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INSTRUCIONES

Antes de cualquier manipulacion de la maquina, deberdn observarse todas las indicaciones del
Manual de Instrucciones.

El uso de la maquina con cualquier modificacion de los elementos relativos a la seguridad que
incorpora, puede provocar accidentes y viola la Directiva Social 89/655/CEE. Equipamientos
Carnicos S.L no se hace responsable del uso de la maquina en estas circunstancias.

INSTALACION

La maquina viene desde fabrica en posicion de trabajo ( vertical ). Conservar esta posicién incluso
durante el desembalaje e instalacion.

- Situar la maquina sobre una superficie fija y solida.

- Compruebe que la maquina asienta perfectamente.

INSTRUCCIONES DE UTILIZACION.

Esta maquina requiere de un funcionamiento con operaciones manuales concretas, que se deberan
seguir correctamente para obtener el 100% de su efectividad

1- Situar la maneta (A) en el centro, es decir, frente al operario.

2- Levantar la palanca (B) y extraer el piston (C) del interior del vaso (D). A continuacion, llenar el
vaso de carne con la cantidad que se requiera segun las hamburguesas que se deseen fabricar.

3- Prestar especial atencion en evitar dejar cavidades de aire en la masa de carne una vez
introducida dentro del vaso.

4- Colocar papel de celofan (manualmente) en el agujero izquierdo del plato moldeador (E).

5- Girar la maneta (A) hacia la izquierda de tal forma que el agujero con el papel de celofan quede
situado en la parte inferior del vaso (D).

6- Introducir el pistén (C) en el interior del vaso (D) y realizando el esfuerzo con la mano y el
antebrazo, apretar la palanca (B) hasta que la masa haya descendido por efecto de la presion.
MANTENIENDO EL ESFUERZO SOBRE LA PALANCA (B) y mediante la otra mano, girar la
maneta (A) paulatinamente hacia el centro.

7- En el momento en que la hamburguesa empieza a ser visible, dejar de apretar la palanca (B) y
colocar el papel de celofan en el interior del agujero dosificador que aun esta vacio.

8- Completamos el giro del plato (E) hasta que la hamburguesa quede frente al operario, y
levantada por la bandeja (F). Colocar el papel de celofan en su superficie superior y retirarla para
la comprobacién del peso deseado.

9- La correccion de dicho peso se realiza mediante el pomo (G), retirando previamente el fijador (H).
Si se hace girar el pomo en el sentido de las agujas del reloj, la hamburguesa pierde peso;
mientras que lo ganara si se realiza la rotacién en sentido contrario.
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10-Una vez se tenga el peso tarado, coloque nuevamente el fijador (H). A continuacién se repetiran
de un modo &gil los pasos descritos (1-7).

*- Cabe prestar especial atencion a los pasos 5 y 6, ya que de ellos depende la obtencion de las
hamburguesas con la calidad deseada.

En el caso de la maquina con plato para confeccionar albéngigas o croquetas, deberan omitirse las
indicaciones relativas al papel de celofan. Para la retirada del producto, es aconsejable el uso de una
paleta fina.

LIMPIEZA

Para el correcto funcionamiento de la maquina, es preciso limpiarla posteriormente a su utilizacion.
Ello es primordial para un correcto deslizamiento y movimiento entre los distintos mecanismos de la
maquina.

Para limpiar la maquina hay que proceder del siguiente modo:

1- Levantar la palanca (B) y extraer el pistén (C) del interior del vaso (D). Desmontar el vaso,
haciéndolo girar ligeramente en sentido antihorario y hacia arriba.

2- Desmontar la plataforma superior (I) junto con el grupo palanca. Para ello, destornillar
completamente los pomos (J) y tirar hacia arriba todo el conjunto.

3- Sacar las bandejas (F) que van colocadas en el interior de los pistones (K) y tirar de todo el grupo
plato moldeador (E) hacia arriba.

4- Lavar cuidadosamente todas las piezas prestando especial atencion a la eliminacion de restos de
carne en ranuras y cantos.

5- Volver a montar la maquina siguiendo el proceso especificado pero de forma inversa. Procurar
que los pistones (K) se desplacen por la ranura del pistén graduacion (L) correctamente.

En la méquina con plato para confeccionar albéngigas o croquetas, deberan extraerse los moldes
(R) o (S). Para ello deberan hacerlos girar ligeramente en sentido antihorario y tirar de ellos hacia
arriba.

MANTENIMIENTO

Se deberdn mantener engrasadas las zonas siguientes:
- Ranura de deslizamiento del piston graduacion (L).
- Leva pistones (M).

- Eje central (N) por su zona superior, zona media o roscada y zona inferior.
- Pistones (K) en la zona de guia del diametro menor.
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- List of spare parts.

Before any operation of the machine, the operator must observe all instructions contained within this
manual. The use of this machine with any of the safety devices removed or modified, can cause
serious injury and violates Social Directive 89/965 CEE. Equipamientos Carnicos does not accept
responsibility for the operation of the machine under those circumstances.

Installation
The machine comes ready for use (vertical). Maintain this position during unpacking and installation.
Situate the machine on a sound and fixed surface

Verify the machine is sitting square.

Instructions for use

This machine requires concrete steady movements, which must be adhered to for 100% efficiency.

1- Locate the knob (A) in the centre facing the operator.

2- Lift lever (B) and remove piston (C) from the interior of the clear plastic tube (D).

3- Fill the tube with required quantity of minced meat, ensuring there are no air pockets in the mix.

4- Place the paper in the left hole of the plate (E).

5- Rotate the knob (A) to the left so that the hole with paper is below the cylinder (D).

6- Introduce the piston (C) into the cylinder (D) and with the hand and forearm exert pressure on the
lever (B) to compress the mix. Maintaining pressure on the lever (B) and with the other hand rotate

the knob (A) steadily towards the centre.

7- At the moment that the burger becomes visible stop the pressure on lever (B) and place the next
paper in the other cavity.

8- Complete the movement of the plate (E) to it is in front of you, and lifted on the tray (F), the result
your first burger. Place paper on top of the burger and remove it to check for the desired weight.

9- The adjustment of weight is achieved by means of knob (G), having previously removed part (H).
Turning the knob clockwise will decrease weight and conversely the opposite way.

10- Having the desired weight place part (H ). Thereon, continue with steps 1-7.
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*- It pays to take particular care with steps 5 & 6 to obtain a perfect burger.

In machines with moulding plates for meat balls, forget the indications referring to the paper. To
remove the meat balls, use a thin shovel.

Cleaning
To maintain the machine in perfect working order, it is essential to wash it after use.
To clean the machine proceed as follows:

1- Lift the lever (B) and extract the piston (C) from the interior of the cylinder (D). Remove the
cylinder by turning lightly anticlockwise and pull upwards.

2- Remove the superior platform (I) together with lever (B). To do this, unscrew completely knobs (J)
and pull upwards the whole assembly.

3- Remove discs (F) which are situated inside the pistons (K) and pull the assembly (E) upwards.
4- Carefully, wash all parts taking particular care to clean grooves and corners.
5- Assemble the machine in reverse order. Take care that pistons (K) are running freely on the piston

groove (L).

In machines with moulding plates for meat balls, moulds (R) and (S) must be removed to be cleaned.
To do it, turn it anticlockwise and pull upwards.

Maintenance
Grease the following areas.

Piston adjustment groove (L)

Curved piece (M)

Central spindle (N) on the outside, middle and lower part.
Pistons (K) on the smaller diameter.
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INSTRUCTIONS

Avant toute manipulation de la machine, vous devrez suivre toutes les indications données dans le
Manuel d’Instructions.

L'apport de toute modification aux éléments de sécurité de la machine peut étre la cause de la
production d’accidents lors de son usage et viole donc la Directive Sociale 89/655/CEE.
Equipamientos Carnicos, S.L décline toute responsabilité résultant de 'usage de la machine dans de
tels cas et conditions.

INSTALLATION

La machine sort d'usine et est livrée en position de travail (en position verticale). Il convient de la
laisser dans cette position, y compris lors du déballage et de l'installation.

- Placer la machine sur une surface plane et solide.

- Vérifier que la machine est parfaitement stable.

MODE D’EMPLOI.

Cette machine est congue pour des opérations manuelles précises qui, pour que son fonctionnement
soit entierement efficace, doivent étre correctement réalisées :

1- Placer la manette (A) au centre , c’est-a-dire face a I'opérateur.

2- Lever le levier (B) et extraire le piston (C) de lintérieur du gobelet (D). Remplir ensuite le
gobelet de viande en quantité requise, en fonction des steaks hachés qui veulent étre
fabriqués.

3- Prendre soin de ne laisser aucun trou d’air dans la masse de viande aprés I'avoir mise dans le
gobelet.

4- Mettre la feuille de cellophane (manuellement) dans I'orifice gauche du plateau mouleur (E).

5- Faire tourner la manette (A) vers la gauche de sorte que l'orifice ou la feuille de cellophane a
été placée soit situé dabs la partie inférieure du gobelet (D).

6- Introduire le piston (C) a l'intérieur du gobelet (D) et en faisant pression avec la main et
l'avant-bras, appuyer sur le levier (B) jusqu'a ce que la masse descende sous l'effet de la
pression. EN CONTINUANT A FAIRE PRESSION SUR LE LEVIER (B) et avec l'autre main,
faire tourner la manette (A) lentement vers le centre.

7- Lorsque le steak haché apparait, lacher le levier (B) et placer la feuille de cellophane dans
I'orifice de dosage se trouvant encore vide.

