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English

1 BEFORE COMMISSIONING

Thank you for choosing a JAC system. It is essential that you read these instructions
before installing and commissioning this machine. This will protect you and avoid damaging
your machine.

These instructions refer to various illustrations in order to make them easier to understand.
These illustrations are at the end of the instructions. Please refer to them whenever you see
the following symbols: (fig.X, n°Y).

To ensure that your machine gives you full satisfaction over the coming years, we
invite you to familiarise yourself with the following advice:

- Enlist the help of your approved agent for installation, commissioning and service
support.

- In order to be covered by the 5-year warranty (see terms and conditions set out below),
please have your dealer fill in the service booklet when your machine is installed. The service
booklet is at the back of your machine.

2 WARRANTY

All JAC products are covered by a 5-year warranty.

This warranty is valid for all parts on your machine, including electronic components but
excluding consumables. The warranty takes effect on the date the equipment is installed.

Subject to the following restrictive conditions:

- Equipment acquired from an approved dealer;

- Installation carried out by an approved agent;

- Equipment used in accordance with the instructions for use and for the intended purpose

for which it was manufactured;

- Equipment serviced on a daily basis in compliance with the instructions for use;

- Regular servicing by the approved agent in compliance with service specifications, with
at least one service per year (servicing chargeable to the user).

- Exclusive use of genuine JAC parts.

If there is no record of servicing by an approved agent and/or if the service booklet
has not been filled in correctly, warranty cover will be limited to one year.

This warranty does not cover:

- Replacement of consumables (§9);

- Parts not accepted as defective by our company;

- Problems due to improper use of the equipment;

- Problems due to installation not carried out by an approved agent;
- Parts or problems due to transit damage or improper handling.

Repairing and/or replacing defective parts during the warranty period does not
bring about an extension of said warranty.
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3 WARNINGS

It is most important that these user instructions be kept with the machine for any future
reference. Should this machine be sold or transferred to another user, please ensure that the
user instructions are handed over so that the new user can be familiarised with its operation
and the warnings associated with it.

These warnings are given for your safety and that of others. We would therefore ask
you to read them carefully before installing and using the machine.

This machine has been designed for use by authorised adults. Please therefore ensure
that children do not touch it or use it as a toy.

This machine is intended exclusively for professional use.

It is dangerous to modify or attempt to modify the specifications of this machine.

After having installed this machine, please ensure that it is not standing on the power cable.
Follow the instructions given for its use.

This machine must be stored and used in an indoor room, protected from moisture and
heat.

This machine must be adequately illuminated to operate it.

The noise level of this machine does not exceed 75 dB(A) in accordance with EN ISO
3744.

This machine must be used by one person at a time (unless otherwise specified).
This machine is intended for slicing baked bread which has cooled down.

This machine is not intended for the following breads and the following materials:
- Warm bread, stale bread.
- Frozen or partially thawed bread.
- Wholemeal breads with a hard crust and other types of bread with a hard crust.
- Rye breads.
- Non-edible products such as wood, plastic and similar materials.
- Any food that is not included in the bread and loaf cake category.

The machine may be damaged when cutting bread or materials for which the machine
is not intended.

Damage to the machine, including the knives, may create a risk of injury to the user or
third parties. Do not operate the machine and have it repaired by an authorized agent before
any further use.

Residual risks: the machine is built according to the state of the art and the
applicable safety regulations. Nevertheless, its use may lead to risks of injury for the
user or third parties or damage to the machine or other property. These risks include
access to the sharp side of the knives.
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Always disconnect the mains supply before cleaning the machine inside/outside and
when carrying out maintenance.

It should be noted that the contents of the crumb tray are not suitable for consumption.

This machine is heavy. Take all necessary safety precautions when handling it.

4 TECHNICAL SPECIFICATIONS

4.1 Technical specifications

DURO 450 DURO 450 M DURO 600
Height (mm) 1243 1243 1243
Width (mm) 663 663 843
Depth (mm) 760 760 760
Entry channel length (mm) 320 320 320
Entry channel width (mm) 590 590 590
Entry channel height (mm) 160 160 160
Packaging (mm) 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600
Net weight (kg) 150 165 175
Net weight + packing (kg) 170 185 195
Motor power rating (kW) 0.49 0.49 0.49
St | Soemmerr | S
220V -50 Hz (A) 5 5 5
380V -50Hz(A) 3.2 3.2 3.2
Capacity (loaves/hour) 200<500 200<500 200<500
Noise level (dB) <75 <75 <75
Heavy duty motor optional
Bagger-blower optional
4 cm added height optional
8 cm added height optional
Rear safety cover optional
Double slice thickness optional
Daily incremental counter optional
Special colour optional
Special blades optional

4.2 Details of materials in direct contact with the bread.

Infeed table: STAINLESS STEEL 430
Loaf pusher: STAINLESS STEEL 430
Loaf holder: STAINLESS STEEL 430
Blades: Steel

Outfeed table: STAINLESS STEEL 430
Bagger: STAINLESS STEEL 430
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5 INSTALLATION AND COMMISSIONING

5.1 Unpacking the machine:

Machines are delivered from our works on pallets, strapped and protected with cardboard. First of all,
the packaging must be examined and any damage caused in transit must be declared directly to the
carrier.

A. Remove the cardboard and the packaging bag from the machine.

B. Remove straps, taking particular care when they are released by cutting.

C. Detach the machine from its pallet by removing the wooden battens wedging the castors.

D. Take the machine off the pallet. Make sure you do this with at least two people in order to
lower it as gently as possible onto the floor.

E. Please fit the adjustable bagger stop to the bagger (fig.10, n°20).

After unpacking your machine, check that it has not been damaged in transit. Notify us
of any defects.

5.2 Positioning:
In order to achieve excellent performance and long-term reliability, choose a location that is:

Well ventilated, shielded from direct sunlight and away from sources of heat, with a sturdy
surface free from vibration.

5.3 Electrical connection:

IMPORTANT: This machine must be earthed.
It is recommended that the
system be protected with a
fuse and an RCD.

l Main Building Line

\\'M(B

Your mains electricity supply to the
machine must be protected as indicated
below:

- North America: 15 A protection; R —
- Rest of the world: 16 A protection. B
For machines equipped with a variable [ 16A-&x0
speed drive, it is imperative that they be
connected to a junction box on a circuit

RCD

fitted with a 300 mA RCD. 300mA \ o
. Equipment
Note: Any problem resulting from any other
type of connection will not be covered e
under warranty.
Bread Slicer
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Before connecting your machine to the mains supply and in order to prevent the motor from burning
out when it is switched on, it is important to check that the mains supply matches the machine
specification (see machine nameplate).

This machine complies with Machinery Directives 2006/42, 2006/95, 2004/108 and is CE marked as
proof of this.

Please familiarise yourself with the safety pictograms displayed on the machine:

This pictogram indicates a cut hazard. You will find it at the front of the machine
around the loaf positioning area (fig.7, n°16).

You will find the circuit diagram for the machine on the back of the electrical
enclosure door (fig.7, n°17).
This pictogram indicates an electrocution hazard. Please isolate the machine

before carrying out any work on it. You will find it at the back of the machine close
to the power cable and inside the machine on the electrical enclosure (fig.7, n°18).

5.4 Commissioning:

Before commissioning, ensure that there are no extraneous objects interfering with the machine’s
moving parts.

For machine operation, please refer to the “Operation” chapter.

5.5 Danger:

If the user or the machine is in danger, you must use the main isolator switch to cut the power supply
to the machine.

Remove the plug from the power socket before any maintenance and/or servicing work.
Do not touch the blade, even if it is stationary.

To replace the blade, have the work done by your approved dealer.

Always wear cut-resistant gloves when replacing the blade or when working in the vicinity of the
blade.

Any maintenance work or replacement of parts must be carried out by a qualified individual.

6 CONTROLS AND SAFETY FEATURES

6.1 Controls:

Your slicer is fitted as standard with an emergency stop button.
Your slicer may be fitted with a start button as an option (fig.11, n°23) (BEF — BEM).
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6.2 Work area:

The work area is at the front of the machine (fig.3, n°15).

6.3 Safety features:

This machine is equipped with:

A lever that operates machine start-up and bread slicing. Releasing the lever causes the machine to
stop.

A safety cut-out that prevents the machine from operating if the front table on a Misch type machine
is in the open position (fig.11, n°22).

A safety cut-out that prevents the machine from operating if the cover (for machines fitted with a
rear cover) is open (fig.13, n°27).

7 OPERATION

Braked castors must be locked while the machine is in operation (fig.1, n°11).

Switch on the power to the machine at the start of the day using the emergency stop (fig.1,
n°10).

After switching on using the emergency stop and if your machine is fitted with a Misch
lubrication system (BEF - BEM) the knife start button (fig.2, n°14) must be pressed in order to
release the loaf pusher from the blades.

Operating procedure (fig.4)

A. Pull the lever towards you. If your machine is fitted with a rear cover (optional) (BEG — BEG
ETL - BET), the cover will open automatically when the lever is operated.

B. While pulling and holding the lever, place the loaf on the rear table (fig.3, n°14), between the
blades and the moving section.

C. Release the lever gently. This action will cause the loaf to be pushed through the blades.
Retrieve your sliced loaf once the lever has returned fully to its released position.

At the end of the day, press the red emergency stop button (fig.1, n°10) to switch the power off to
the machine.

Tip: Have a qualified individual check blade tension after the first few days of operation.

Capacity: Number of loaves sliced per day: 6,000 (depending on the type of bread).
Loaf size (L x W x H) (cm):

12 x 6 x 6 min. - 44 x 31 x 16 max. (on 450 wide slicers)

12 x 6 x 6 min. - 58 x 31 x 16 max. (on 600 wide slicers)
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8 MAINTENANCE

8.1 Daily, by a trained operator.

A. Check whether you need to empty the crumb tray (fig.1, n°7).
B. Clean the tables (fig.1, n°6) (fig.3, n°14) using a brush.

C. Use a dry cloth to clean the inside.

D. Use a damp cloth to clean the outside.

8.2 Every 25,000 loaves and/or at least once a year, by an approved agent.

Remove the plug from the socket (fig.2, n°13).
Check the condition of the cutting blades (fig.1, n°3).
If you notice a deterioration in cutting quality, the cutting blades must be replaced (JAC part number:
610026 in the JAC Spare Parts catalogue).
If the blades need to be replaced, do so in accordance with the blade replacement procedure (fig.5,
6).
NB: Do not overtighten the blades, as this risks distorting the frames.
Sweep and vacuum the inside of the machine.
Check bearing condition, then lubricate them.
Lubricate the actuator joints.

Check that your approved agent has recorded his work in your service booklet in order to maintain
your 5-year warranty cover.

Additional maintenance for models with lubrication

The oil to be used is: 7940019 (as quoted in the JAC “spare parts” catalogue).
Or a food-grade liquid vegetable oil with a natural antioxidant.

Every 1,000 loaves or every 15 days, by a trained operator:

Add the dose of food-grade oil (100 to 150 ml) required to impregnate the felt pads on the carriage
(operate the carriage advance button to enable access to the oil filler plug).

Every 25,000 loaves and/or at least once a year, by an approved agent:
Remove the plug from the socket.
Replace the pusher felt pads.

8.3 Blade replacement.

Always wear cut-resistant gloves (EN 388:2003 version B= 5) and safety footwear when replacing the
blade or when working in the vicinity of the blade.
Ensure that the plug on your machine (fig.2, n°13) has been disconnected from the mains.

Non-Misch machines (BEF — BEH — BEL — BEL ETL — BER — BEZ)

(fig.5)

A. Remove the two screws for the rear table and slide it rearwards in order to clear the front
table.

B. Release the bagger by removing the left and right-hand thumbscrews and remove the two
cover screws.

C. Open the cover and remove the two screws for the front table.

- 2



D.
E.

Remove the front table.

