien und Gegensténde aus Kunststoff, die dazu
bestimmt sind mit Lebensmittel in Berlihrung zu kommen, in der Maschine
Bezeichnung: Aufschnittschneidemaschine
Typ: Concept 25, Concept 30
den gesetzlichen Vorschriften der Kunststoff-Verordnung (EU) Nr. 10/2011 sowie der Verordnung

(EG) Nr. 1935/2004 entsprechen.

Die Gesamtmigration sowie die spezifischen Migrationen liegen bei bestimmungsgemaBen
Gebrauch unter den gesetzlichen Grenzwerten.
Die Priifung erfolgte nach Verordnung (EU) Nr. 10/2011.

Die eingesetzten Materialien und Rohstoffe entsprechen der Verordnung (EU) Nr. 10/2011.

Spezifikation zum vorgesehenen Verwendungszweck oder Einschrankungen:

Art/ Arten von Lebensmittel, die mit den Materialienin | Gemiise, Obst, Kése, Brot, Wurst,
Beriihrung kommen dirfen: | Fleisch, Fisch

Art/ Arten von Lebensmittel, die nicht mit den | Saure Lebensmittel mitp < 2,5 - z.B.
Materialien in Berlhrung kommen diirfen: | Zitronen-

Dauer und Temperatur der Behandlung und Lagerung | Max. 30 min bei max. 40°C
bei Kontakt mit dem Lebensmittel:

Verhaltnis der mit Lebensmitteln in Berlhrung | 6 dm? kg Lebensmittel
kommenden Flache zum Volumen, anhand dessen die
Konformitat des Materials oder Gegenstandes
festgestellt wurde:

Im 0.g. Produkt wird keine funktionelle Barriere aus Kunststoff verwendet.
Weitere Informationen zu Lieferanten, Stoffen mit Beschrankungen (SML) und "Duai-Use" Stoffen
zu den einzelnen Kunststoffen sind verfugbar.

{1 \ /
1\ || '.U'
Arsberg, 20.4.2019 Hermann Graef

- Geschaftsflihrer-
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