8- Continuer a faire tourner le plateau (E) jusqu’a ce que le steak haché soit situé en face de
l'opérateur et soit soulevé par le plateau (F). Placer la feuille de cellophane sur la surface
supérieure du steak haché et le retirer pour vérifier que son poids soit bien celui désiré.
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9- La correction de ce poids se fait au moyen du pommeau (G) en retirant tout d’abord le fixateur
(H). En faisant tourner le pommeau dans le sens des aiguilles d’'une montre, le steak haché
perd du poids. Au contraire, il gagne du poids si I'on fait tourner le pommeau dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre.

10-Une fois le poids réglé, replacer le fixateur (H). Les étapes décrites ci-dessus (1-7) seront
ensuite reprises aisément.

*- Faire bien attention aux étapes 5 et 6 car c’est d’elles que dépend I'obtention de steaks hachés de
la qualité désirée.

Lorsque la machine est dotée d’'un plateau pour la confection de boulettes et croquettes, il doit étre
fait omission des indications relatives aux feuilles de cellophane. Pour retirer le produit, I'utilisation
d’une palette fine est conseillée.

NETTOYAGE

Pour le bon fonctionnement de la machine, il est nécessaire de la nettoyer aprés chaque utilisation.
Cela est primordial pour que les différents mécanismes de la machines glissent et se déplacent
correctement.

Pour nettoyer la machine, procéder comme suit :

1- Lever le levier (B) et extraire le piston (C) de l'intérieur du gobelet (D). Démonter le gobelet en
le faisant tourner légérement dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre et vers le haut.

2- Démonter la plate-forme supérieure (l) et le groupe du levier. Pour ce faire, dévisser
complétement les pommeaux (J) et tirer de 'ensemble vers le haut.

3- Extraire les plateaux (F) placés a l'intérieur des pistons (K) et tirer de tout le groupe plateau
mouleur (E) vers le haut.

4- Laver soigneusement toutes les pieces en prenant un soin tout particulier a éliminer les restes
de viande des rainures et des coins.

5- Remonter la machine en suivant le processus décrit aux points précédent, en sens inverse.
Faire en sorte que les pistons (K) se déplacent sur la rainure de dosage (L) de fagon correcte.

Concernant les machines dotées d'un plateau servant a confectionner ces boulettes ou des
croquettes, les moules (R) ou (S) doivent étre retirés. Pour ce faire, il faudra faire tourner [égérement
ces plateaux dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre et tirer vers le haut.

ENTRETIEN

Les éléments suivants devront étre régulierement graisses :
Rainure de glissement du piston de dosage (L).

Came pistons (M).

Axe central (N) dans sa partie supérieure, sa partie médiane ou filetée et sa partie inférieure.
Pistons (K) dans la zone de guidage du plus petit diamétre.
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WICHTIGE HINWEISE

Bevor Sie Einstellungen an der Maschine vornehmen, muissen Sie samtliche Anweisungen des
Benutzerhandbuches gelesen und verstanden haben.

Jegliche Veranderung der sicherheitsrelevanten Bestandteile der Maschine kann bei ihrem Gebrauch
Unfalle hervorrufen und verletzt die Arbeitsmittel-Benutzungs-Richtlinie 89/655/EWG. Equipamientos
Cérnicos, S.L Ubernimmt keine Haftung flr den Gebrauch der Maschine unter diesen Umsténden.

AUFSTELLUNG DER MASCHINE

Die Maschine wird ab Fabrik in der Arbeitsposition (senkrecht) ausgeliefert. Behalten Sie diese
Position auch beim Auspacken und Aufstellen der Maschine stets bei.

- Stellen Sie die Maschine auf eine feste und stabile Flache.

- Vergewissern Sie sich, dass das Gerat fest auf der Unterlage steht.

BEDIENUNG

Diese Maschine wird manuell bedient. Fiihren Sie alle Bedienschritte ordnungsgemaf aus, nur dann
ist die 100%-ige Funktion des Gerates gewabhrleistet.

1- Stellen Sie den Griff (A) in die Mitte, d.h. dem Bediener gegenuber.

2- Ziehen Sie den Hebel (B) hoch und ziehen Sie den Kolben (C) aus dem Inneren des GefaBes
(D). Fullen Sie anschlieBend das GefaB mit der Menge an Fleisch, die bendtigt wird, um die
gewulnschte Art und Anzahl von Hamburgern zu erzeugen.

3- Achten Sie ganz besonders darauf, dass keine Lufttaschen in der Fleischmasse entstehen, die
sich bereits im GefaB befindet. i

4- Legen Sie (handisch) ein Stlick Zellophanpapier in die linke Offnung des Formtellers (E).

5- Drehen Sie den Giriff (A) nach links, so dass die Offnung mit dem Zellophanpapier an der
Unterseite des GeféBes (D) zu liegen kommt.

6- Fihren Sie den Kolben (C) ins Innere des GefaBes (D) ein, und driicken Sie den Hebel (B),
indem Sie mit der Hand und dem Unterarm Kraft auf diesen austiben, bis sich die Masse
durch den Druck nach unten bewegt hat. UBEN SIE WEITERHIN KRAFT AUF DEN HEBEL
(B) AUS, und drehen Sie den Griff (A) mit der anderen Hand nach und nach in Richtung Mitte.

7- Sobald der Hamburger sichtbar wird, lassen Sie den Hebel (B) los und legen Sie das
Zellophanpapier ins Innere der noch leeren Dosier6ffnung.

8- Vervollstandigen Sie die Drehung des Tellers (E), bis sich der Hamburger dem Bediener
gegenlber befindet und vom Tablett (F) hochgehoben wird. Legen Sie das Zellophanpapier
auf seine obere Oberflache und ziehen Sie daran, um zu Uberprifen, ob er das gewlnschte
Gewicht aufweist.



9- Das Gewicht lasst sich mit dem Knopf (G) korrigieren, wobei zuerst der Fixierer (H)
abgenommen werden muss. Wenn man den Knopf im Uhrzeigersinn dreht, verliert der
Hamburger Gewicht; dagegen nimmt er an Gewicht zu, wenn die Drehung gegen den
Uhrzeigersinn erfolgt.

10-Ist das gewinschte Gewicht erreicht, befestigen Sie wieder den Fixierer (H) am Gerat.
AnschlieBend werden die oben beschriebenen Schritte (1-7) in rascher Abfolge wiederholt.

*- Achten Sie zur Erzielung der gewilinschten Resultate insbesondere auf die korrekte Durchflihrung
der Schritte 5 und 6.

Wenn Sie die Maschine mit Teller zur Herstellung von Kl6Ben oder Kroketten verwenden, gelten die
auf das Zellophanpapier bezogenen Anweisungen nicht. Zur Entnahme des Produktes empfiehlt sich
die Verwendung einer feinen Schaufel.

REINIGUNG

Damit ein ordnungsgeméaBes Funktionieren der Maschine sichergestellt ist, muss sie nach jedem
Gebrauch gereinigt werden. Nur so kénnen die unterschiedlichen Mechanismen der Maschine
perfekt ineinander greifen und optimale Arbeitsablaufe ermdglichen.

Zur Reinigung der Maschine gehen Sie wie folgt vor:

1- Ziehen Sie den Hebel (B) hoch und ziehen Sie den Kolben (C) aus dem Inneren des GefaBes
(D). Montieren Sie das GefaB3 ab, indem Sie es leicht gegen den Uhrzeigersinn und nach oben
drehen.

2- Montieren Sie die obere Scheibe (I) gemeinsam mit der Hebeleinheit ab. Schrauben Sie dazu
die Kndpfe
(J) vollstandig ab und ziehen Sie die gesamte Einheit nach oben.

3- Ziehen Sie die Tabletts (F), die im Inneren der Kolben (K) platziert sind, heraus und ziehen Sie
die gesamte Tellereinheit (E) nach oben.

4- Waschen Sie alle Teile sorgfaltig und achten Sie besonders darauf, Fleischreste aus allen
Kanten und Rillen zu entfernen.

5- Bauen Sie die Maschine wieder zusammen, indem Sie die beschriebenen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfliihren. Stellen Sie sicher, dass die Kolben (K) korrekt Gber die
Nut des Gewindekolbens
(L) gleiten.

Bei der Maschine mit Teller zur Herstellung von KiéBen oder Kroketten missen die Formen (R) oder
(S) herausgezogen werden. Drehen Sie diese dazu leicht gegen den Uhrzeigersinn und ziehen Sie
sie nach oben.

WARTUNG

Folgende Bereiche missen immer geschmiert sein:
- Gleitnut des Gewindekolbens (L)

- Kolben/Mitnehmer-Bereich (M)

- Zentralachse (N) im oberen, mittleren/geschraubten und unteren Bereich
- Kolben (K) im Bereich der Fihrung mit dem kleineren Durchmesser
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INSTRUKTIONER

FOR maskinen tages i brug, bar samtlige instruktioner i den herveerende handbog omhyggeligt
gennemlgeses.

En hvilken som helst forandring af komponenterne i maskinens indbyggede sikkerhedsmekanismer
kan forarsage ulykker og er i strid med det sociale EU-Direktiv: 89/655/CEE. Equipamientos Carnicos
S.L frasiger sig ethvert ansvar for brugen af maskinen under sadanne betingelser.

INSTALLATION

Maskinen leveres fra fabrikken i dens arbejdsposition, (lodret). Denne position bevares ogsa under
udpakning og installation af maskinen.

- Maskinen anbringes pa et fase og solidt underlag.

- Det kontrolleres, at maskinen ikke vipper, men star urokkeligt fast.

BRUGSVEJLEDNING

Denne maskine fungerer med bestemte manuelle betjeningsoperationer, som bgr udfgres korrekt, for
at opna en optimal ydelse af maskinen.

1- Handtaget (A) anbringes i midten, dvs. ud for operataren.

2- Stangen (B) heeves og stemplet (C) tages ud af kedbeholderens (D) indre. Derefter fyldes
kedbeholderen op med den maengde hakket masse, der kraeves for at fremstille det enskede
antal hamburgers.