On the upper part of the front frame, remove screws A, which secure the frame to the
polypropylene strips (never remove the strips from the frame, as you risk altering factory
settings).

Lay the frame down forwards. Replace the blades on the rear frame (place something to
protect yourself on the front frame blades). Remove the blade-tightening Allen screws B.
Replace the blades, checking that they locate correctly in the swing arm pins. Retighten the
blades by tightening screws B, with the blades remaining on the frame as a reference.

Misch machines (BEG — BEG ETL — BET — BEM)

(fig.6)

>

nmo oW

Pull the lever towards you in order to position the loaf pusher towards the rear of the machine
and engage the lug that locks the loaf holder in the rear position.

Remove the two screws for the rear table and slide it in order to clear the front table.

Release the bagger by removing the left and right-hand thumbscrews and remove the two
cover Screws.

Open the cover and remove the two screws for the front table.

Remove the front table.

On the upper part of the front frame, remove screws A, which secure the frame to the
polypropylene strips (never remove the strips from the frame, as you risk altering factory
settings).

Lay the frame down forwards. Replace the blades on the rear frame (place something to
protect yourself on the front frame blades). Remove the locknuts on screws B. Remove the
blade-tightening Allen screws B. Replace the blades, checking that they locate correctly in the
swing arm pins. Retighten the blades by tightening screws B, with the blades remaining on the
frame as a reference. Then tighten the nuts.

In order not to distort the frame and avoid the risk of dangerous breakages, only replace 1 to 3
blades at a time alternating from left to right.

Resume the procedure from point 6 for the front frame and refit the front frame and the cover
components.

Connect your machine to the mains supply; it is now ready.

Check that your approved agent has recorded his work in your service booklet in order to maintain
your 5-year warranty cover.
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9 CONSUMABLES

When ordering spare parts, check with your approved agent which part is required based on the
spare parts catalogue issued by the manufacturer.

Always quote the machine serial number shown on the nameplate.

Your agent will place the orders with JAC.

9.1 List of CONSUMABLES

ITEM CODE DESCRIPTION MODEL
7240032 BELT ALL
5690010 SLIDE PAD, 100 MM ALL
5690020 FRAME STRIP ALL
6110001 JAC KNIFE, 13 MM/0.5 MM DURO 450
6110011 JAC KNIFE, 13 MM/0.5 MM + TEFLON DURO 450M
6110019 JAC KNIFE, 13 MM/0.7 MM DURO 600
5310019 LOAF HOLDER SPRING ALL
5310026 LOAF HOLDER SPRING PLASTIC RING ALL
5690151 LOAF HOLDER PAD ALL
6120002 PUSHER FELT PAD DURO 450M

M[H English
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10 MALFUNCTIONS

Problem

Check

The machine is not running

Connect the machine using the cable (fig.2, n°13).

Unlock the emergency stop (fig.1, n°10).

Close the cover.

Close the door.

The machine is running, but
the loaves are damaged or
cut unevenly

Check whether the blades need replacing (fig.5,6).

Leave the bread to cool down for a few hours.

Feed in a loaf of the specified size.

Feed in a loaf that is sufficiently firm.

If the blades are misaligned, adjust the blades and frames.

The bread vibrates between
the blades

If the blades are misaligned, adjust the blades and frames.

The bread is cut too slowly

Check whether the blades need replacing (fig.5,6).

Check that the loaf holder springs are in place correctly (fig.8, n°19).

The bread tears

If the blades are misaligned, adjust the blades and frames.

Check that the loaf holder springs are in place correctly (fig.8, n°19).

The bread emerges very
slowly or remains between
the blades

Check that the loaf holder springs are in place correctly (fig.8, n°19).

The bread is squashed
coming out of the blades

Remove a loaf holder spring and repeat your test (fig.8, n°19).

WARNING: The machine must be isolated from the power supply before attempting any work on it.

Should the problem persist, please contact your technician.
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11 LIST OF COMPONENTS IN ILLUSTRATIONS

Figure Item Description
1 Bagger
2 Cover
3 Blades
4 Loaf holder
5 Loaf pusher
1 6 Front table
7 Crumb tray
8 Lever
9 Cover thumbscrew
10 Emergency stop button
11 Castor
9 12 Carriage
13 Power cable
14 Rear table
3 15 Work area
16 “Cut hazard” sign
7 17 Circuit diagram
18 “Electrocution hazard” sign
8 19 Detachable loaf holder spring
9 20 Bagger adjustable stop
21 Misch folding table
11 22 Misch table safety cut-out
23 Misch start button
24 Misch slicing counter
12 25 ASP blower
26 Blower switch
13 27 Cover safety cut-out

M[H English
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Francais

1 AVANT LA MISE EN SERVICE

Merci d’avoir choisi une solution JAC. Veuillez impérativement lire ce mode d’emploi avant
d’installer et de mettre en service cette machine. Vous pourrez ainsi vous protéger et éviter
de détériorer votre machine.

Cette notice fait référence a différentes figures afin de faciliter la compréhension des
instructions. Ces figures se trouvent en fin de notice. Veuillez vous y référer des que vous
rencontrez les symboles suivants (fig.x, n°y).

Pour que votre machine vous donne entiére satisfaction au cours des prochaines
années, nous vous invitons a prendre connaissance des conseils suivants :

- Faites-vous aider par votre agent agréé pour l'installation, la mise en service et le suivi.
- Afin de pouvoir bénéficier de la garantie de 5 ans (voir conditions reprises ci-aprés),

faites compléter le carnet d’entretien par votre distributeur lors de l'installation de votre
machine. Ce carnet d’entretien se trouve a I'arriére de votre machine.

2 GARANTIE

JAC offre une garantie de 5 ans sur tous ses produits.

Cette garantie est valable sur toutes les piéces de votre machine, pieces électroniques
incluses, hors consommables. La garantie prend effet a la date d’installation du matériel.

Sous les conditions restrictives suivantes :

- matériel acquis auprés d’un revendeur agrée ;

- installation effectuée par un agent agréé ;

- utilisation du matériel conformément aux indications du mode d’emploi et dans le but
pour lequel il a été fabriqué ;

- matériel quotidiennement entretenu conformément aux indications du mode d’emploi ;

- entretiens suivis par I'agent agréé conformément aux spécifications d’entretien avec, au
minimum, un entretien par an (entretien a charge de I'utilisateur) ;

- utilisation exclusive des pieces d’origine JAC.

S’il n’y a pas de suivi d’entretien par un agent agréé et/ou que le carnet d’entretien
n’est pas correctement complété, la garantie se limite a un an.

Cette garantie ne couvre pas :

- le remplacement des consommables (§9) ;

- les piéces non reconnues défectueuses par nos services ;

- les problémes résultant d’'une utilisation anormale du matériel ;

- les problémes résultant d’'une installation non effectuée par un agent agréé ;

- les piéces ou les problémes résultant d’'un dégéat de transport ou d’'une manutention
inappropriée.

Une réparation et/ou un remplacement de piéces défectueuses effectué(es) durant
la période de garantie n’a (n’ont) pas pour effet de prolonger ladite garantie.

18
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3 AVERTISSEMENTS

Il est trés important que cette notice d'utilisation soit conservée avec l'appareil pour toute
future consultation. Si cet appareil devait étre vendu ou transféré a une autre personne,
assurez-vous que la notice d'utilisation soit remise de fagcon a ce que I'utilisateur puisse étre
informé de son fonctionnement et des avertissements s'y rapportant.

Ces avertissements sont donnés pour votre sécurité et pour celle d'autrui. Nous
vous prions donc de bien vouloir les lire attentivement avant d'installer et d'utiliser
I'appareil.

Cette machine a été congue pour étre utilisée par des adultes autorisés. Veillez donc a ce
que les enfants n'y touchent pas ou qu'ils ne I'utilisent pas comme un jouet.

Cette machine est prévue pour un usage professionnel.

Il est dangereux de modifier ou d'essayer de modifier les caractéristiques de cette
machine.

Aprés l'installation de cette machine, assurez-vous qu’elle ne repose pas sur le cable
d'alimentation.

Suivez les instructions données pour |'utilisation.

Cette machine doit étre stockée et utilisée a l'intérieur, dans un local a I'abri de 'humidité
et de la chaleur.

Cette machine doit étre suffisamment éclairée pour effectuer le travail.
Cette machine a un niveau sonore inférieur a 75 dB(A), suivant la norme EN ISO 3744.

Cette machine doit étre utilisée par une seule personne a la fois (sauf prescription
contraire).

Cette machine est destinée au tranchage de pains cuits et tempérés.

Cette machine n’est pas destinée aux pains et matériaux suivants :
- pains chauds, pains rassis ;
- pains congelés, ou partiellement décongelés ;
- pains complets avec une crodte dure et d'autres types de pain avec une crodte dure ;
- pains de seigle ;
- produits non comestibles comme le bois, le plastique et matériaux similaires ;
- tout aliment qui ne fait pas partie de la catégorie des pains ou des cakes.

La machine peut étre endommagée lors de la coupe de pains ou matériaux non
autorisés.

Un endommagement de la machine, notamment des couteaux, peut créer un risque de
blessures pour l'utilisateurs ou des tiers. N'utilisez pas la machine et faites la remettre en état
par un agent agréé avant toute utilisation.

19

Francgais M[H



Risques résiduels : la machine est construite selon I’état de I'art et les régles de
sécurité applicables. Néanmoins, son utilisation peut entrainer des risques de
blessures pour I'utilisateur ou des tiers ou des dommages a la machine ou a d’autres
biens. Ces risques incluent notamment I’accés au cé6té tranchant des couteaux.

Toujours débrancher la prise de courant avant de procéder au nettoyage
intérieur/extérieur de I'appareil et aux opérations de maintenance.

Il est a noter que le contenu du ramasse-miettes n'est pas propre a la consommation.

Cet appareil est lourd. Prenez toutes les précautions de sécurité lors de sa manutention.

4 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

4.1 Caractéristigues techniques

DURO 450 DURO 450 M DURO 600
Hauteur (mm) 1243 1243 1243
Largeur (mm) 663 663 843
Profondeur (mm) 760 760 760
Longueur du canal d'entrée 320 320 320
(mm)
Largeur du canal d'entrée 590 590 590
(mm)
Hauteur du canal d'entrée 160 160 160
(mm)
Colisage (mm) 800 x 860 x 1600 800 x 860x 1600 800 x 860 x 1600
Poids net (kg) 150 165 175
Poids NET + emballage (kg) 170 185 195
Puissance moteur (kW) 0,49 0,49 0,49
Type moteur Monc_)phas{a ou Monc_)phas{a ou Monc_)phas{a ou
triphasé triphasé triphasé
220v - 50Hz (A) 5 5 5
380v - 50Hz (A) 3,2 3,2 3,2
Capacité (pains/heure) 200<500 200<500 200<500
Niveau sonore (dB) <75 <75 <75
Moteur renforcé option
Souffleuse ensacheuse option
Surélévation de 4 cm option
Surélévation de 8 cm option
Capot de sécurité arriére option
Double tranche option
Compteur journalier option
Couleur spéciale option
Couteaux spéciaux option
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4.2 Détail des matériaux en contact direct avec le pain

Table d’entrée : INOX 430
Pousse-pains : INOX 430
Presse-pains : INOX 430
Lames : Acier

Table de sortie : INOX 430
Ensachoir : INOX 430

5 INSTALLATION ET MISE EN SERVICE

5.1 Déconditionnement de la machine

Les machines sont livrées, sorties de nos ateliers, sur palettes, sanglées et protégées par du carton.
Avant toute chose, I'emballage doit étre observé et tout dommage di au transport doit étre déclare
directement au livreur.