3- Veer seerligt opmaerksom pa, at der ikke opstar luftiommer i kedmassen, efter at denne er lagt
ned i kgdbeholderen.

4- Der anbringes cellofanpapir (manuelt) i venstre hul pa formpladen (E).

5- Handtaget (A) drejes til venstre, sdledes at hullet med cellofanpapiret befinder sig i den
nederste del af kedbeholderen (D).

6- Stemplet (C) laegges ned i kedbeholderens indre (D) og ved at bruge hand og underarm,
trykkes pa stangen (B), indtil kedmassen er sunket nedad takket veere trykket. SAMTIDIGT
MED AT TRYKKET PA STANGEN (B) FORTSATTES og med den anden hand drejes
handtaget (A) gradvist ind imod midten.

7- | det gjeblik hvor hamburgeren kommer til syne, slippes stangen (B), og cellofanpapiret
anbringes inden tilfarselshullet, som endnu er tomt.

8- Drejningen af pladen (E) gennemfares helt, indtil hamburgeren befinder sig ud for operataren
og loftes op af bakken (F). Cellofanpapiret anbringes ovenpa hamburgerens gverste flade,
hvorefter den fjernes fra bakken for at efterprove, om dens vaegt svarer til den
programmerede.
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9- Rettelse af veegtresultatet foretages ved hjaelp af knoppen (G), idet fastholdelsestasten (H)
fiernes farst. Hvis knoppen drejes i retningen med urets visere, formindskes hamburgerens
vaegt og hvis knoppen drejes i modsat retning forgges dens vaegt.

10-Nar veegten er endeligt beregnet, anbringes fastholdelsestasten atter, (H). Derefter gentages
den ovennaevnte fremgangsmade fra (1-7).

*- Der rettes saerlig opmaerksomhed pa trinene 5 og 6, der er meget vigtige for at fremstille en
hamburger af den gnskede kvalitet.

Safremt maskinen med plade gnskes anvendt til fremstilling af kedboller eller kroketter, bgr de trin,
der omhandler cellofanpapir springes over. For at fierne produktet fra maskinen, anbefales det at
bruge en tynd paletkniv.

RENGQRING

For at maskinen kan preestere sin maksimale ydelse, er det ngdvendigt at rengere den efter brug.
Rengaringen er altafgerende for en korrekt overgangsglidning og beveegelse af maskinens
forskellige mekanismer.

Rengering af maskinen udfgres i overensstemmelse med nedenstdende fremgangsmade:

1- Stangen (B) haeves og stemplet (C) tages ud af kedbeholderens indre (D). Beholderen
afmonteres ved at dreje den let i retningen imod urets visere og opad.

2- Den gverste platform afmonteres (I) sammen med stangsamlingen. Dette geres ved
fuldstaendigt at lasne skruerne pa knopperne (J) og treekke hele samlingen opad.

3- Bakkerne (F), som befinder sig indeni stemplerne (K), fijernes og hele formpladesamlingen
(E) treekkes opad.

4- Samtlige dele vaskes omhyggeligt af, idet der rettes seerlig opmaerksomhed pa at fjerne
eventuelle kadrester i riller og pa kanter.

5- Maskinen genmonteres, idet de ovennzevnte trin falges, blot i modsat reekkefglge. Det
kontrolleres, at stemplerne (K) bevager sig korrekt i rillen pa stempelfordeleren (L).

P& maskinen, der er forsynet med plade til at fremstille kadboller eller kroketter, bar formene (R) eller
(S) tages ud. Dette gares ved at dreje dem let i retningen imod urets visere og treekke dem opad.
VEDLIGEHOLDELSE

De nedenstaende omrader bagr smares:

- Glidningsrillen pa stempelfordeleren (L).

- Skiftestempler (M).

- Centralaksen (N), gverst, i midter- eller i skruezonen og pa dens nederste del.
- Stemplerne (K) i omradet med mindstediameterfaringen.
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HAMBURGATRICE

MEI©0 o MrRI20 . MRRIS0
A3 o M0, HA2

INDICE

- INSTALLAZIONE.

- ISTRUZIONI PER L'USO.
- PULIZIA.

- SCHEMA D'INSIEME.

- LISTA DEI RICAMBI.

ISTRUZIONI

Prima di eventuali manipolazioni del macchinario, si prega di osservare tutte le indicazioni del
manuale di ISTRUZIONI.

L' uso del macchinario con eventuali modifiche degli elementi relativi alla sicurezza di cui dispone
puod provocare incidenti e viola la direttiva sociale 89/655/CEE. La ditta Equipamientos Carnicos S.L
non si assume alcuna responsabilita per danni causati dall'uso del macchinario in tali condizioni.

INSTALLAZIONE

Il macchinario & stato predisposto dalla fabbrica in posizione di lavoro ( verticale ) Mantenerlo in
questa posizione anche durante il disassemblaggio e l'installazione.

- Sistemare il macchinario su una superficie stabile e salda.

- Verificare se il macchinario € stato sistemato perfettamente.

ISTRUZIONI PER L'USO.

Questa macchina richiede la realizzazione di determinate operazioni manuali che si devono seguire
correttamente per ottenere il 100% di efficacia

1- Sistemare la manopola (A) al centro, cio€, davanti all'operatore.

2- Sollevare la leva (B) ed estrarre il pistone (C) dallinterno della tramoggia (D).
Successivamente, riempire la tramoggia di carne, la quantita dipende dal tipo di hamburger
che si intende realizzare.

3- Evitare di lasciate bolle d'aria nella pasta di carne una volta introdotta all'interno della
tramoggia.

4- Sistemare del cellophane (manualmente) nel foro sinistro del disco formatore (E).

5- Girare la manopola (A) verso sinistra in maniera tale che il foro con il cellophane vada a finire
nella parte inferiore della tramoggia (D).

6- Introdurre il pistone (C) all'interno della tramoggia (D) e con la mano e I'avambraccio,
spingere la leva (B) finché la pasta scende per effetto della pressione. Facendo pressione
sulla leva (B), con l'aiuto dell'altra mano, girare la manopola (A) lentamente verso il centro.

7- Quando I'hamburger comincia ad essere visibile, lasciare andare la leva (B) e sistemare il
cellophane all'interno del foro dosatore che e ancora vuoto.

8- Far fare al disco una rotazione completa (E) finché I'hamburger si trova davanti all'operatore,
sollevata da un vassoio (F). Sistemare il cellophane sulla superficie superiore e rimuoverlo per
verificare il peso voluto.

9- Per correggere il peso utilizzare il pomello (G), rimuovendo dapprima il fissatore (H). Facendo
girare il pomello in senso orario, I'hnamburger perde peso; invece facendola ruotare in senso
contrario aumenta di peso.
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10-Dopo aver tarato il peso, riporre nuovamente il fissatore (H). Di seguito seguire velocemente i
seguenti passi (1-7).

*- Fare attenzione ai passi 5 e 6, infatti dalla riuscita di essi dipende la qualita degli hamburger.

Qualora si tratti di una macchina dotata del disco per realizzare le polpette o le crocchette, saltare le
indicazioni relative al cellophane. Per rimuovere il prodotto, & consigliabile usare la pala sottile.

PULIZIA

Perché la macchina funzioni nella maniera dovuta & necessario pulirla dopo l'uso. La pulizia della
macchina & primordiale per il corretto slittamento ed il movimento dei diversi meccanismi della
macchina.

Per pulire la macchina bisogna procedere nel seguente modo:

1- Sollevare la leva (B) ed estrarre il pistone (C) dall'interno della tramoggia (D). Smontare la
tramoggia, facendola girare leggermente in senso antiorario e sollevandola.

2- Smontare il pianale superiore (I) assieme al gruppo leva. Per farlo, svitare completamente i
pomelli (J) e sollevare tutto il Iinsieme.

3- Rimuovere i vassoi (F) che si sistemano all'interno dei pistoni (K) e sollevare l'intero gruppo
del disco formatore (E).

4- Lavare con cura tutti i pezzi facendo attenzione a rimuovere i residui di carne accumulati nelle
scanalature e negli angoli.

5- Rimontare la macchina seguendo il processo inverso a quello indicato. Fare in modo che i
pistoni (K) si muovano correttamente attraverso la scanalatura del pistone graduazione (L).

Nelle macchine dotate di disco per la realizzazione di polpette o crocchette, si dovranno estrarre gli
stampi (R) o (S). Per farlo farli girare leggermente in senso antiorario e sollevarli.

MANUTENZIONE

E necessario lubrificare i seguenti pezzi:

Scanalatura di slittamento del pistone graduazione (L).

Leva pistoni (M).

Asse centrale (N) nella parte superiore, parte intermedia o avvitata e parte inferiore.
Pistoni (K) nella parte della guida di minor diametro.
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FORMADORA DE HAMBURGUERES

100 o xR0 . MFRIS0
A3 o M0 TA2

iNDICE

- INSTALACAO. ;

- INSTRUGCOES DE UTILIZACAO.
- LIMPEZA.

- DESENHO DE CONJUNTO.

- LISTA DE SOBRESSELENTES.

INSTRUCOES

Antes de qualquer manipulagcdo da maquina deverao ter-se em consideragao todas as indicagées do
Manual de Instrucoes.

O uso da maquina com qualquer modificacdo dos elementos relativos a seguranca que incorpora,
pode provocar acidentes e viola a Directiva Social 89/655/CEE.

Equipamientos Carnicos S.L nao se responsabiliza pelo uso da maquina nestas circunstancias.

INSTALACAO

A maquina sai da fabrica em posicao de trabalho (vertical). Conservar esta posi¢ao inclusive durante
a desembalagem e a instalacao.