A. Retirer le carton ainsi que le sachet d’emballage de la machine.

B. Enlever les sangles en faisant particulierement attention a la détente de ces derniéres lors de
leur sectionnement.

C. Désolidariser la machine de sa palette en enlevant les lattes de bois qui bloquent les roulettes.

D. Descendre la machine de la palette. Veiller a faire cette manipulation a au moins deux
personnes afin d’amortir au mieux le contact avec le sol.

E. Mettre en place la butée réglable d’ensachoir sur I'ensachoir (fig.10, n°20).

Apres déballage de la machine, vérifier qu'elle n'a pas subi de dommages pendant le
transport. Nous signaler toute anomalie.

5.2 Emplacement

Pour obtenir d'excellentes performances et une fiabilité a long terme, choisir un emplacement :

Bien ventilé, a I'abri du rayonnement solaire direct et éloigné des sources de chaleur, avec une
surface robuste exempte de vibrations.

5.3 Raccordement électrique

IMPORTANT: Cette machine doit étre raccordée a la terre.
Il est recommandé de protéger le systéme avec un disjoncteur (CB) associé a un dispositif de
courant résiduel (RCD).

Le circuit d’alimentation de la machine ne doit pas étre utilisé pour alimenter d’autres équipements.

Le disjoncteur (CB) du circuit d’alimentation de la machine, doit étre installé comme indiqué ci-
dessous:
- Amérique du Nord: 15 A Courbe D de protection;
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- Reste du monde: 16 A Courbe D de protection.

Le dispositif de courant résiduel (RCD) Ligne de construction principale
du circuit d’alimentation de la machine, '
doit étre installé comme |nd|que Disjoncteur ‘

ci-dessous: \

- 300 mMA RCD

CB

16A-Cry D \ \ \

Autre
équipement

JAC

RCD
| 300 mA

Trancheuse a pain

Note : Tout probléme résultant d’'un autre type de raccordement ne sera pas pris en compte par la
garantie.

Avant de connecter la machine au réseau et afin d'éviter une mise hors service du moteur a la mise
sous tension, il est important de vérifier la concordance du réseau d'alimentation avec les
caractéristiques de la machine (voir plaque signalétique de celle-ci).

Cet appareil est conforme aux Directives Machines 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE et porte le
marquage CE attestant cette conformité.

Veuillez prendre connaissance des pictogrammes de sécurité figurant sur la machine :

Pictogramme signalant un risque de coupure. Vous le retrouverez a I'avant de la
machine autour de la zone de dépose du pain (fig.7, n°16).

Vous trouverez le schéma électrique de la machine sur le verso de la porte du
coffret électrique (fig.7, n°17).

Pictogramme signalant un risque d’électrocution. Veuillez débrancher la machine
avant toute intervention sur celle-ci. Vous retrouverez ce pictogramme a l'arriere
de la machine a proximité du cable d’alimentation et a I'intérieur de la machine sur
le coffret électrique (fig.7, n°18).

5.4 Mise en service

Avant la mise en service, s’assurer de I'absence de tout objet parasite sur les parties en mouvement
de la machine.

Pour I'utilisation de la machine, se reporter au chapitre « Utilisation ».
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5.5 Danger

En cas de danger pour 'utilisateur ou pour la machine, utiliser I'interrupteur général pour couper
I'alimentation de la machine.

Retirer la fiche de la prise électrique avant toute opération de maintenance et d’entretien.
Ne pas toucher la lame, méme a l'arrét.

Pour le changement de lame, faire faire I'opération par votre distributeur agrée.

Veiller a toujours porter des gants de protection anti-coupure lors du remplacement de la lame ou
lors d’une opération au voisinage des lames.

Toute opération de maintenance ou de remplacement de piece doit étre effectuée par une personne
qualifiee.

6 ORGANE DE COMMANDE ET DE SECURITE

6.1 Organe de commande

Votre trancheuse est équipée de série d’'un bouton d’arrét d’'urgence.
Votre trancheuse peut étre équipée d’'un bouton de mise en route en option (fig.11, n°23) (BEF —
BEM).

6.2 Zone de travail

La zone de travail se situe devant la machine (fig.3, n°15).

6.3 Organes de sécurité

Cette machine est équipée :

D’un levier qui actionne la mise en marche de la machine et la coupe du pain. Le relachement du
levier entraine I'arrét de la machine.

D’un interrupteur de sécurité qui empéche la machine de fonctionner quand la table avant d’'une
machine de type Misch est en position ‘ouvert’ (fig.11, n°22).

D’un interrupteur de sécurité qui empéche la machine de fonctionner quand le capot (machine
équipée d’'un capot arriére) est ouvert (fig.13, n°27).

7 UTILISATION

Les roulettes pourvues d'un frein doivent étre bloquées pour I'utilisation (fig.1 n°11).

En début de journée, mettre la machine sous tension a I’aide de I’arrét d’urgence (fig.1, n°10).
Aprés une mise sous tension a I'aide de I’arrét d’urgence et si votre machine est équipée d’un
systéme d’huilage Misch (BEF - BEM), il est obligatoire d’appuyer sur le bouton de mise en
marche des couteaux (fig.2, n°14) afin de libérer le pousse-pains des lames.
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Procédure d’utilisation (fig.4)

A. Tirer le levier vers soi. Si la machine est équipée d’un capot arriére (option) (BEG — BEG ETL
- BET), celui-ci s’ouvre automatiquement avec I'actionnement du levier.

B. En maintenant le levier tiré, placer le pain sur la table arriere (fig.3, n°14), entre les lames et la
partie mobile.

C. Relacher doucement le levier. Cette action a pour effet de pousser le pain a travers les lames.
Une fois le levier complétement relaché, récupérer le pain coupé.

En fin de journée, appuyer sur le bouton rouge d’arrét d’'urgence (fig.1, n°10) pour mettre la
machine hors tension.

Conseil : Aprés les premiers jours de travail, faire contréler la tension des lames par une personne
qualifiee.

Capacité : Nombre de pains coupés par jour : 6000 (en fonction du type de pain).
Dimensions du pain (L x I x h) (cm) :

min. 12 x 6 x 6 - max. 44 x 31 x 16 (sur trancheuse en 450 de large).

min. 12 x 6 x 6 - max. 58 x 31 x 16 (sur trancheuse en 600 de large).

8 ENTRETIEN

8.1 Journalier par un utilisateur formé

A. Vérifier s’il ne faut pas vider le bac a miettes (fig.1, n°7).

B. Nettoyer les tables (fig.1, n°6) (fig.3, n°14) a 'aide d’'une brosse.
C. Utiliser un chiffon sec pour le nettoyage intérieur.

D. Pour I'entretien extérieur, utiliser un chiffon humide.

8.2 Toutes les 25 000 coupes et/ou 1 fois par an au minimum, par un agent agréé

Retirer la fiche de la prise (fig.2, n°13).
Veérifier I'état des lames de coupe (fig.1, n°3).
Si une dépréciation de la qualité de la coupe est notée, il faut procéder au remplacement des lames
de coupe (référence JAC : 610026 du catalogue de Piéces de Rechange JAC).
Si elles sont a changer, remplacer les lames conformément a la procédure de changement des
lames de coupe (fig.5, 6).
NB : Ne pas tendre les lames a I'excés, au risque de déformer les cadres.
Nettoyer a la brosse et aspirer l'intérieur de la machine.
Veérifier I'état des roulements, ensuite graisser ceux-ci.
Graisser les articulations du veérin.

Bien vérifier que votre agent agréé enregistre son intervention dans votre carnet d’entretien afin de
conserver votre garantie de 5 ans.

Complément d’entretien pour les modeéles avec huilage

L’huile a utiliser est : 7940019 (comme mentionné dans le catalogue JAC « piéces détachées »
Ou une huile végétale liquide alimentaire avec antioxydant naturel

Toutes les 1000 coupes ou tous les 15 jours, par un utilisateur formé :
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Ajouter la dose d’huile alimentaire (100 a 150 ml) nécessaire pour imbiber les feutres du CHARIOT
(actionner le bouton d’avance chariot pour permettre 'accés au bouchon d’alimentation d’huile).

Toutes les 25 000 coupes et/ou 1 fois par an au minimum, par un agent agréé :
Retirer la fiche de la prise.
Remplacer les feutres du poussoir.

8.3 Changement des lames

Veiller a toujours porter des gants de protection anti-coupure (Norme EN 388 : 2003 indice B= 5) et
des chaussures de sécurité lors du remplacement de la lame ou lors d’'une opération au voisinage
des lames.

S’assurer que la fiche de la machine (fig.2, n°13) est bien déconnectée du secteur.

Machines non Misch (BEF — BEH — BEL - BEL ETL - BER - BEZ)
(fig.5)

A. Dévisser les deux vis de la table arriére et la faire glisser vers I'arriére afin de dégager la table

avant.

Dévisser I'ensachoir a I'aide de la molette de gauche, la molette de droite et dévisser les deux

vis de la coiffe.

Ouvrir la coiffe et dévisser les deux vis de la table avant.

Retirer la table avant.

Sur la partie supérieure du cadre avant, desserrer les vis A qui fixent le cadre aux lamelles de

polypropyléne (ne jamais démonter les lamelles de la carcasse, vous risqueriez de modifier

les réglages d’usine).

F. Coucher le cadre vers I'avant. Remplacer les lames du cadre arriére (déposer de quoi se
protéger sur les lames du cadre avant). Desserrer les vis B 6 pans creux qui tendent les
lames. Remplacer les lames en contrblant qu’elles soient bien placées dans I'ergot des
balanciers. Retendre les lames en serrant les vis B avec, comme repére pour la tension, les
lames restées sur le cadre.

w

moo

Machines Misch (BEG — BEG ETL — BET - BEM)
(fig.6)

A. Tirer le levier vers soi afin de placer le pousse-pains vers l'arriére de la machine et actionner
la patte qui permet de bloquer le presse-pains en arriére.

B. Dévisser les deux vis de la table arriére et faire glisser la table arriere afin de dégager la table

avant.

Dévisser I'ensachoir a I'aide de la molette de gauche, la molette de droite et dévisser les deux

vis de la coiffe.

Ouvrir la coiffe et dévisser les deux vis de la table avant.

Retirer la table avant.

Sur la partie supérieure du cadre avant, desserrer les vis A qui fixent le cadre aux lamelles de

polypropyléne (ne jamais démonter les lamelles de la carcasse, vous risqueriez de modifier

les réglages d’usine).

G. Coucher le cadre vers I'avant. Remplacer les lames du cadre arriére (déposer de quoi se
protéger sur les lames du cadre avant). Desserrer les contre-écrous vissés sur les vis B.
Desserrer les vis B 6 pans creux qui tendent les lames. Remplacer les lames en contrélant
qu’elles soient bien placées dans I'ergot des balanciers. Retendre les lames en serrant les vis
B avec, comme repére pour la tension, les lames restées sur le cadre. Serrer ensuite les
écrous.

mmo 0
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Afin de ne pas déformer le cadre et de ne pas risquer de casses dangereuses, ne remplacer
que 1 a 3 lame(s) a la fois en alternant de gauche a droite.

Recommencer la procédure du point 6 pour le cadre avant et remonter le cadre avant ainsi que les
éléments d’habillage.

Connecter la machine au réseau électrique, la machine est préte.

Bien vérifier que votre agent agréé enregistre son intervention dans votre carnet d’entretien afin de
conserver votre garantie de 5 ans.
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9 CONSOMMABLES

Lors d’'une commande d’une piéce de rechange, vérifier avec votre agent agréé de quelle piéce il
s’agit sur la base du catalogue de piéces de rechange émis par le fabricant.

Toujours préciser le numeéro de machine comme indiqué sur la plaque signalétique.
Votre agent effectue les commandes auprés de JAC.

9.1 Liste des CONSOMMABLES

CODE ARTICLE LIBELLE MODELE
7240032 COURROIE TOUTES
5690010 PATIN DE GLISSIERE 100MM TOUTES
5690020 LAMELLE DE CADRES TOUTES
6110001 COUTEAU JAC 13MM/0,5MM DURO 450
6110011 COUTEAU JAC 13MM/0,5MM + TEFLON DURO 450M
6110019 COUTEAU JAC 13MM/0,7MM DURO 600
5310019 RESSORT PRESSE-PAIN TOUTES
5310026 RESSORT PRESSE PAIN ANNEAU PLASTIQUE TOUTES
5690151 PATIN PRESSE PAIN TOUTES
6120002 FEUTRE POUSSOIR DURO 450M
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10 INCIDENTS DE FONCTIONNEMENT

Probléme

Vérification

La machine ne tourne pas

Brancher la machine a I'aide du cable (fig.2, n°13)

Déverrouiller I'arrét d’urgence (fig.1, n°10)

Fermer le capot

Fermer la porte

La machine fonctionne,
mais les pains sont
endommagés ou coupés de
maniére irréguliére

Vérifier s'il ne faut pas remplacer les lames (fig.5, 6)

Laisser le pain refroidir quelques heures

Introduire un pain aux dimensions acceptées

Introduire un pain assez ferme

Si les lames sont désalignées, régler les lames et les cadres

Le pain vibre dans les

Si les lames sont désalignées, régler les lames et les cadres

lames
Le pain se coupe trop Vérifier s’il ne faut pas remplacer les lames (fig.5, 6)
lentement Vérifier que les ressorts du presse-pains sont bien en place (fig.8, n°19)

Le pain se déchire

Si les lames sont désalignées, régler les lames et les cadres

Vérifier que les ressorts du presse-pains sont bien en place (fig.8, n°19)

Le pain sort trés lentement
ou reste dans les lames

Vérifier que les ressorts du presse-pains sont bien en place (fig.8, n°19)

Le pain est écrasé en sortie
des lames

Enlever un ressort du presse-pains et recommencer votre test (fig.8, n°19)

ATTENTION : La machine doit obligatoirement étre mise hors tension pour toute intervention.

M[H Francgais

Si le probléme persiste, veuillez contacter votre technicien.
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11 LISTE DES COMPOSANTS SUR LES FIGURES

Figure Bulle Nom
1 Ensachoir
2 Coiffe
3 Lames
4 Presse-pains
5 Pousse-pains
1 6 Table avant
7 Bac a mies
8 Levier
9 Molette de coiffe
10 Bouton d’arrét d’'urgence
11 Roulettes
5 12 Chariot
13 Cable d’alimentation
14 Table arriere
3 15 Zone de travalil
16 Signalétique « risque de coupure »
7 17 Schéma électrique
18 Signalétique « risque d’électrocution »
8 19 Ressort de presse-pains décrochable
9 20 Butée réglable d’ensachoir
21 Table rabattable Misch
11 22 Interrupteur de sécurité table Misch
23 Bouton de mise en route Misch
24 Compteur de coupe Misch
12 25 Souffleuse ASP
26 Interrupteur de souffleuse
13 27 Interrupteur de sécurité capot
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Deutsch

1 VOR DER INBETRIEBNAHME

Vielen Dank, dass Sie sich fur ein Gerat von JAC entschieden haben. Bitte lesen Sie diese
Bedienungsanleitung vor der Installation und Inbetriebnahme dieser Maschine aufmerksam
durch. Dies dient zu lhrer Sicherheit und zum Schutz der Maschine vor Schaden.

Diese Bedienungsanleitung enthalt Verweise auf verschiedene Abbildungen, die das
Verstandnis der Anleitungen erleichtern. Die Abbildungen befinden sich am Schluss der
Bedienungsanleitung. Bitte schlagen Sie die jeweilige Abbildung anhand des angegebenen
Verweises (Fig. X, Nr. Y) nach.

Damit Sie sich viele Jahre an dieser Maschine erfreuen konnen, mochten wir Sie
bitten, die folgenden Hinweise zu beriicksichtigen:

- Lassen Sie sich bei der Installation, der Inbetriebnahme und der weiteren Nutzung von
Ihrem zugelassenen Vertreter unterstutzen.

- Um die Garantie von funf Jahren (siehe nachfolgende Garantiebestimmungen) in
Anspruch nehmen zu kénnen, lassen Sie bitte von lhrem Vertriebshandler bei der Installation
Ihrer Maschine das Wartungsheft ausfullen. Das Wartungsheft befindet sich an der Rlckseite
Ihrer Maschine.

2 GARANTIE

JAC bietet auf alle seine Produkte eine Garantie von fiinf Jahren.

Diese Garantie erstreckt sich auf alle Teile Ihrer Maschine, auch auf die elektronischen
Bauteile, auRer Verschleil3teile. Die Garantiefrist beginnt zum Zeitpunkt der Installation der
Anlage.

Es gelten die folgenden Beschrankungen:

- Das Produkt wurde bei einem zugelassenen Vertragshandler erworben.

- Die Installation wurde von einem zugelassenen Vertreter vorgenommen.

- Das Produkt wurde im Rahmen seines bestimmungsgemalien Gebrauchs und

entsprechend der Bedienungsanleitung verwendet.

- Das Produkt wurde taglich entsprechend den Vorgaben der Bedienungsanleitung
instandgehalten.

- Die Wartung wird durch einen zugelassenen Vertreter entsprechend den
Wartungsvorgaben durchgefihrt und findet mindestens einmal jahrlich statt (auf Kosten des
Anwenders).

- Es werden ausschlieBlich Originalersatzteile von JAC verwendet.

Sofern keine Wartung durch einen zugelassenen Vertreter erfolgt bzw. das
Wartungsheft nicht ordnungsgeman ausgefullt ist, ist die Garantie auf ein Jahr
begrenzt.

Diese Garantie deckt nicht:
- den Ersatz von Verschleildteilen (siehe Abschnitt 9);
- Teile, die unser Kundendienst nicht als defekt anerkennt;
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- Probleme, die sich aus einer ungewohnlichen Nutzung des Produktes ergeben;

- Probleme, die darauf zurtckzufuhren sind, dass die Installation nicht durch einen
zugelassenen Vertreter durchgefuhrt wurde;

- Beschadigungen oder Probleme, die auf einen Transportschaden oder auf die
unsachgemale Handhabung des Produktes zurtckzuflhren sind.

Die Durchfiihrung einer Reparatur und/oder der Ersatz defekter Teile wahrend der
Garantiefrist filhren nicht zur Verlangerung der Garantiefrist.

3 WARNHINWEISE

Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung unbedingt mit lhrem Gerat zum spateren
Nachlesen auf. Bei Verkauf oder Weitergabe lhres Gerates Ubergeben Sie bitte diese
Bedienungsanleitung an den neuen Besitzer bzw. Benutzer, damit dieser Uber die
Funktionsweise des Gerates und die Warnhinweise informiert ist und diese befolgen kann.

Diese Warnhinweise dienen zu lhrer Sicherheit und der Sicherheit anderer. Bitte
lesen Sie die Warnhinweise vor der Installation und Verwendung lhres Gerates
aufmerksam durch.

Diese Maschine ist fur die Verwendung durch befugte erwachsene Personen bestimmit.
Stellen Sie sicher, dass die Maschine nicht von Kindern beruhrt oder als Spielzeug benutzt
wird.

Diese Maschine ist ausschlieRlich fur den professionellen Einsatz vorgesehen.

Eine Modifizierung bzw. versuchte Modifizierung der Eigenschaften und Merkmale dieser
Maschine ist gefahrlich.

Stellen Sie nach der Installation dieser Maschine sicher, dass diese nicht auf dem
Netzkabel steht.

Befolgen Sie stets die Anleitungen zur Bedienung und Verwendung.

Die Maschine ist in einem Innenraum und gegen Feuchtigkeit und Hitze geschutzt
aufzustellen.

Die Maschine muss zur Durchfuhrung der Arbeiten ausreichend ausgeleuchtet sein.

Der Gerauschpegel der Maschine liegt unter 75 dB(A) und entspricht damit der
EN ISO 3744.

Die Maschine darf nicht von mehreren Personen gleichzeitig benutzt werden (es sei denn,
die Anleitung gibt etwas Anderes vor).

Die Maschine dient zum Schneiden abgekuhlter Brotlaibe.

Diese Maschine darf nicht zum Schneiden der folgenden Brote, Artikel und
Materialien verwendet werden:
- Warmes Brot, altbackenes Brot
- Gefrorenes oder halb aufgetautes Brot
- Vollwertbrot mit harter Kruste und andere Brotsorten mit harter Kruste
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- Roggenbrot )
- Ungeniel3bare Produkte wie Holz, Kunststoff oder Ahnliches
- Lebensmittel, die nicht zur Gruppe der Backwaren (speziell Brote und Kuchen) gehoren.

Die Verwendung der Maschine zum Schneiden nicht zulassiger Brote, Artikel und
Materialien kann zur Beschadigung der Maschine fuhren.

Beschadigungen an der Maschine, einschlieBlich der Messer, konnen eine
Verletzungsgefahr fur den Benutzer oder Drittpersonen darstellen. Betreiben Sie das Gerat

nicht und lassen Sie es vor jeder weiteren Verwendung von einem autorisierten Vertreter
reparieren.

Restrisiken: Die Maschine ist nach dem Stand der Technik und den geltenden
Sicherheitsvorschriften  gebaut. Dennoch kann die Verwendung zu
Verletzungsgefahren fur den Benutzer oder Drittpersonen und zu Schaden an der

Maschine oder sonstigem Eigentum fuhren. Zu diesen Risiken gehort der Zugang zur
scharfen Seite der Messer.

Vor Reinigungsarbeiten innen und auBen am Gerat und vor Wartungsarbeiten immer
den Netzstecker ziehen.

Es wird darauf hingewiesen dass der Inhalt der Kriumelschublade nicht zum Verzehr
geeignet ist.

Dieses Gerat ist sehr schwer. Beim Transport und Bewegen des Gerates sind
angemessene Vorsichtsmallnahmen zu ergreifen.

4 TECHNISCHE DATEN

41 Technische Daten

DURO 450 DURO 450 M DURO 600
Hoéhe (mm) 1243 1243 1243
Breite (mm) 663 663 843
Tiefe (mm) 760 760 760
Lange der Schneidkammer 320 320 320
(mm)
Breite der Schneidkammer 590 590 590
(mm)
Hohe der Schneidkammer 160 160 160
(mm)
VerpackungsmaBe (mm) 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600
Nettogewicht (kg) 150 165 175
Nettogewwh(:( ;)Verpackung 170 185 195
Motorleistung (kW) 0,49 0,49 0,49
Einphasig oder Einphasig oder Einphasig oder
Motortyp dreiphasig dreiphasig dreiphasig
220V -50 Hz (A) 5 5 5
380V - 50 Hz (A) 3,2 3,2 3,2
Kapazitat (Brote/Stunde) 200<500 200<500 200<500
Gerduschpegel (dB) <75 <75 <75
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4.2

Verstarkter Motor Option
Beutelgebladse Option
Erh6hung um 4 cm Option
Erhéhung um 8 cm Option
Schutzabdeckung hinten Option
Doppelschnitt Option
Tageszahler Option
Sonderfarbe Option
Spezialmesser Option

Materialien, die in Kontakt mit dem Brot kommen

Aufgabetisch: EDELSTAHL 430
Brotschieber: EDELSTAHL 430
Brotpresse: EDELSTAHL 430
Messer: Stahl

Austragstisch: EDELSTAHL 430
Brotablage: EDELSTAHL 430

5 INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

5.1

Auspacken der Maschine:

Unsere Maschinen werden zur Lieferung ab Werk auf Paletten verpackt, mit Umreifungsbandern
gesichert und mit einer Kartonverpackung geschutzt. Prifen Sie die Verpackung bei Erhalt auf
Beschadigungen und teilen Sie dem Spediteur etwaige Transportschaden direkt mit.