- Situar a maquina sobre uma superficie sélida e estavel.

- Comprovar que a maquina assente perfeitamente.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO.

Esta maquina requer um funcionamento com operagdes manuais concretas, que se deverao seguir
correctamente para obter 100% da sua efectividade.

1- Situar a manete (A) no centro, isto €, em frente do operario. .

2- Levantar a alavanca (B) e extrair o pistao (C) do interior do vaso (D). A continuacao, encher o
vaso com carne na quantidade que se deseje segundo os hambulrgueres que se desejem
fabricar.

3- Prestar atencado especialmente em evitar deixar cavidades de ar na massa de carne depois
de a ter colocado dentro do vaso.

4- Colocar papel de celofane (manualmente) no orificio esquerdo do prato formador (E).

5- Girar a manete (A) para a esquerda de tal forma que o orificio com o papel de celofane fique
situado na parte inferior do vaso (D).

6- Introduzir o pistdo (C) no interior do vaso (D) e fazendo forca com a mao e com o antebraco,
pressionar a alavanca (B) até que a massa tenha descido por efeito da pressao. CONTINUAR
A EXERCER PRESSAO SOBRE A ALAVANCA (B) e, com a outra méo, girar a manete (A)
paulatinamente para o centro.

7- No momento em que o hamburguer comecar a aparecer, deixar de pressionar a alavanca (B)
e colocar o papel de celofane no interior do orificio doseador que ainda esta vazio.

8- Completar a rotagdo do prato (E) até que o hamburguer figue em frente do operario e
levantado pelo tabuleiro (F). Colocar o papel de celofane na sua superficie superior e retirar o
hamburguer para comprovar se tem o peso desejado.
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9-

A correccao do dito peso realiza-se mediante o botao (G), retirando previamente o bloqueador
(H). Para diminuir o peso do hamburguer girar o botdo no sentido dos ponteiros dum relégio;
para aumentar o peso girar o botdo em sentido contrario.

10-Quando se tiver o peso tarado, colocar novamente o bloqueador (H). A continuagdo repetir
1

rapidamente os passos descritos para formar o seguinte hamburguer (1-7).

*- Deve-se prestar atencéo especialmente aos passos 5 e 6, ja que deles depende a obtencao dos
hamburgueres com a qualidade desejada.

No caso da maquina com prato para confeccionar alméndegas ou croquetes, deverdao omitir-se as
indicacOes relativas ao papel de celofane. Para retirar o produto, aconselha-se a utilizagdo de uma
pa fina.

LIMPEZA

Para que a maquina possa funcionar correctamente € necessario limpa-la apds a sua utilizagéo. Isso
€ primordial para um correcto deslizamento e movimento entre os distintos mecanismos da maquina.

Para limpar a maquina ha que proceder da seguinte maneira:

1-

Levantar a alavanca (B) e extrair o pistdo (C) do interior do vaso (D). Desmontar o vaso,
girando-o ligeiramente no sentido contrario ao dos ponteiros de um relégio e puxando-o para
cima.

Desmontar a plataforma superior (I) juntamente com o grupo da alavanca. Para isso,
desaparafusar completamente os botdes (J) e puxar todo o conjunto para cima.

Tirar os tabuleiros (F) que estdo colocados no interior dos pistdes (K) e puxar todo o grupo do
prato formador (E) para cima.

Lavar cuidadosamente todas as pecas prestando atencao especialmente a eliminacdo de
restos de carne das ranhuras e cantos.

Voltar a montar a maquina seguindo o processo acima indicado mas ao contrario. Procurar
que os pistoes (K) se desloquem correctamente pela ranhura do pistao de graduacao (L).

Na maquina com prato para confeccionar alméndegas ou croquetes, os moldes (R) ou (S) deverao
ser extraidos. Para isso, girar ligeiramente os moldes no sentido contrario ao dos ponteiros de um
rel6gio e puxa-los para cima.

MANUTENCAO

As zonas indicadas a continuacao deverao manter-se lubrificadas:

- Ranhura de deslizamento do pistdo de graduagéo (L).

- Arvore de pistdes (M).

- Eixo central (N) na sua zona superior, zona intermédia ou enroscada e zona inferior.
- Pistbes (K) na zona de guia do diametro menor.
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HAMBURGERMASKIN

MzFI00 o MRFIZ20. MRS
WA o M0 TA2

INNEHALL

- INSTALLATION.

- BRUKSANVISNINGAR.

- RENGORING.

- HELHETSPLAN.

- FORTECKNING OVER RESERVDELAR.

INLEDANDE INSTRUKTIONER

Innan nagon som helst manipulering sker av maskinen, bér samtliga anvisningar i denna handbok
studeras noggrant.

Bruk av maskin, i vilkken andringar gjorts av sadana element som hor till den inkorporerade
sakerhetsanordningen, kan ge upphov till olyckor och strider mot EG-direktivet 89/655/CEE.
Equipamientos Carnicos S.L ansvarar inte fér anvdndningen av maskinen i sddana omstandigheter.

INSTALLATION

Maskinen levereras emballerad i arbetsposition (vertikalt). Bibehall alltid denna position, till och med
under uppackningen och installationen.

- Placera maskinen pa en jamn och solid yta.

- Kontrollera att maskinen star stadigt.

BRUKSANVISNINGAR

Funktionen av denna maskin erfordrar vissa konkreta manuella operationer, vilka bér féljas korrekt
for att erhalla en hundraprocentig effektivitet.

1- Placera handtaget (A) i mitten, det vill sdga mitt emot operatéren.

2- Lyft upp spaken (B) och drag ut kolven (C) fran insidan av glasbehallaren (D). Fyll darefter
glaset med kétt i den mangd som erfordras enligt den typ av hamburgare som ni énskar
tillverka.

3- Var sarskilt uppmarksam péa att inga haligheter 1amnats i kéttmassan nar denna forts in i
glaset.

4- Lagg celofanpapper (manuellt) i det vanstra halet pa formfatet (E).

5- Vrid handtaget (A) till vanster sa att halet med celofanpapper hamnar i den nedre delen av
glaset (D).

6- For in kolven (C) inuti glaset (D) och, med kraft av handen och underarmen, tryck in spaken
(B) tills massan har gatt ned pa grund av tryckeffekten. BIBEHALL TRYCKET OVER SPAKEN
(B) och vrid med den andra handen handtaget (A) langsamt mot mitten.

7- | det 6gonblick hamburgaren bérjar bli synlig, upphér med att trycka in spaken (B) och placera
celofanpapper inuti halet i doseringsmattet som annu ar tomt.

8- Komplettera vridningen av fatet (E) tills hamburgaren hamnar mitt emot operatéren och har
lyfts upp av brickan (F). Placera celofanpapperet pa dess évre yta och avlagsna det for att
kontrollera énskad vikt.
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9- Korrigeringen av denna vikt gérs med en knopp (G), efter att férst ha tagit bort fastsattningen
(H). Om man gor sa att knoppen roterar i riktning medsols kommer hamburgaren att minska i
vikt, medan den &kar i vikt om rotationen gérs motsols.

10-Nar den uppmaétta vikten erhdllits, placera pa nytt fastsattningen (H). Fortsattningsvis gors en
resumé av stegen (1-7).

*- Det ar viktigt att sarskilt uppméarksamma stegen 5 och 6, eftersom den 6nskade kvaliteten av
hamburgaren beror pa dessa.

| modeller med fat fér konfektion av koéttbullar och kroketter, ska man férbigd anvisningarna
angaende celofanpapper. For att hamta upp produkten ar det battre med en fin stekspade.

RENGORING

For att maskinen ska fungera korrekt, ar det absolut ndédvandigt att rengdéra den efter varje
anvandning. Detta &r av storsta betydelse fér en problemfri glidning mellan de olika mekanismerna i
maskinen.

Foér att rengdra maskinen gar man tillvédga pa féljande satt:

1- Lyft upp spaken (B) och drag ur kolven (C) fran innerdelen av glaset (D). Montera ned glaset
genom att vrida det Iatt motsols och uppat.

2- Nedmontera den &vre plattformen (I) tilsammans med spakanordningen. Till detta skruvar
man av knopparna (J) helt och héllet och drar hela enheten uppat.

3- Drag ut brickorna (F) som ar placerade inuti kolvarna (K) och drag hela formfatssetet (E)
uppat.

4- Tvétta noggrant samtliga komponenter och var séarskilt noga med elimineringen av kéttrester i
skaror och under kanter.

5- Montera aterigen upp maskinen enligt tidigare beskrivning men i omvand ordningsféljd. Se till
att kolvarna (K) forflyttar sig korrekt utmed glidskaran (L).

| maskin med fat for att tillverka kéttbullar och kroketter, bér man ta ur formarna (R) eller (S), vilket
gdrs genom att vrida dem l&att motsols och dra dem uppét.

UNDERHALL

Féljande delar bér hallas smorda:

- Matningskolvens glidskara (L).

- Kolvkammen (M).

- Centralaxeln (N) i dess 6verdel, mittersta eller gangade del, samt underdel.
- Kolvarna (K) i omradet av gejdern i dess mindre diameter.
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BURGER MACHINE

VIHSIO0PEVTHSZOPRIVTHEIS O]
MAS o M0, HA2

INDEX

- INSTALLATIE.

- GEBRUIKSINSTRUCTIES.
- REINIGING.

- ALGEMEEN SCHEMA.

- LIJST VAN ONDERDELEN.

INSTRUCTIES

Voordat men de machine manipuleert, moeten alle instructies van deze handleiding gelezen worden.
Het gebruik van de machine als deze veranderd is in het bijzonder de veiligheidsonderdelen, kan een
ongeluk veroorzaken en breek de norm Sociale Richtlijn 89/655/CEE. Equipamientos Céarnicos S.L is
niet verantwoordelijk voor het gebruik van de machine in die condities.

INSTALLATIE

De machine komt uit de fabriek in werkposities (verticaal). Hou deze positie zelfs tijdens de installatie
en uitpakken.

- Plaats de machine op een stevige en solide plek.

- Controleer dat de machine inderdaad stevig staat.

GEBRUIKSINSTRUCTIES.

Deze machine gebruikt specifieke manuele commando’s, die correct gevolgd moeten worden om een
effectiviteit van 100% te behalen.

1- Plaats de hevel (A) in het centrum, dus midden tegenover de werker.

2- Hef de hevel (B) en verwijder de zuiger (C) uit de pot (D). Daarna, vul de pot met vlees in de
benodigde hoeveelheid voor de gewenste hamburgers.

3- Let op dat er geen lucht tussen in de vleesmassa komt in de pot.

4- Plaats een cellofaan film (met de hand) in het linker gat van de vormtafel (E).

5- Draai de hevel (A) naar links zodat het met cellofaan gevulde gat aan de onderkant van de pot
komt. (D).

6- Plaats de zuiger (C) binnen in de pot (D) en door kracht met de voorarm uit te oefenen druk op
de hevel (B) totdat de massa naar beneden gegaan is dankzij de deze druk. BLIJF DRUK
UITOEFENEN OP DE HEVEL (B) en met de andere hand draai de greep (A) langzaam naar
het midden.

7- Als de hamburger zichtbaar wordt stop met het drukken op de hevel (B) en plaats een
cellofaan stuk in het dosering gat dat nog leeg is.

8- Draai de vormtafel (E) verder, tot de hamburger voor de werker komt te liggen en omhoog
gaat door de bak (F). Doe cellofaan op de bovenkant en verwijder het voor de
gewichtscontrole.

9- Het corrigeren van het gewicht wordt door een handvat (G) gedaan, nadat de bevestiger (H)
verwijdert is. Door het handvat naar rechts te draaien wordt de hamburger lichter, en door het
naar links te draaien wordt het zwaarder.
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10-Nadat het gewicht goed is, doe de bevestiger terug in plaats (H). Daarna opnieuw beginnen
met de reeks stappen (1-7).

- Het is belangrijk dat de stappen 5 en 6 goed lukken daar de kwaliteit van de hamburger hierdoor
lukt.

Als men de machine gebruikt met het accessoir om ballen of kroketten te maken moeten enkel de
instructies voor cellofaan genegeerd worden. Om het product in dit geval te verwijderen gebruik een
dunne vork.

REINIGING

Zodat de machine altijd in perfecte staat blijft is het noodzakelik dat deze na elk gebruik
schoongemaakt wordt. Dit is absoluut noodzakelijk voor een goede beweegbaarheid van de
onderdelen van de mechanismes van de machine.

Om de machine te reinigen doe het volgende:

11-Hendel (B) omhoog doen en de zuiger (C) verwijderen uit de pot (D). De pot demonteren, en
draaien tegen de kloksrichting en naar boven.

12-Demonteer het bovenste platform (I) samen met de hendel groep, door de grepen (J)
volkomen los te schoreven en het geheel naar boven te trekken.

13-Verwijder de schalen (F) die binnen in de zuigers zijn (K) en trek aan de gehele groep van de
vormplaat (E) naar boven.

14-Was voorzichtig alle onderdelen, in het bijzonder zorg dat alle resten vlees uit hoekjes en
gleuven verwijderd wordt.

15-Monteer de machine opnieuw door het bovengenoemde proces in tegenovergestelde richting
te volgen. Zorg dat de zuigers (K) correct door haar gleuven glijden (L).

Bij de machine met de platen om ballen en kroketten te maken moeten ook de vormen (R) en (S)
verwijderd worden. Doe dit door ze zacht tegen de kloksrichting te draaien en naar boven te trekken.
ONDERHOUD

De volgende zones moeten ingevet worden:

- Gleuven van de instelbare zuigers (L).

- Nok van de zuigers (M).

- Centrale as (N) aan de bovenkant, midden en onderkant.
- Zuigers (K) in de zone van de rail met de kleinste diameter.
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HAMPURILAISKONE

VIHSIO0PEVTHSZOPRIVTHEIS O]
MAS o M0, HA2

SISALTO

- ASENNUS

- KAYTTOOHJEET
- PUHDISTAMINEN
- LAITEPIIRROS

- VARAOSALISTA

OHJEET

Ennen laitteen kayttda tulee noudattaa kaikkia tassa kayttdohjeessa annettuja ohjeistuksia.

Jos laitteeseen tehdddn mitd tahansa sen sisaltdmiin turvakomponentteihin liittyvid muutoksia,
laitteen kayttd téllaisissa olosuhteissa voi aiheuttaa tapaturmavaaran ja on Euroopan yhteisén
direktiivin 89/655/ETA vastaista. Valmistaja Equipamientos Carnicos S.L. ei ota vastuuta laitteen
kaytosta téllaisissa olosuhteissa

ASENNUS

Laite toimitetaan tehtaalta kayttdasennossa (pystysuora). Pida laitetta tdssd asennossa myds
pakkauksesta purkamisen ja asennuksen aikana.

- Sijoita laite kiintealle ja tukevalle alustalle.

- Varmista, etta laite on taysin tasapainossa.

KAYTTOOHJEET.

Taman laitteen kayttamiseksi tarvitaan tiettyja manuaalisia toimenpiteitd, joiden suorittamisessa tulee
noudattaa annettuja ohjeita sataprosenttisen kayttétehokkuuden saavuttamiseksi.

1- Sijoita kahva (A) keskelle, toisin sanoen suoraan kayttajan eteen.

2- Nosta vipua (B) ja veda ulos manta (C) astian (D) siséltd. Sen jéalkeen tayta astia tarvitulla
maaralla lihaa valmistettavien hampurilaispihvien mukaan.

3- Ole erityisen varovainen ja valta ilmataskujen jaadmista lihamassaan astiaa taytettdessa.

4- Sijoita (k&sin) muovikelmu pihvien muotoilulevyn (E) vasempaan syvennykseen.

5- K&anna kahvaa (A) vasemmalle, niin ettd muovikelmulla vuorattu syvennys sijoittuu astian (D)
alapuolelle.

6- Tyénna mantd (C) astian (D) sisdan ja kadella ja kasivarrella painamalla purista vipua (B)
kunnes lihamassa tydntyy ulos paineen voimasta. PIDA EDELLEEN PURISTETTUNA VIPUA
(B) ja kdanna toisella kadella kahvaa (A) asteittain keskikohtaan pain.

7- Silla hetkella kun hampurilaispihvi alkaa tulla nékyviin, paasta vipu (B) vapaaksi ja sijoita
muovikelmu tyhjand olevaan muotoilusyvennykseen.

8- Muotoilulevyn (E) k&antdminen vieddan loppuun niin, ettd hampurilaispihvi on suoraan
kayttdjan edessé ja nostotaso (F) nostaa sen ylés. Aseta muovikelmu hampurilaispihvin péélle
ja poista se tasolta halutun painon tarkastamiseksi.
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9O-

Hampurilaispihvien halutun painon tarkistus suoritetaan nupilla (G), josta ensin poistetaan
salpa (H). Jos nuppia kdannetdan mydétapaivaan, pihvin paino vahenee. Jos sitd kdannetaan
vastapaivaan, pihvin paino kasvaa.

10-Sen jalkeen kun on saavutettu haluttu paino, sijoita salpa (H) takaisin paikalleen. Tasta

*

eteenpain jatka toistamalla kuvatut vaiheet 1-7 ripedssa tahdissa.

- Kayttdjan kannattaa Kkiinnittdd erityistd huomiota vaiheisin 5 ja 6, silld niistd riippuu

hampurilaispihvien halutun laadun saavuttaminen.

Mikali kaytdssa on laitemalli, jossa on erityinen muotoilulevy lihapullien tai krokettien valmistamiseen,
tulee edelld annetuista ohjeista sivuuttaa maininnat muovikelmusta. Valmiiksi muotoillun tuotteen
poistamiseksi suositellaan ohuen paistinlastan kayttoa.

PUHDISTAMINEN

Jotta laite toimisi asianmukaisella tavalla, tulee se puhdistaa aina kaytdn jalkeen. Puhdistaminen on
ehdottoman tarke&a laitteen eri mekanismien kunnollisen liukumisen ja likkumisen varmistamiseksi.

Puhdista laite seuraavalla tavalla:

4-
5-

Nosta ylds vipu (B) ja poista manta (C) astian (D) sisélta. Irrota tayttdastia kdantamalla sita
kevyesti vastapdivaan ja nostamalla se ylés.

Irrota ylataso () vipuyksikén kanssa. Tata varten ruuvaa kokonaan auki nupit (J) ja veda koko
yksikdsta yléspain.

Irrota tasot (F), jotka sijaitsevat méantien (K) sisdpuolella ja veda koko muotoilutason yksikdsta
(E) yléspain.

Pese huolellisesti kaikki osat kiinnittaen erityistd huomiota lihajadnndksiin urissa ja reunoissa.
Kokoa laite uudelleen noudattaen annettuja ohjeita painvastaisessa jarjestyksessa. Varmista
ettd mannat (K) liikkuvat sdadettdvan mannéan (L) urassa asianmukaisesti.

Jos laitteessa on muotoilulevy lihapullien tai krokettien valmistamiseen, tulee laitteesta poistaa muotit
(R) tai (S). Tata varten kddnna muotteja kevyesti vastapaivaan ja veda sitten yléspain.

HUOLTO

Seuraavat laitteen osat tarvitsevat voitelua:

Mannén (L) liuku-ura.

- Mannan nostin (M).