A.

B.

5.2

Entfernen Sie die Kartonverpackung und die Folie von der Maschine.

Entfernen Sie die Umreifungsbander und bedenken Sie dabei, dass diese beim
Durchschneiden aufspringen.

Losen Sie die Maschine durch Entfernen der Holzleisten, welche die Rader sichern, von der
Palette.

. Heben Sie die Maschine von der Palette. Dies muss durch mindestens zwei Personen
erfolgen, so dass die Maschine moglichst sicher auf dem Boden abgesetzt werden kann.
Den einstellbaren Anschlag der Brotablage auf der Brotablage einrichten (Fig. 10, Nr. 20).

Die Maschine nach dem Auspacken auf Transportschaden uberprufen. Melden Sie uns
bitte alle Fehler und Schaden.

Aufstellung:

Um eine hohe Leistung, eine lange Lebensdauer und einen zuverlassigen Betrieb sicherzustellen,
sollte der Aufstellort wie folgt beschaffen sein:

JAC
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Gut beluftet, vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt, in ausreichender Entfernung zu
Warmequellen, mit tragfahigem und schwingungsfreiem Boden.

5.3 Anschluss an die Stromversorgung:

WICHTIG: Die Erdung der Maschine ist vorgeschrieben.
Wir empfehlen den Schutz der Anlage durch eine Sicherung und einen FI-

Schutzschalter.
Hauptbaulinie
Ihr Stromnetz zur Versorgung der Maschine \ | mce |
muss folgendermalien geschutzt werden:
- Nordamerika: Schutz 15 A;
- Rest der Welt: Schutz 16 A.

Maschinen mit Stromrichter missen
zwingend uber einen FI-Schutzschalter fur
300 mA angeschlossen werden.

CB

16A-Cry D \ \ \

Hinweis: Probleme und Storungen, die sich

durch abweichende Ausflihrung des S(TOCDA

Anschlusses ergeben, sind nicht durch die Bt Sonstige
Garantie gedeckt. Ausristung
Priifen Sie vor dem AnschlieRen der JAC

Maschine an das Stromnetz unbedingt, ob Brotschneidemaschine

die Stromversorgung fur die Maschine
geeignet ist (siehe Angaben auf dem
Typenschild), um einen Motorausfall beim Einschalten zu vermeiden.

Dieses Gerat entspricht den Maschinenrichtlinien 2006/42, 2006/95, 2004/108 und ist daher mit dem
CE-Zeichen gekennzeichnet.

Bitte beachten Sie die an der Maschine angebrachten Warnsymbole:

Warnsymbol zur Anzeige der Schneidgefahr. Dieses Warnsymbol befindet sich
auf der Vorderseite der Maschine im Bereich der Brotaufnahme. (Fig. 7, Nr. 16)

Den Schaltplan der Maschine finden Sie auf der Ruckseite der Schaltkastentar.
(Fig. 7, Nr. 17)

Warnsymbol zur Anzeige der Gefahr eines todlichen Stromschlags. Die Maschine
vor jedem Eingriff vom Stromnetz nehmen. Das Warnsymbol ist an der Ruckseite
der Maschine neben dem Netzanschluss sowie im Inneren der Maschine auf dem
Schaltkasten angebracht (Fig. 23, Nr. 27). (Fig. 7, Nr. 18)

5.4 Inbetriebnahme:

Vor der Inbetriebnahme sicherstellen, dass sich keine Fremdkorper auf den beweglichen Teilen der
Maschine befinden.

Weitere Informationen zur Verwendung der Maschine erhalten Sie im Abschnitt ,Bedienung®.
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5.5 Gefahr:

Bei einer Gefahr fur den Anwender oder die Maschine ist die Maschine uber den Hauptschalter
auszuschalten.

Vor Wartungs- oder Instandsetzungsmal3nahmen den Netzstecker ziehen.
Die Klinge niemals beruhren, und zwar auch dann nicht, wenn die Maschine abgeschaltet ist.

Das Messer muss von einem zugelassenen Vertreter ausgetauscht werden.

Tragen Sie beim Austauschen des Messers und wahrend Arbeiten direkt neben dem oder am
Messer stets Schutzhandschuhe zum Schutz vor Schnittverletzungen.

Wartungsmalinahmen und der Austausch von Ersatzteilen durfen nur durch eine qualifizierte Person
erfolgen.

6 BEDIENELEMENT UND SICHERHEITSVORRICHTUNG

6.1 Bedienelement:

Ihre Brotschneidemaschine ist serienmafig mit einem Not-Aus-Schalter ausgestattet.
Optional kann lhre Brotschneidemaschine mit einem Einschalter (Fig. 11, Nr. 23) (BEF — BEM)
ausgestattet werden.

6.2 Arbeitsbereich:

Der Arbeitsbereich befindet sich an der Vorderseite der Maschine (Fig. 3, Nr. 15).

6.3 Sicherheitseinrichtungen:

Diese Maschine ist mit folgenden Sicherheitseinrichtungen ausgestattet:

Einem Hebel, Uber den die Maschine und das Schneiden des Brotes eingeschaltet werden. Die
Maschine schaltet ab, sobald der Hebel losgelassen wird.

Mit einem Sicherheitsschalter, der verhindert, dass die Maschine weiter lauft, wenn der vordere
Tisch einer ,Misch“-Maschine offen ist (Fig. 11, Nr. 22)

Mit einem Sicherheitsschalter, der verhindert, dass die Maschine weiter lauft, wenn die Abdeckung
(bei Maschinen mit einer Abdeckung hinten) offen ist (Fig. 13, Nr. 27).

7 BEDIENUNG

Vor dem Betrieb die mit Bremsen versehenen Rader feststellen (Fig. 1, Nr. 11).

Die Maschine bei Tagesbeginn Uber den Not-Aus einschalten (Fig. 1, Nr. 10).

Nach dem Einschalten liber den Not-Aus und bei den Maschinen, die mit einem Misch-
Schmiersystem (BEF - BEM) ausgestattet sind, muss zwingend der Einschalter fur die Messer
(Fig. 2, Nr. °14) gedruckt werden, um den Brotschieber der Messer freizusetzen.
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Bedienung (Fig. 4)

A. Ziehen Sie den Hebel in lhre Richtung. Wenn Ihre Maschine mit einer hinteren Abdeckung
(Option) (BEG — BEG ETL - BET) versehen ist, 6ffnet diese automatisch bei der Betatigung
des Hebels.

B. Am Hebel ziehen und gleichzeitig das Brot auf dem hinteren Tisch (Fig. 3, Nr. 14) zwischen
den Messern und dem beweglichen Teil ablegen.

C. Den Hebel langsam loslassen. Damit wird das Brot zu den Messern transportiert. Sobald der
Hebel wieder komplett losgelassen wurde, kann das geschnittene Brot enthommen werden.

Am Ende des Tages auf die rote Taste, den Not-Aus (Fig. 1, Nr. 10), dricken, um die Maschine
abzuschalten.

Tipp: Nach den ersten Betriebstagen die Spannung der Messer durch eine qualifizierte Person
Uberprifen lassen.

Kapazitat: Anzahl der geschnittenen Brote pro Tag: 6.000 (je nach Brotsorte).
BrotgroRen (L x B x H) (cm) :

mind. 12 x 6 x 6 - max. 44 x 31 x 16 (bei den Brotschneidemaschinen von 450 Breite)
mind. 12 x 6 x 6 - max. 58 x 31 x 16 (bei den Brotschneidemaschinen von 600 Breite)

8 INSTANDHALTUNG

8.1 TAaglich durch einen eingewiesenen Bediener:

A. Prufen, ob das Krumelfach geleert werden muss (Fig. 1, Nr. 7).
A. Die Tische (Fig. 1, Nr. 6) (Fig. 3, Nr. 14) mit einer Burste reinigen.
B. Den Innenbereich mit einem trockenen Tuch reinigen.

C. Zur Reinigung des AuRenbereichs ein feuchtes Tuch verwenden.

8.2 Nach 25.000 Schnitten und/oder mindestens ein Mal jahrlich durch einen zugelassenen Vertreter:

Den Stecker aus der Steckdose ziehen (Fig. 2, Nr. 13).
Den Zustand der Messer uberprufen (Fig. 1, Nr. 3).
Soweit die Schneidqualitat nachgelassen hat, muss das Messer ausgetauscht werden (JAC
Bestellnummer: 610026 Ersatzteilkatalog JAC)
Das Messer ist entsprechend dem fur den Austausch der Messer vorgeschriebenen Verfahren
auszutauschen (Fig. 5, 6).

HINWEIS: Die Messer nicht zu stark spannen - andernfalls konnen die Rahmen verformen.
Mit der Burste reinigen und den Innenbereich der Maschine absaugen.
Den Zustand der Lager uberprufen und diese schmieren.
Die Zylindergelenke schmieren.

Hier bitte sicherstellen, dass |hr zugelassener Vertreter diese MalRnahmen im Wartungsheft festhalt,
um |lhren Garantieanspruch von funf Jahren zu erhalten.

Zusatzliche WartungsmaBnahmen bei Modellen mit Schmiersystem
Es ist folgendes Ol zu verwenden: 7940019 (wie im JAC Ersatzteilkatalog beschrieben).

Oder ein flissiges und fiir den Lebensmittelbereich zugelassenes
Pflanzendl mit natirlichen Antioxidantien.
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Nach 1000 Schneidvorgangen oder alle zwei Wochen durch einen eingewiesenen Bediener:

Die erforderliche Menge an Speisedl (100 bis 150 ml) zugeben, um den Filz des WAGENS zu
befeuchten (den Schalter fur die Vorwartsbewegung des Wagens betatigen, um an den Stopfen fur
die Olversorgung zu gelangen).

Nach 25.000 Schnitten und/oder mindestens ein Mal jahrlich durch einen zugelassenen
Vertreter:

Den Stecker aus der Steckdose ziehen;

Den Filz des Schiebers ersetzen.

8.3 Austausch der Messer

Beim Austausch der Messer oder bei Arbeiten in der Umgebung der Messer mussen
Schnittschutzhandschuhe (Norm EN 388: 2003, Index B = 5) sowie Sicherheitsschuhe getragen
werden.

Sich zunachst vergewissern, dass der Netzstecker gezogen ist (Fig. 2, Nr. 13).

Maschinen ohne Misch (BEF — BEH - BEL — BEL ETL - BER - BEZ)
(Fig. 5).

A. Die beiden Schrauben vom hinteren Tisch I6sen und ihn nach hinten schieben, um den

vorderen Tisch freizubekommen.

Die Brotablage uber das Drehrad rechts und das Drehrad rechts abschrauben sowie die

beiden Schrauben der Abdeckung IGsen.

Die Abdeckung o6ffnen und die beiden Schrauben des vorderen Tischs |osen.

Den vorderen Tisch herausziehen.

Am oberen Teil des vorderen Rahmens die A-Schrauben I6sen, mit denen der Rahmen an

den Polypropylenlamellen befestigt ist (die Lamellen niemals vom Gerat entfernen, das es so

zu einer Anderung der werkseitigen Einstellungen kommen kann).

F. Den Rahmen nach vorne umklappen. Die Messer des hinteren Rahmens austauschen (einen
Schutz auf die Messer des vorderen Rahmens legen). Die sechs Innensechskantschrauben B
zum Spannen der Messer l6sen. Die Messer austauschen und dabei darauf achten, dass sie
ordnungsgemal auf dem Fuhrungszapfen der Ausleger sitzen. Die Messer durch Anziehen
der B-Schrauben wieder spannen und sich dabei an der Spannung der verbleibenden Messer
im Rahmen orientieren.

w

moo

Misch-Maschinen (BEG - BEG ETL — BET — BEM)

(Fig. 6)

A. Den Hebel zu sich ziehen, um den Brotschieber nach hinten zu bewegen und den Ful}
betatigen, uber den die Brotpresse hinten blockiert wird.

B. Die beiden Schrauben vom hinteren Tisch I6sen und ihn nach hinten schieben, um den

vorderen Tisch freizubekommen.

Die Brotablage uber das Drehrad rechts und das Drehrad rechts abschrauben sowie die

beiden Schrauben der Abdeckung IGsen.

Die Abdeckung 6ffnen und die beiden Schrauben des vorderen Tischs lI6sen.

Den vorderen Tisch herausziehen.

Am oberen Teil des vorderen Rahmens die A-Schrauben I6sen, mit denen der Rahmen an

den Polypropylenlamellen befestigt ist (die Lamellen niemals vom Gerat entfernen, das es so

zu einer Anderung der werkseitigen Einstellungen kommen kann).

mmo o

38

M[H Deutsch



G. Den Rahmen nach vorne umklappen. Die Messer des hinteren Rahmens austauschen (einen
Schutz auf die Messer des vorderen Rahmens legen). Die mit den B-Schrauben verbundenen
Gegenmuttern I6sen. Die sechs Innensechskantschrauben B zum Spannen der Messer I6sen.
Die Messer austauschen und dabei darauf achten, dass sie ordnungsgemalf auf dem
FUhrungszapfen der Ausleger sitzen. Die Messer durch Anziehen der B-Schrauben wieder
spannen und sich dabei an der Spannung der verbleibenden Messer im Rahmen orientieren.
AnschlieRend die Muttern anziehen.

Um den Rahmen nicht zu verformen und um zu verhindern, dass es zu gefahrlichen Schaden
kommt, nur ein bis drei Messer auf ein Mal und abwechselnd von links nach rechts
austauschen.

Fur den vorderen Rahmen das Verfahren ab Punkt 6 wiederholen und den vorderen Rahmen und die
Verkleidungselemente wieder einsetzen.

Die Maschine mit dem Stromnetz verbinden. Die Maschine ist betriebsbereit.

Hier bitte sicherstellen, dass |hr zugelassener Vertreter diese MaRnahmen im Wartungsheft festhalt,
um |lhren Garantieanspruch von funf Jahren zu erhalten.
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9 ERSATZTEILE

Um Ersatzteile fiur lhre Maschine zu bestellen, lassen Sie von lhrem Vertreter anhand des

Ersatzteilkatalogs des Herstellers prufen, um welche Teile es sich genau handelt.
Dazu immer die Maschinennummer ubermitteln, die auf dem Typenschild steht.
Ihr Vertreter bestellt das Ersatzteil dann bei JAC.

9.1 ERSATZTEILLISTE

ARTIKELCODE BEZEICHNUNG MODELL
7240032 RIEMEN ALLE
5690010 GLEITSCHUH 100 MM ALLE
5690020 RAHMENLAMELLE ALLE
6110001 JAC-MESSER 13 MM/0,5 MM DURO 450
6110011 JAC-MESSER 13 MM/0,5 MM + TEFLON DURO 450M
6110019 JAC-MESSER 13 MM/0,7 MM DURO 600
5310019 FEDER BROTPRESSE ALLE
5310026 FEDER BROTPRESSE KUNSTSTOFFRING ALLE
5690151 GLEITSCHUH BROTPRESSE ALLE
6120002 FILZ SCHIEBER DURO 450M

M[H Deutsch
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10 STORUNGEN UND FEHLER

Problem

Fehlersuche

Die Maschine funktioniert
nicht.

Die Maschine Uber das Kabel anschlieen (Fig. 2, Nr. 13).

Den Not-Aus entriegeln (Fig. 1, Nr. 10)

Die Schneidkammertlr schlieRen.

Die Tur schliefen.

Die Maschine funktioniert,
das Brot wird jedoch
zerdriickt oder
ungleichmaBig geschnitten.

Méglicherweise missen die Messer ausgetauscht werden (Fig. 5, 6)

Lassen Sie das Brot einige Stunden lang abkuhlen.

Schneiden Sie nur Brote passender Grole.

Schneiden Sie nur ausreichend feste Brote.

Wenn die Messer nicht ausgerichtet sind, die Messer und Rahmen
einstellen.

Das Brot vibriert zwischen
den Messern.

Wenn die Messer nicht ausgerichtet sind, die Messer und Rahmen
einstellen.

Das Brot wird zu langsam
geschnitten.

Méglicherweise missen die Messer ausgetauscht werden (Fig. 5, 6)

Uberpriifen, ob die Federn der Brotpresse richtig platziert sind (Fig. 8, Nr.
19)

Das Brot wird zerrissen.

Wenn die Messer nicht ausgerichtet sind, die Messer und Rahmen
einstellen.

Uberpriifen, ob die Federn der Brotpresse richtig platziert sind (Fig. 8, Nr.
19)

Das Brot wird nur sehr
langsam ausgegeben oder
bleibt im Bereich der
Messer stecken.

Uberpriifen, ob die Federn der Brotpresse richtig platziert sind (Fig. 8, Nr.
19)

Das Brot wird am Ende der
Messer
zusammengedriickt.

Eine Brotpressenfeder entfernen und den Test beginnen (Fig. 8, Nr. 19)

VORSICHT: Vor allen Eingriffen an der Maschine ist die Maschine zwingend von der
Stromversorgung zu trennen.

Bei Anhalten des Problems wenden Sie sich bitte an Ilhren Servicetechniker.
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11 LISTE DER ABGEBILDETEN TEILE UND FUNKTIONEN

Abbildung | Nummer Bezeichnung
1 Brotablage
2 Abdeckung
3 Messer
4 Brotpresse
5 Brotschieber
1 6 Vorderer Tisch
7 Kramelfach
8 Hebel
9 Drehrad der Abdeckung
10 Not-Aus-Schalter
11 Rolle
5 12 Wagen
13 Netzkabel
14 hinterer Tisch
3 15 Arbeitsbereich
16 Hinweis ,Schneidgefahr®
7 17 Schaltplan
18 Hinweis ,Gefahr eines Stromschlags®
8 19 abnehmbare Brotpressenfeder
9 20 einstellbaren Anschlag der Brotablage
21 umklappbarer Tisch Misch
11 22 Sicherheitsschalter Tisch Misch
23 Einschalter Misch
24 Schnittzahler Misch
12 25 ASP-Geblase
26 Geblaseschalter
13 27 Sicherheitsschalter Abdeckung
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Nederlands

1 VOOR DE INBEDRIJFSTELLING

Bedankt dat u hebt gekozen voor een JAC-oplossing. Neem deze gebruikershandleiding
grondig door voordat u deze machine installeert en in werking stelt. Zo kunt u uzelf
beschermen en schade aan uw machine vermijden.

Deze handleiding verwijst naar diverse afbeeldingen zodat u de instructies beter kunt
begrijpen. Deze afbeeldingen bevinden zich op het einde van de handleiding. Raadpleeg ze
wanneer u de volgende symbolen tegenkomt (fig.X, n°Y).

Om nog jarenlang van uw machine te kunnen genieten, raden we u aan om de
volgende adviezen na te leven:

- Doe een beroep op uw erkende verdeler voor de installatie, inbedrijfstelling en opvolging.
- Om te kunnen genieten van de garantie van vijf jaar (zie verder voor de voorwaarden),

moet u bij de installatie van uw machine het onderhoudsboekje laten invullen door uw
verdeler. Dit onderhoudsboekje bevindt zich aan de achterkant van uw machine.

2 GARANTIE

JAC biedt een garantie van vijf jaar op al zijn producten.

Deze garantie is geldig voor alle onderdelen van uw machine, waaronder de elektronische
onderdelen, maar uitgezonderd de verbruiksgoederen. De garantie treedt in werking op de
installatiedatum van het materiaal.

Onder de volgende beperkende voorwaarden:

- Het materiaal moet bij een erkende verdeler zijn aangekocht.

- De installatie moet door een erkende verdeler zijn uitgevoerd.

- Het materiaal moet worden gebruikt in overeenstemming met de aanwijzingen in de

gebruikershandleiding en voor het doel waarvoor het werd geproduceerd.

- Het materiaal moet dagelijks worden onderhouden in overeenstemming met de
aanwijzingen in de gebruikershandleiding.

- Ten minste één keer per jaar moet onderhoud worden uitgevoerd door de erkende
verdeler en dit in overeenstemming met de onderhoudsspecificaties (onderhoud ten laste van
de gebruiker).

- Alleen originele JAC-onderdelen mogen worden gebruikt.

Als er geen onderhoud wordt uitgevoerd door een erkende verdeler en/of het
onderhoudsboekje niet correct wordt ingevuld, is de garantie beperkt tot één jaar.

Het volgende valt niet onder deze garantie:

- De vervanging van verbruiksgoederen (§9).

- Defecte stukken die door onze diensten niet worden erkend.

- Problemen ten gevolge van een abnormaal gebruik van het materiaal.

- Problemen doordat de installatie niet door een erkende verdeler is uitgevoerd.

- De onderdelen of problemen die het gevolg zijn van transportschade of een ongepaste
behandeling.
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Een reparatie en/of een vervanging van defecte onderdelen tijdens de
garantieperiode verlengt deze garantie niet.

3 WAARSCHUWINGEN

Het is heel belangrijk dat deze gebruikershandleiding bij het apparaat wordt bewaard zodat
ze later kan worden geraadpleegd. Als dit apparaat wordt verkocht of aan een andere persoon
wordt overgedragen, zorg er dan voor dat de gebruikershandleiding wordt overhandigd zodat
de gebruiker op de hoogte is van de werking ervan en van de daarin vermelde
waarschuwingen.

Deze waarschuwingen worden gegeven voor uw veiligheid en die van anderen. We
vragen u dan ook ze aandachtig te lezen voordat u het apparaat installeert en gebruikt.

Deze machine werd ontworpen om door bevoegde volwassenen te worden gebruikt. Zorg
er dus voor dat kinderen de machine niet aanraken en niet als speelgoed beschouwen.

Deze machine is uitsluitend voorbehouden voor professioneel gebruik.

Het is gevaarlik om de eigenschappen van deze machine te wijzigen of te proberen
wijzigen.

Zorg er na de installatie van deze machine voor dat ze niet op het netsnoer staat.
Volg de meegeleverde gebruiksinstructies.

Deze machine moet worden bewaard en gebruikt in een ruimte die niet vochtig of warm
wordt.

Deze machine moet voldoende verlicht zijn om het werk uit te voeren.

Deze machine heeft een geluidsniveau van minder dan 75 dB(A) conform de norm EN ISO
3744.

Deze machine mag slechts door één persoon tegelijkertijd worden gebruikt (behoudens
tegengestelde instructie).

Deze machine is bedoeld voor het snijden van gebakken en lauw brood.

Deze machine is niet bedoeld voor het volgende brood en materiaal:
- Warm brood, oud brood
- Bevroren of half ontdooid brood
- Volkorenbrood met harde korst en andere soorten brood met een harde korst
- Roggebrood
- Niet-eetbare producten zoals hout, plastic en soortgelijk materiaal
- Elk voedingsmiddel dat niet hoort tot de categorie brood of cake

De machine kan beschadigd raken als niet toegestaan brood of materiaal wordt
gesneden.
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Schade aan de machine, inclusief de messen, kan risico op letsel voor de gebruiker en/of
derden veroorzaken. Gebruik de machine in dat geval niet en laat deze voor verder
gebruik repareren door een erkende vertegenwoordiger.