Keskusakselin (N) yldosa, keskiosa eli kierteinen osa, ja alaosa.
Lapimitaltaan pienemmat mannat (K) ohjainalueella.
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MHXANH MAPArQrHz MNIGTEKION

MzFI00 o MRFI20. MrKISO
WA o M0, A2

NMEPIEXOMENA

- EFKATAXTAZH

- OAHIMEX XPHEHZ

- KAGAPIZMOZX

- FTENIKO XXEAIATPAMMA
- NIZTA ANTAANAKTIKQN

OAHI'IEZ

Mpiv atmd oTToI0dNTIOTE XEIPIOUO TNG PNXAVAG TTPETTEI va akoAouBnBouv TToTa OAEG OI UTTOOEIEEIG
auToU ToU gyxEIpIdiou 0dnyIwv Xpnong.

H xprion tnNG MNXavAg ME OTTOIOONATIOTE TPOTTIOTTOINCN TWV OTOIXEIWV ao@AAElag TTou OIaBETE!,
EVOEXETAI VO TTPOKAAETEI ATUXMMATA Kl UTTOTTITITEl 0 TTapdpacn Tng odnyiag 89/655/CEE. H etaipia
Equipamientos Carnicos S.L dev euBuveTal yia Tn Xprion TNG PNXAVAG O€ TETOIEG OUVORKEG.

ErKATAXTAZH

H unxavr) apadidetal cuokeuaouévn oTn Béon epyaciag (KABeTn). AlatnproTe auTh Tn B€0n akoua
Kal Katd TNV a@aipeon TNG CUCKEUAOTIOG KAl TRV EYKATAOTAOT).

- ToTmoBeTAOTE TN INXavh ETTAVW OE WIa oTAOEPN KAl OTEPEN ETTIQAVEIQ.

- BeBaiwBeite 6T N pnyavn gival TEAEIQ TOTTOBETNUEVN.

OAHrIIEZ XPHZHZ

H Asitoupyia auTtrg TNG PNXOVAG OTTAITEI CUYKEKPIMEVEG XEIPOKIVNTEG EVEPYEIEG O OTTOIEG Ba TTPETTEI VO
akoAouBouvTal cwoTd yia 100% aTToTEAECUATIKOTNTA

1- TotmroBetAoTe TN AaPr] (A) oTo KEVTPO, dSNAAdK UTTPOOTA aTTd TOV XPNOTN.

2- 2nkwaTte Tov PoxAS (B) kai agaipéote 10 €uPoAo (C) amrd 1o eowTePIKO Tou doxeiou (D). 2Tn
OuVEXEIa yeEUIoTE TO DOXEIO PE KPEQG OTNV TTOCOTNTA TTOU ATTAITEITAI AVAAOYQ PE TA UTTIPTEKIA
TTOU BEAETE VA TTOPACKEUAOETE.

3- AwoTte 1BIaiTepn TTPOCOXA OTNV ATTOQUYH dnuIoupyiag Kevwyv oTn CUPN KPEATOG KATA Tnv
TOTTOB£TNOT TNG OTO dOXEIO.

4- TotmroBetrioTe aeAO@AV (UE TO XEPI) OTNV APICTEPH OTTA TOu TIATOU Yia To TTAdoiuo (E).

5- Zr1piyte TN AaPn) (A) TTPOG Ta OPICTEPAE WOTE N TPUTTA PE TO OEAOPAV va BPioKeETAl OTO KATW
MEPOG Tou doxeiou (D).

6- TotmoBetroTe 1O £UPBoAo (C) oTo eowTePIKG Tou doxeiou (D) kal TTIEDTE PE TO XEPI KAl TOV TTAXN
TOV HOXAO (B) péxpr va katefei n ¢uun Adyw tng ieong. AIATHPQONTAZ THN MIEZH XTON
MOXAOQO (B) pe 1o dANo xépi oTpiwTte TN AaBr] (A) oTadIakd TTPOG TO KEVTPO.

7- Ortav apxioel va yivetal opatd 10 PTTIQPTEKI, PNV ECETE GAAO Tov JOXAO (B) kal TOTTOBETAOTE TO
oeAO@AV OTO E0WTEPIKO TNG OTTAG METPNONG 0G0NG TToU gival akdua adeia.

8- Tupiote 10 MdTO (E) péXPI va £pBel TO PTTIQTEKI PTTPOOTA O0OG KAl va onkwBei ammd Tov Sioko
(F). TotroBeTAOTE TO GEAOPAV OTNV ETTAVW ETTIPAVEIR TOU KOI ATTOPAKPUVETE TO YIa va eAEYEETE
10 Bdpog Tou.

9- H d16pBwan Tou Bapoug yivetal pe TN PoriBeia Tou TTOPOAOU (G), a@ou ByAAETE TTPWTA TOV
pnxaviopo otepéwong (H). Av oTpiyete 1o TTOPOAO KATA TN QOPA TwWV OEIKTWY TOU PoAoyiou,
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MelwveTal To BAPOog Tou PTTIPTEKIOU. AVTIBETWG, augdveTal av TO OTPIYETE avTiBeTa Pe TN Qopd
TWV OEIKTWY TOU poAoyiou.

10-Ag@oU puBuioete 10 BApog, ToTTOBETACTE Eavda Tov pnxavioud otepéwong (H). Ztn ouvéxela,

eTTavVOAGBETE Ta BAPOTA TTOU TTEPIYPAPOVTAI TTapaTTavw (1-7).

*- MNpétrel va doB¢i 1diaiTepn TTpocoxn oTa Bripata 5 kail 6, kKabwg atdé autd e¢apTtdral n ToIOTNTA TNG
TTAPAOKEUAG TWV PTTIPTEKIWV.

2TNV TTEPITITWAON TNG MNXOVAG ME TTIATO yIa KEPTEDAKIA M KPOKETEG, TTPETTEI VA TTAPAAELITTOVTAI Ol
00nyieg OXETIKA PE TNV Xprion Tou ceAopav. Na Tnv atmroudkpuvan Tou TTPOIOVTOG CUVICTATAI N XPRoNn
MIaG AETTTHG OTTATOUAQG.

KAGAPIZMOZ

MNa ™ ocwoTA Asimoupyia TNG PNXAVAG, €ival ammapaitnTtog 0 KaBapIoUOg TNG WETA atTd KEBe xpron.
AuTo €ival Bagiko yia Tn cwaTr oAiocBnon Kai TNV Kivnon Twv d1a@opwV PUNXAvVIoCUWY TG MNXAVAG.

MNa va kaBapioeTe TN Ynxavn TPETTEI va akoAouBbnoeTe Ta €€A¢ BAuara:

ZnkwoTe Tov PoxAO (B) kai agaipéote 10 éuBoAo (C) amd 10 eowTepiKO TOou doxeiou (D).
AtroouvapuoAoynoTe 1o doxeio, aTpiBovTdc 1o eAappd avTiBeTa OTn Popd TwV OLIKTWV TOU
POAOYIOU KOl TTPOG TA ETTAVW.

AtroouvapuoAoyAoTe TNV eTavw TTAaT@Opua (1) KaBwg Kal To cUoTnUa Tou poxAoU. ZeRIBWOTE
TeAEiwG Ta TTOPOAQ (J) Kal TpaBr&te GA0 TO GUCTNHA TTPOG TA ETTAVW.

AgaipéaTe Toug diokoug (F) Tou BpiokovTal 010 e0WTEPIKO TwV ePPBOAWY (K) kai TpaBnéte Ao
10 gUoTNa Tou TdTou yia To TTAdoIuo (E) TTpog Ta eTavw.

MAUveTe TTPOOEKTIKA OAa Ta dEpn Oivovrag 10IaiTEPN TIPOCOXy OTNV  aTTaloIpr Twv
UTTOAEIMPATWY KPEATOG aTTO TIG YWVIES KAl TIG EYKOTTEG.

2uvappoAoyAoTe Eava Tn unxavr) akoAouBwvtag Tnv idla diadikacia aAAd pe Tnv avtioTpoon
oeipd. Ppovriote Ta €uPoAa (K) va petakivouvtal owoTd atmd Tnv €yKOTT Tou g€ufoOAou
dlaBaduiong (L).

TNV TEPITITWON TNG MNXAVAG ME TTIATO YIa KEPTEDAKIA ] KPOKETEG, TTPETTEI va BYAAETE TIG POpueS (R)
N (S). MNa va yivel autd, TTPETTEl va TIC OTPIYETE €AA@PA AVTIOTPOPA HE TN QOPA TwV OEIKTWV TOU
pPoAoyIoU Kal va TIG TPAPRAEETE TTPOG Ta ETTAVW.

ZYNTHPHZH

Mpéter va AirraivovTal ol aKOAOUBEG TTEPIOXEG:

Eyko1rA oAioBnong Tou gupoAou diaBdduiong (L).
Mnxaviouég aviywaong epgpoiou (M).
Kevtpikdg agovag (N) otnv emavw, TV evOIAPEDN Kal TNV KATW TTEPIOXNA

‘EppoAa (K) atnv TTepioxr) Tou 0dnyou e Tn JIKPOTEPN OIAUETPO.
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HAMBURGER KALIP MAKINESI

VTHETOOPEVIHE2OPRVTH SIS O
A PRVTASIOPVIAS28

- Kurulum

- Kullanim Talimatlari
- Temizlik

- Bakim

- Aksam gizimi

- Yedek parga listesi.

Makineyi kullanmadan 6nce operatér, bu kilavuzdaki tim talimatlari incelemelidir. Kaldirllan ya da
degistirilen givenlik cihazlarnyla birlikte bu makinenin kullanimi, ciddi yaralanmalara sebep olabilir ve
Sosyal Direktif 89/965  CEFE'yi ihlal eder. Equipamientos Carnicos, bu sekilde makinenin
kullanimindan sorumlu degildir.

Kurulum
Makine kullanima hazir teslim edilir (dikey). Ambalaji agarken ve kurulumda bu konumu koruyun.
Makineyi uygun ve sabit ylizeye yerlestirin

Makinenin tam oturdugundan emin olun.

Kullanim Talimatlari

Bu makine ancak tam sabit oldugunda %100 verim elde edilebilir.

1- Kullanici kargisindaki merkeze dugmeyi (A) konumlandirin.

2- Kolu (B) kaldirin ve agik plastik tliptin (D) i¢ tarafindaki pistonu (C) s6kin.

3- Karisimda hava pargacigl olmayacak sekilde tlip yeterli miktarda kiyma etle doldurun.

4- Plakanin (E) sol acikhgina kagit yerlestirin.

5- Dagmeyi (A) sola cevirerek kagith acikhgin, silindirin (D) altinda olmasini saglayin.

6- Silindire (D) pistonu (C) sokun ve el ve 6n kolla, manivela koluna (B) basing uygulayarak karisimi
bastirin. Kola (B) basin¢ uygulayin ve diger elle digmeyi (A) merkeze dogru muntazam sekilde

dondirdn.

7- Hamburger gériindiginde kol Gzerindeki (B) basinci durdurun ve diger bosluga sonraki kagidi
yerlestirin.

8- Oniinlize gelince plaka (E) hareketini tamamlayin ve tepsiye (F) kaldirinca ilk hamburgeriniz
hazirdir. Hamburgerin Uzerine kagit yerlestirin ve istenen agirlik i¢in kontrol etmek tzere kaldirin.

9- Onceden parcay! (H) kaldirarak digmeyle (G) agirlik ayarlamasi gergeklestirilir. Digmeyi saat
yénlinde cevirerek agirhgi azaltir, ters yonde ise artirirsiniz.
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10- istenen agirlikta parcayi (H) yerlestirin. Ardindan, 1-7 adimlarini tekrarlayin.
*- Mikemmel bir hamburger elde etmek icin 5. ve 6. adimlara 6zel itina géstermeniz gerekir.

Kéfte icin kalip plakasi olan makinelerde, kagitla ilgili talimatlara gerek yoktur. Kéfteleri gikarmak igin
ince kirek kullanin.

Temizlik
Makinenin mikemmel ¢aligmasi igin kullanim sonrasinda yikamaniz gerekir.
Makineyi yikamak i¢in agagidakileri uygulayin:

1- Kolu (B) kaldirin ve silindirin (D) i¢ tarafindaki pistonu (C) s6kin. Silindiri hafifge saatin ters
istikametinde gevirerek ¢ikarin ve yukari dogru gekin.

2- Ust platformu (1), kolla (B) birlikte sékiin. Bunun icin diigmeleri (J) tamamen ¢ikarin ve tim aksami
yukari dogru c¢ekin.

3- Pistonlarin (K) icinde bulunan diskleri (F) sékin ve aksami (E) yukari dogru ¢ekin.
4- Oluklar ve koseleri temizlemeye 6zen gdstererek dikkatlice tim parcalar yikayin.
5- Makineyi ters sirayla monte edin. Pistonlarin (K), piston kanalinda (L) serbest hareket etmesine

dikkat edin.

Kéfte icin kalip plakasi olan makinelerde, (R) ve (S) kaliplari temizlik igin sékilmelidir. Bunun igin
saatin ters istikametinde gevirin ve yukari dogru ¢ekin.

Bakim

Asagidaki alanlar gresleyin.
Piston ayarlama kanali (L)
Kavisli parga (M)

Dig, orta ve alt parca Uzerindeki merkezi dingil (N).
Kuguk ¢apl pistonlar (K).
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MALUWHA OANA TrAMBYPIEPOB

VHSIOOPRIVHET2 0PV HEIS O]
MAS o MA10. TA2

COOEPXAHUE

- YCTAHOBKA

- MHCTPYKLUWMKN 1O NCMNOJNb3OBAHUIO
- UACTKA

- PUCYHOK MALLMHBbI

- CMNCOK 3AMACHbIX YACTEWN

MHCTPYKLINA

Mpexae Yyem Npon3BoAuTb Kakoe-Nmbo AeNCTBME C MAaLUMHOW, BHUMATEIbHO NPOYTUTE BCE yKasaHus
PykosoacTtea no OkcnnyaTtaumu.

aKkcnnyataums MalwuHbl € fI0ObIMM - U3BMEHEHUSIMU  3fieMeHTOB  6e30MacHOCTWU, KOTOpble OHa
COAEPXKNUT, MOXET CTaTb MPUYMHOM Hec4yacTHOro criydast u HapywaeT CoumanbHytlo [OupekTuBy
89/655/CEE. B atom cny4vae, OJkumnameHToc KapHukoc S.L., He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a
3KcnnyaTauuio MallvHbI.

YCTAHOBKA

MawwuHa noctaBnsetcs ¢ pabpukm B paboyem nonoxeHnn (BepTukanbHo). CoxpaHsaTb 3Ty NO3ULUIO
BO BpeMS pacnakoBKM U YCTaHOBKM.

- YCTaHOBUTb MaLLMHY HA POBHOW U TBEPLAOWN NOBEPXHOCTH.

- YpoctoBepbTecCh, YTO MalUMHA YCTONYMBA.

MHCTPYKUWU MO UCNOJIb3OBAHMUIO.

MawwnHa TpebyeT TOYHbIX PYYHbIX Onepauui KoTopble crnegyeT BbINOMHATbL AOSMKHbIM obpa3om ans
100% ahheKTUBHOCTMU.

6- YcTtaHoBuUTb py4ky (A) B LeHTpe, T. €. nepes onepaTtopom.

7- MNopHaTb pyyky (B) n BbIHYTb nopeHb (C) n3 ctakaHa (D). 3ateM 3anonHWUTb CTakaH MSCOM,
KONM4eCTBO 3aBUCUT OT Xenaemoro Konmyectea rambyprepos.

8- Ocoboe BHUMaHWe crnegyeT ob6paTuUTb Ha TO, YTO Bbl He hOPMUPOBANUCH NYCTOTbI C BO3YXOM
B dhapLue Korga BblkragbiBaeTe ero B CTakaH.

9- Bbinoxutb uenodaH (Bpy4Hyto) B OTBEpPCTME cnesa oT cdhopmytoLlen Tapenku (E).

10-MNoBepHyTb pydky (A) BNeBo TakMm obpa3om, 4YTO Obl OTBEpCTUE C LenodaHoM OKasanocCb
CHu3y ctakaHa (D).

11-BcTtaButb nopwerb (C) B ctakaH (D) n gaes pykon n npegnneybem Haxatb Ha pbiyar (B),
Takum obpasom hapw onyctutbea nog gasnennem. HE NMEPECTABAA HAOABJIMBATDH HA
PbIYAI (B) n npy nomoLun apyron pyku NoBepHyTb pyyky (A) noctynatenbHbIM ABUXEHUEM K
LeHTpy.

12-B TOT MOMeHT korga ramOyprep CTaHeT BMAEH OTNyCTUTb pbiyar (B) u Bbinoxnte uenodgaH
nop, oTBepcTme-Ao3ndukaTop, KOTopoe eLe nycTo.

13-[oBepwnTb noBopoT Tapesnku (E) Takum obpasom rambyprep okakeTcs nepes onepaTtopom u
Oyget npunogHAT nogHocom (F). BbINOXUTb Ha BEPXHIOW YacTb LenodaH n ybpaTb rotoBbli
ramoyprep y6eamBLINCL B MPaBUITbHOCTU €ro Beca.
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14-KoppekTMpoBka Beca npousBoauTbcst npu nomowm pydkn (G), npeaBaputenbHo ybpaB
dumkcatop (H). Ecnu gBuratb pyuky no yacosom ctperike, rambyprep notepsieT B Bece; ecnm
noBopaynBaTb NPOTMB YaCOBOW CTPESKMN, BEC YBEITUYNTCS.

15-Korga Bec BbiBepeH, yctaHoBute dunkcatop (H). 3atrem noBTopute onucanHble warn (1-7).

*- ObpaTtute ocoboe BHMMaHME Ha war 5 n 6, T. K. OT 3TOr0 3aBUCUT XKENaemoe KayecTBO
rambyprepa.

B cnyyae mogenu ¢ Tapenkon ons U3roToBneHus TedTenb UNn KPOKETOB HEO6XOAMMO MpOnyCTUTb
yKasaHusa oTHocswuecs K uennodady. [nsa yganeHus roToBOro npogykra CoBeTyeMm Nosib3oBaThCs
TOHKOW NonaTKoMn.

YUCTKA

[ns npaBunbHON paboTbl MallMHbI HEOOXOOUMO YUCTUTBL €€ MOCMe KaXO4Ooro UCMonb3oBaHusA. JTo
OCHOBHOE€ YCIIOBME KOPPEKTHOIO NepeMeLLEHNS U OBMKEHUS] BCEX MEXAHN3MOB MaLLWHBbI.

,D,J'IH YNCTKN MaLUUHbI HeO6XO,EI,I/IMOZ

16-MogHaTe pblyar (B) n BbiHYTE nopweHb (C) M3 crakaHa (D). BbiHYyTb CTakaH, NOBEPHYB €ro
NPOTMB YaCOBOW CTPENKM U NOTAHYB BBEPX.

17-CHsaTb BepxHioto nnatgopmy (I) BMecTe ¢ y3nom pbiyara. [Anga atoro, oTBUHTUTL 6onThl (J) n
NOTSHYTb BBEPX BECb Yy3er.