Restrisico’s; de machine is gebouwd volgens moderne technische maatstaven en
geldende veiligheidsvoorschriften. Desondanks kan de bediening ervan letsel bij de
gebruiker en/of derden veroorzaken en ook schade aan de machine of andere

eigendommen. Tot deze restrisico’s behoort de toegang tot de scherpe zijde van de
messen in de machine.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact vooraleer u de buiten- of binnenkant van
het apparaat schoonmaakt of onderhoud uitvoert.

Dit apparaat is zwaar. Neem alle veiligheidsmaatregelen tijdens het onderhoud.

4 TECHNISCHE EIGENSCHAPPEN

4.1 Technische eigenschappen

DURO 450 DURO 450 M DURO 600
Hoogte (mm) 1243 1243 1243
Breedte (mm) 663 663 843
Diepte (mm) 760 760 760
Lengte van het 320 320 320
toevoerkanaal (mm)
tosvoerkanaal (mm) 590 590 590
Hoogte van het 160 160 160
toevoerkanaal (mm)
Verpakking (mm) 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600
Nettogewicht (kg) 150 165 175
Nettogewicl(1|: g-:-) verpakking 170 185 195
Motorvermogen (kW) 0,49 0,49 0,49
Motortype arietasg arietasg arietasg
220 V - 50 Hz (A) 5 5 5
380V - 50 Hz (A) 3,2 3,2 3,2
Capaciteit (broden/uur) 200<500 200<500 200<500
Geluidsniveau (dB) <75 <75 <75
Versterkte motor optie
Zakopblazer optie
Verhoging van 4 cm optie
Verhoging van 8 cm optie
Veiligheidsklep achteraan optie
Dubbele snijbreedte optie
Dagteller optie
Speciale kleur optie

M[ﬂ Nederlands

46




4.2

‘ Speciale messen optie

Materiaal dat rechtstreeks in contact komt met het brood.

Toevoerband: INOX 430
Broodduwer: INOX 430
Broodpers: INOX 430
Bladen: Staal
Afvoerband: INOX 430
Broodplank: INOX 430

5 INSTALLATIE EN INBEDRIJFSTELLING

5.1

De machine uit de verpakking halen:

De machines worden uit onze ateliers op pallets, verankerd en met karton beschermd geleverd. U moet
eerst en vooral de verpakking bekijken en elke transportschade onmiddellijk aan de koerier melden.

A.

B.

5.2

Voor

Verwijder het karton en de verpakkingszak van de machine.
Verwijder de riemen en let daarbij met name op de terugslag wanneer ze worden
doorgesneden.
Maak de machine los van de pallet door de houten latten te verwijderen die de wieltjes
blokkeren.
. Haal de machine van de pallet. Doe dit met minstens twee personen zodat de machine niet
met een harde schok op de grond terechtkomt.
Installeer de verstelbare aanslag van de broodplank op de broodplank (fig.10, n°20).
Na het uitpakken van uw machine moet u nakijken of ze tijdens het transport geen
schade heeft opgelopen. Meld ons elke afwijking.
Plaatsing:
uitstekende prestaties en betrouwbaarheid op lange termijn moet u een plaats kiezen die:

Goed verlucht is, niet blootgesteld is aan direct zonlicht en uit de buurt is van warmtebronnen,
met een stevig en trillingsvrij oppervlak.
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5.3 Elektrische aansluiting:

BELANGRIJK: Verplichte aarding.
Er wordt aangeraden om de
installatie te beveiligen met .
een zekering en o
differentieelschakelaar.

Hoofdlijn gebouw

Uw elektriciteitsinstallatie die stroom levert
aan de machine moet als volgt worden =
beveiligd:

- Noorg—Amerika: Beveiliging 15 A 164-cuved |\ \ \
- Rest van de wereld: Beveiliging 16 A

Machines die uitgerust zijn met een M red
regelaar moeten worden aangesloten op | 300 mA
een aftakdoos op een lijn die uitgerust is ‘

met een differentieelschakelaar van 300

mA. JAC

\ Andere

apparatuur

Broodsnijmachine

Opmerking: Elk probleem dat te wijten is
aan een andere soort aansluiting wordt niet
gedekt door de garantie.

Voordat u uw machine op het net aansluit en om een storing van de motor bij het onder spanning
zetten te vermijden, is het belangrijk dat u controleert of het elektriciteitsnet overeenstemt met de
eigenschappen van de machine (zie het identificatieplaatje).

Dit apparaat is conform de machinerichtlijnen 2006/42, 2006/95, 2004/108 en draagt de CE-
markering die hiervan getuigt.

Houd rekening met de veiligheidspictogrammen op de machine:
Pictogram dat wijst op een mogelijke stroomonderbreking. Dat is terug te vinden

aan de voorkant van de machine in de zone waar het brood wordt geplaatst (fig.7,
n°16).

U vindt het elektrische schema van de machine op de achterkant van de deur van
de schakelkast (fig.7, n°17).
Pictogram dat wijst op gevaar voor elektrocutie. Trek de machine voor elke

interventie uit het stopcontact. Dat vindt u aan de achterkant van de machine in
de buurt van het netsnoer en binnenin de machine op de schakelkast (fig.7, n°18).

5.4 Inbedrijfstelling:

Zorg er voor de inbedrijfstelling voor dat er zich geen enkel storend voorwerp bevindt op de
bewegende onderdelen van de machine.

Raadpleeg het hoofdstuk "Gebruik" voor informatie over het gebruik van de machine.

48

M[H Nederlands



5.5 Gevaar:

Als er gevaar is voor de gebruiker of voor de machine, moet u de hoofdschakelaar gebruiken om de
stroomtoevoer naar de machine te onderbreken.

Haal de stekker uit het stopcontact voordat u onderhoud uitvoert.
Raak het blad niet aan, ook niet als het stilstaat.

Het blad mag alleen worden vervangen door uw erkende verdeler.

Draag altijd snijbestendige veiligheidshandschoenen tijdens de vervanging van het blad of tijdens
een handeling in de buurt van het blad.

Elk onderhoud of vervanging van een onderdeel moet door een bevoegde persoon worden
uitgevoerd.

6 BEDIENINGS- EN VEILIGHEIDSPANEEL

6.1 Bedieningspaneel:

Uw snijmachine is standaard uitgerust met een noodstopknop.
Uw snijmachine kan optioneel uitgerust zijn met een startknop (fig.11, n°23) (BEF — BEM).

6.2 Werkzone:

De werkzone bevindt zich voor de machine (fig.3, n°15).

6.3 Veiligheidsvoorzieningen:

Deze machine is uitgerust met:

Een hendel die de machine en het snijden van het brood start. Als u de hendel loslaat, stopt de
machine.

Een veiligheidsschakelaar die verhindert dat de machine werkt wanneer de plank vooraan van een
machine van het type Misch geopend is (fig.11, n°22).

Een veiligheidsschakelaar die verhindert dat de machine werkt wanneer de klep (machine uitgerust
met een klep achteraan) geopend is (fig.13, n°27).

7 GEBRUIK

Voor het gebruik moeten de met een rem uitgeruste zwenkwielen worden vastgezet (fig.1, n°11).

Zet de machine in het begin van de dag onder spanning met de noodstop (fig.1, n°10).

Nadat de machine onder spanning is gezet via de noodstop en als uw machine uitgerust is
met een Misch-smeringsysteem (BEF - BEM), moet u verplicht op de startknop van de messen
drukken (fig.2, n°14) zodat de broodduwer van de bladen loskomt.

Gebruiksprocedure (fig.4)
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A. Trek de hendel naar u toe. Als uw machine uitgerust is met een klep achteraan (optie) (BEG —
BEG ETL - BET), dan opent deze automatisch door gebruik van de hendel.

B. Zodra aan de hendel is getrokken, plaatst u uw brood op de plank achteraan (fig.3, n°14),
tussen de bladen en het mobiele deel.

C. Laat de hendel zacht los. Hierdoor wordt het brood naar de bladen geduwd. Zodra de hendel
volledig is losgelaten, neemt u het gesneden brood.

Druk op het einde van de dag op de rode noodstopknop (fig.1, n°10) om de machine uit te
schakelen.

Advies: Laat na de eerste werkdagen de spanning van de bladen nakijken door een bevoegd
persoon.

Capaciteit: Aantal gesneden broden per dag: 6000 (afhankelijk van het broodtype).
Afmetingen van het brood (b x I x h) (cm):

min. 12 X 6 x 6 - max. 44 x 31 x 16 (op een snijmachine van 450 breed)

min. 12 x 6 x 6 - max. 58 x 31 x 16 (op een snijmachine van 600 breed)

8 ONDERHOUD

8.1 Dagelijks door een opgeleide gebruiker.

A. Controleer of u de kruimelbak niet moet leegmaken (fig.1, n°7).
B. Maak de planken schoon (fig.1, n°6) (fig.3, n°14) met een borstel.
C. Gebruik een droge doek om de binnenkant schoon te maken.

D. Gebruik een vochtige doek om de buitenkant schoon te maken.

8.2 Om de 25.000 snij-acties en/of minimaal één keer per jaar door een erkende verdeler.

Haal de stekker uit het stopcontact (fig.2, n°13).
Controleer de staat van de snijbladen (fig.1, n°3).
Als de snijkwaliteit daalt, vervang dan de snijbladen (JAC-referentie: 610026 in de
reserveonderdelencatalogus van JAC)
Als ze moeten worden vervangen, vervang de bladen dan conform de vervangingsprocedure voor
snijbladen (fig.5, 6).
NB: Span de bladen niet overmatig, dit kan de kaders vervormen.
Borstel en stofzuig de binnenkant van de machine.
Controleer de staat van de lagers en smeer ze.
Smeer de vijzelgewrichten.

Controleer goed of uw erkende verdeler zijn interventie in uw onderhoudsboekje heeft genoteerd
zodat u uw garantie van vijf jaar behoudt.

Onderhoud voor de modellen met smering
De te gebruiken olie is: 7940019 (zoals vermeld in de JAC-catalogus voor
"reserveonderdelen”)

Of een vloeibare plantaardige consumptieolie met natuurlijke antioxidant

Om de 1000 snij-acties of elke twee weken, door een opgeleide gebruiker:
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Voeg de dosis consumptieolie (100 tot 150 ml) die nodig is om de vilten van het WAGENTJE te
drenken (druk op de knop om het wagentje vooruit te laten gaan zodat u toegang hebt tot de knop
om olie toe te voegen).

Elke 25.000 snij-acties en/of minimaal één keer per jaar door een erkende verdeler:
Haal de stekker uit het stopcontact.
Vervang de vilten van de duwer.

8.3 Vervanging van de bladen.

Draag altijd snijbestendige veiligheidshandschoenen (norm EN 388: 2003 index B= 5) en
veiligheidsschoenen tijdens de vervanging van het blad of tijdens een handeling in de buurt van het
blad.

Verzeker u ervan dat de stekker van uw machine (fig.2, n°13) uit het stopcontact is getrokken.

Niet-Misch-machines (BEF — BEH — BEL — BEL ETL — BER — BEZ)

(fig.5)

A. Draai de twee schroeven van de plank achteraan los en schuif deze naar achter zodat de

plank vooraan vrijkomt.

Schroef de broodplank los met het linkerstelwiel, het rechterstelwiel en draai de twee

schroeven van de kap los.

Open de kap en draai de twee schroeven van de plank vooraan los.

Neem de plank vooraan weg.

Draai op het bovenste deel van het kader vooraan de schroeven A los die het kader aan de

polypropyleen lamellen bevestigen (demonteer nooit de lamellen van het geraamte, u loopt het

risico de fabrieksinstellingen te wijzigen).