18-BblHyTb nogHocbkl (F) koTopble Haxogatca BHyTpu nopwHen (K) v noTaHyTe BClO rpynny
Tapenku (E) BBepx.

19- AKKypaTHO BbIMbITb BCE 4YacTu obpaluasi ocoboe BHMMaHME Ha yaaneHue ocTaTkoB Msica U3
LLUBOB U KaQHTOB.

20-CobpaTb MawwuHy crnegys onnMcaHHOMY NPOoLecCy HaunHas ¢ nocnegHero wara. Cneavtb YTo
66l nopwHu (K) npaBunbHO nepemeLanmcb no npopessam nopuiHen (L).

B mogenu ¢ Tapenkamu gns BbipaboTkn TedTenb UM KPoKeToB HeobxoamMmo BbiHYTb hopmbl (R)
unwu (S). ina atoro cnegyeT crierka NOBEPHYTb UX MPOTMB YAaCOBOW CTPESKU U MOTSHYTb BBEPX.
NMPOD®UNAKTUKA

Heobxogmmo nogaepxmeaTb CMas3aHHbIMU CReayroLine 30HbI:

- Tlpopesb nepemeLryeHns nopiHs (L).

- Hocutenb nopwHen (M).

- UeHTpanbHyto ocb (N) B ee BepxHel 30He, B cpegHen 30He unu pesbbe 1 B HUXKHEN 30HeE.
- MNopwHu (K) B 30HE Npope3n MeHbLIEro gnameTpa.
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MH-100

01

03-2015

(MAaNCcA )

DETALLE A




OPCIONES

01-2009

(MANCA )

OPCION PLATO
MOLDEADOR MH-130

OPCION PLATO
MOLDEADOR MH-120




OPCIONES (MaNCA)

01-2009

OPCION PLATO
MOLDEADOR MA-05

OPCION PLATO
MOLDEADOR MA-10




OPCIONES

01-2009

(MANCA )

OPCION MESA SOPORTE

OPCION PLATO
MOLDEADOR MA-12




ORDEN CODIGO

© 00O ~NO O~ WDN B

AARNDADRNARANDRNDNAWWWWWWWWWWRNRNNNMNNNNNNNRPRRRPRRERRRBRR
©CONAODITROMNPRPOOONNOARNRWNNPROODIOURWNRPOO®O~N®UANWNLERO

5MHO00055
5MH20253
693310620
6125106
5CC40267
5HM42062
5MH43453
5MH20252
5CH40306
693310512
5MH42728
5MH42957
5MH42730
5MH42964
S5MH42747
6439108
6125108
66799RS08
5MH43451
5MH42735
5MH42737
66799RS07
5MH42918
5MH42946
5MH20248
5MH42740
62262M8
4MH31122
5MH43874
5CH40313
5MH42743
5MH43483
5CH40308
6ESF40N10
5MH20249
5MH42963
6439118
6125118
5XX41368P
600710820
5MH42757
6DU1510
691211050
5MH20245
5MH30836
5MH30779
5MH42738
6XXELCF
5CM41836

DENOMINACION

BANCADA MH-

LEVA PISTON MH-

TLLO 6C M6x20 INOX

ARANDELA 06 INOX

TACO ASIENTO MAQUINA CCH
VARILLA COLUMNA HM-100

EJE CENTRAL MH-

PISTON GRADUACION MH

ARANDELA FIJACION EJE CENTRAL
TLLO 6C M 5x12 INOX

ARANDELA DESLIZ. EJE CENTRAL MH-
GRILLON MH-

ARANDELA GRILLON MH-
EXCENTRICA APOYO PLATO MH-
RULINA APOYO PLATO MH-

TUERCA BAJA M-8 INOX

ARANDELA 08 INOX

SEEGER SEGURIDAD 08 INOX
CASQUILLO SUPERIOR PLATO MOLDEADOR MH-
JUNTA PLATO MH-

PASADOR MANETA PLATO MOLDEADOR MH-
SEEGER SEGURIDAD 07 INOX
MANETA PLATO MH-

MUELLE PISTON CARNE MH-
PLATAFORMA SUPERIOR MH-

JUNTA PLATAFORMA MH-
EMPUNADURA OPAC 2262 M8

TOLVA INOX

PISTON CILINDRO TOLVA INOX MH
PASADOR ROTULA CH-100

TURRION PISTON MH-

ROTULA BRAZO HM-100

PASADOR BRAZO CH-100

BOLA ESFERA MAINCA-40 M-10
BRAZO PISTON CILINDRO MH-
SOPORTE BRAZO MH

TUERCA BAJA M-18 INOX

ARANDELA 18 INOX

PLAQUITA PEQUENA R-S MAINCA 3M MH
PASADOR CILIN 08x20 INOX
CASQUILLO PLATAFORMA SUPERIOR MH-
CASQUILLO 1510DU

TORNILLO ALLEN 10x50 INOX

PLATO MOLDEADOR MH-100
BANDEJA PISTON MH-100

PISTON CARNE MH-100

RESORTE PISTON MH-

ETIQUETA LONGITUT CINTA CH-SM FLETXA ARTE:

ARANDELA PIVOTE INOX CM-22-40

CANTIDAD

PR NNNRPRPNRPRRPRRRPRRPRPRPRPRPREPREPNRPRRPNRPREPNNUONRPRNRPRRPRRPRRPRPRPREPRPRPREPRERENAENDNEREPR



ORDEN CODIGO

50
51
52
53
54
55
57
58
59
60

66
67
68
69

69
70
71
72

76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89

5MH43452
5MH30716
5MH42914
5MH42917
5MH44192

6ULM685408

61SC201022
5MH42962
6TO2530
5MH43043

DENOMINACION

CHAPA RETENCION EJE GRILLON
PORTAPAPELES MH-100

APOYO SOPORTE BRAZO MH-
MUELLE MANETA PLATO MH-

PIVOTE TAPA MH-130

POMO LOBULADO ULM 6854-08

TAP ISC 00100700047 20x10x22 NEGRE
ARANDELA EJE 24x44x2 MH-

TORICA 25x3

ARANDELA TURRION PISTON MH-

3PA120S; GRUPO PLATO MOLDEADOR MH-120

5MH20244
5MH30778
5MH30835
5MH30715

PLATO MOLDEADOR MH-120
PISTON CARNE MH-120
BANDEJA PISTON MH-120-130
PORTAPAPELES MH-120-130

3PA130S; GRUPO PLATO MOLDEADOR MH-130

5MH30715
5MH20242
S5MH30777
5MH30835

3MAO00_05; GRUPO PLATO MINIALBONDIGAS MA-05

5MA30901
5MA42763
5MA43357
6PA121830
5MA30782
5MA43319
5MA42948
5MH42946
5MA42947
66799RS19
691610510
5MH20246
6701102
5MH42874

PORTAPAPELES MH-120-130
PLATO MOLDEADOR MH-130
PISTON CARNE MH-130
BANDEJA PISTON MH-120-130

MOLDE MA-5

PISTON ALBONDIGAS MA-5

EJE PISTON ALBONDIGAS MA-5
CASQUILLO UNION GUIA 12x18x30
SOPORTE PISTONES MA-5
RESORTE EJE PISTON 75 MA-
UNION GUIA PLATO MA-

MUELLE PISTON CARNE MH-
GUIA SOPORTE MA-

SEEGER SEGURIDAD 19 INOX
ESPARRAGO ALLEN M5x10 INOX
PLATO ALBONDIGAS MH-

TORICA OR 110x2

TETON RET MOLDES MA- 08x16 INOX

CANTIDAD
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ORDEN CODIGO

79
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96

79
82
83
84
85
86
87
88
89
95
97
98
99
100
101
102

105

3MAO00_10; GRUPO PLATO MINIALBONDIGAS MA-10

6PA121830
5MA42948
5MH42946
5MA42947
66799RS19
691610510
5MH20246
6701102
5MH42874
5MA30783
5MA42834
5MA42751
5MA42764
5MA30784
66799RS03
5MH42756

3MAO0O_12; GRUPO PLATO MINIALBONDIGAS MA-12

6PA121830
5MA42948
5MH42946
5MA42947
66799RS19
691610510
5MH20246
6701102
5MH42874
66799RS03
5MA30941
5MA43313
5MA43357
5MA30964
5MA43319
5MH43318

5XX10126

DENOMINACION

CASQUILLO UNION GUIA 12x18x30
UNION GUIA PLATO MA-

MUELLE PISTON CARNE MH-

GUIA SOPORTE MA-

SEEGER SEGURIDAD 19 INOX
ESPARRAGO ALLEN M5x10 INOX
PLATO ALBONDIGAS MH-

TORICA OR 110x2

TETON RET MOLDES MA- 08x16 INOX
MOLDE MA-10

PISTON ALBONDIGAS MA-12

EJE PISTON ALBONDIGAS MA-5
RESORTE EJE PISTON 75 MA-
SOPORTE PISTONES MA-10

SEEGER SEGURIDAD 03 INOX
TETON RETENCION PISTONES MA-10

CASQUILLO UNION GUIA 12x18x30
UNION GUIA PLATO MA-

MUELLE PISTON CARNE MH-

GUIA SOPORTE MA-

SEEGER SEGURIDAD 19 INOX
ESPARRAGO ALLEN M5x10 INOX
PLATO ALBONDIGAS MH-

TORICA OR 110x2

TETON RET MOLDES MA- 08x16 INOX
SEEGER SEGURIDAD 03 INOX
MOLDE MA-12 @20

PISTON ALBONDIGAS MA-12 @20
EJE PISTON ALBONDIGAS MA-5
SOPORTE PISTONES MA-12 @20
RESORTE EJE PISTON 75 MA-
TETON RETENCION PISTONES MA-12

MESA SOPORTE MAQUINA GRANDE

CANTIDAD
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