F. Haal het kader naar voren. Vervang de bladen van het kader achteraan (plaats iets om u te
beschermen tegen de bladen van het kader vooraan). Draai de schroeven B met holle
binnenzeskant los die de bladen spannen. Vervang de bladen en ga daarbij na of ze goed
worden geplaatst in de stift van de persen. Span de bladen opnieuw aan door de schroeven B
vast te draaien, waarbij de bladen op het kader blijven als merkteken voor de spanning.

w

moo

Misch-Machines (BEG — BEG ETL — BET — BEM)

(fig.6)

A. Trek de hendel naar u toe zodat u de broodduwer naar de achterkant van de machine kunt
plaatsen en de klamp kunt gebruiken waarmee de broodpers achteraan kan worden
geblokkeerd.

B. Draai de twee schroeven van de plank achteraan los en schuif de plank naar achter zodat de

plank vooraan vrijkomt.

Schroef de broodplank los met het linkerstelwiel, het rechterstelwiel en draai de twee

schroeven van de kap los.

Open de kap en draai de twee schroeven van de plank vooraan los.

Neem de plank vooraan weg.

Draai op het bovenste deel van het kader vooraan de schroeven A los die het kader aan de

polypropyleen lamellen bevestigen (demonteer nooit de lamellen van het geraamte, u loopt het

risico de fabrieksinstellingen te wijzigen).

G. Haal het kader naar voren. Vervang de bladen van het kader achteraan (plaats iets om u te
beschermen tegen de bladen van het kader vooraan). Draai de contramoeren los die op de
schroeven B zijn vastgemaakt. Draai de schroeven B met holle binnenzeskant los die de
bladen spannen. Vervang de bladen en ga daarbij na of ze goed worden geplaatst in de stift
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van de persen. Span de bladen opnieuw aan door de schroeven B vast te draaien, waarbij de
bladen op het kader blijven als merkteken voor de spanning. Draai vervolgens de moeren
vast.

Om het kader niet te vervormen en geen risico op gevaarlijke breuken te lopen, mag u slechts
1 tot 3 bladen tegelijkertijd vervangen en moet u links en rechts afwisselen.

Herbegin de procedure vanaf punt 6 voor het kader vooraan en plaats het kader vooraan evenals de
afwerkingselementen terug op hun plaats.

Steek de stekker van de machine in het stopcontact. De machine is klaar.

Controleer goed of uw erkende verdeler zijn interventie in uw onderhoudsboekje heeft genoteerd
zodat u uw garantie van vijf jaar behoudt.
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9 VERBRUIKSGOEDEREN

Ga bij de bestelling van een reserveonderdeel met uw verdeler na om welk stuk het gaat op basis

van de reserveonderdelencatalogus van de fabrikant.

Geef altijd het machinenummer op zoals vermeld op het identificatieplaatje.
Uw verdeler voert de bestellingen uit bij JAC.

9.1 Lijst met VERBRUIKSGOEDEREN

ARTIKELCODE OMSCHRIJVING MODEL
7240032 RIEM ALLE
5690010 SCHUIFGLIJDERS 100 MM ALLE
5690020 KADERLAMELLEN ALLE
6110001 JAC-MES 13 MM/0,5 MM DURO 450
6110011 JAC-MES 13 MM/0,5 MM + TEFLON DURO 450M
6110019 JAC-MES 13 MM/0,7 MM DURO 600
5310019 VEER BROODPERS ALLE
5310026 VEER BROODPERS PLASTIC RING ALLE
5690151 GLIJDER BROODPERS ALLE
6120002 VILTDUWER DURO 450M

53

Nederlands M[E



10 STORINGEN

Probleem

Controle

De machine werkt niet

Sluit de machine met een kabel op het stopcontact aan (fig.2, n°13).

Ontgrendel de noodstop (fig.1, n°10).

Sluit de klep.

Sluit de deur.

De machine werkt maar het
brood wordt beschadigd of
onregelmatig gesneden

Controleer of de bladen niet moeten worden vervangen (§5,6).

Laat het brood enkele uren afkoelen.

Plaats brood met toegelaten afmetingen.

Plaats een redelijk stevig brood.

Als de bladen niet goed zijn uitgelijnd, stel dan de bladen en kaders af.

Het brood trilt in de bladen

Als de bladen niet goed zijn uitgelijnd, stel dan de bladen en kaders af.

Het brood wordt te traag

Controleer of de bladen niet moeten worden vervangen (§5,6).

Controleer of de veren van de broodpers goed op hun plaats zitten (fig.8,

esheden
g n°19).
Als de bladen niet goed zijn uitgelijnd, stel dan de bladen en kaders af.
Het brood wordt Control fd 4o b d h laats zitt fia8
stukgescheurd ontroleer of de veren van de broodpers goed op hun plaats zitten (fig.8,

n°19).

Het brood komt traag naar
buiten of blijft in de bladen

Controleer of de veren van de broodpers goed op hun plaats zitten (fig.8,
n°19).

Het brood wordt bij het
verlaten van de bladen
verpletterd

Neem een veer van de broodpers weg en herbegin uw test (fig.8, n°19).

OPGELET: Bij elke tussenkomst moet de machine verplicht worden uitgeschakeld.

Als het probleem zich blijft voordoen, neem dan contact op met uw technicus.
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11 LIJST MET ONDERDELEN OP DE AFBEELDINGEN

Afbeelding| Nummer Naam
1 broodplank
2 Kap
3 Bladen
4 Broodpers
5 Broodduwer
1 6 Plank vooraan
7 Kruimelbak
8 Hendel
9 Afstelwieltje voor kap
10 Noodstopknop
11 Wieltje
5 12 Wagen
13 Netsnoer
3 14 Plank achteraan
15 Werkzone
16 Plaatje "gevaar voor stroomonderbreking"
7 17 Elektrisch schema
18 Plaatje "gevaar voor elektrocutie”
8 19 Veer van de afneembare broodklem
9 20 Verstelbare aanslag van de broodplank
21 Uitklappende Misch-plank
11 22 Noodschakelaar Misch-plank
23 Startknop Misch
24 Snijteller Misch
12 25 Opblazer ASP
26 Onderbreker van opblazer
13 27 Noodschakelaar van klep
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Pycckunin

1 [NIEPE[ BBOAOM B 3KCIIIIYATALNIO

Bnarogapum 3a T0, 4TO BbIGpanu komnanunto JAC. MNepen ycTaHOBKOWM MalUVHbI U ee
BBOZOM B 3KCMyaTauunio o6a3aTenbHO NpoYTUTE HacTosiwee pykoBoACTBO. Takum obpasom
Bbl CMOXeTe 3alnTUTb cebsa 1 n3bexaTb NOBPEXAEHNI MALLUHBbI.

B HacTosileM pykoBOACTBE COAEPXaTCs CCbINKU Ha pasnunyHble n3obpaxeHus,
obrieryatoLime NOHNMaHNE MHCTPYKLUUA. 3TN N306paKeHnss HaXoOATCA B KOHLLE pyKOBOACTBA.
Ob6paluanTechb K HUM, KOrga BCTpeTuTe B TekcTe 0603HayveHns cnegytoulero suga: (fig.Xx,

n°Y).

Ona o6ecnevyeHnsn 6ecnepebornHON paboThbl MalKHbI B Oyaywem npeanaraem
O3HAaKOMUTbLCA C NpeACcTaBlIEHHbIMU HUXKe NpaBunamMm.

— [Ins ycTaHOBKM MallUMHbI, ee BBOAA B 3KCMNyaTaLuio U KOHTponst paboTbl obpallantech
K aKKpeaAMTOBaHHOMY creumanucTy.

— YT06bI Ha MaLMHy nofencTBOBana 5-neTHsas rapaHTus (CM. Heo6XxoaMMbIE YCrOBUS
Aanee), AMCTPUOLIOTOP AOMKEH 3aNONHUTb XXYPHAN TEXHUYECKOro 06CNyXMBaHWUs Npu
yCTaHOBKE MaLUUHBbI. XKypHan TEXHUYECKOro 06CNYXMBaHWUS HAXOAUTCS C ThINbHOW YacTu
MaLLVHbI.

2 TAPAHTUA

Komnanusa JAC npepnocrtaBnseT 5-neTHIO rapaHTUIo Ha BCHO CBOKO NPOAYKLUMUIO.

FapaHTvm pacnpocTpaHdeTCcAa Ha BCe aAeTtarnin MallnHbl, B TOM YMUCE 3J1IEKTPOHHbIE, KpOMeE
pacxoaHbIX MaTepuariosB. rapaHTl/IFI BCTynaeT B CUJTy C AaTbl YCTAHOBKU O60pyﬂ,OBaHI/IF|.

FapaHTUA gencTByeT Npu coo6nAeHMUN crneayLWmnX orpaHNYMTENbHbIX YCITOBUN:

— lNpunobpeTeHne obopynoBaHNS y akkpegMTOBaHHOIO ANCTpUbLIOTOPA.

— BbINONHeHne ycTaHOBKM akkpeauTOBaHHbLIM CMELNanncToM.

— Wcnonb3oBaHne 060pyaoBaHMs B COOTBETCTBMM C yKa3aHUSIMU B PYKOBOACTBE MO

aKcnnyaTaumm 1 No Ha3Ha4YeHUo, NPeayCMOTPEHHOMY NPU NPON3BOACTBE.

— ExegHeBHOe 06cnyxmBaHne o6opyaoBaHUSA B COOTBETCTBMM C yKa3aHUSMU B
PYKOBOACTBE MO 3KCMyaTauuu.

— BbINonNHeHne TexXHNYECKOro 06CnyXMBaHNA akkpeaMTOBaHHbIM CneunanmcToM B
COOTBETCTBUM C TPEBOBAHNSAMN NO TEXHNYECKOMY 0BCNY>KMBAHMIO HE peXe OAHOro pasa B
rog (npon3BoauTCs 3a CYET Nonb3oBaTeNs).

— Wcnonb3oBaHne UCKNIOYNTENBHO OpuUrMHanbHbIxX getanen komnaHum JAC.

anI OTCYTCTBUU KOHTPOJIA TEXHNYECKOro O6CJ1Y)KVIBaHI/I$I CO CTOPOHbLI
dKKpeaunToBaHHOro cneuuvanuctTa n (VIHVI) B Cliy4yae HenpaBUINbHOro BegeHusd XXypHana
TeXHU4ecKkoro OﬁCﬂy)KVIBaHVIﬂ aenucrteue rapaHTum orpaHnymBaeTcAa ogHMM rogom.

FapaHTUA He pacnpocTpaHAeTCcA:

— Ha 3ameHy pacxogHbix matepuanos (§9).

— Ha getanun, npusHaHHble HeUcnpaBHbIMM HE HaLLEN KOMMaHUEMN.

— Ha npo6nembl, BO3HMKLUNE BCNEACTBME HENPABUIBHON aKcnnyaTaunmn obopyaoBaHus.
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— Ha npobnembl, BO3HMKLUME BCIEACTBUE YCTAHOBKM MALUUHbBI HE aKKPEAUTOBAHHbLIM
cneumanncTom.

— Ha getanu unu npobnemel, CBA3aHHbIE C HAHECEHMEM YLepba BO BpeMS
TPaHCMNOPTMPOBKN U HEHaAEXaLLMM obpalLleHNeM Npu NOrpy304HO-Pasrpy304HbIX
paboTax.

PeMOHT 1 (Mnn) 3ameHa HeucnpaBHbIX AeTaneu, BbIMONIHEHHbIE B TeYeHUe
rapaHTUMHOro nepuopa, He MOryT NOCHNYXXUTb NPUYNHOM NPOANEHUA AAHHOMN
rapaHTum.

3 TNPELAYNPEXOEHUA

M[H Pycckuii

HacTosiwee pykoBoACTBO crneayeT COXpaHUTb ANSA MofyyYeHns cnpaBovHOM MHGOpMaLmm
npyn ganbHenWwen akcnnyataumm MawmHbl. B cnyyae npogaxu vnu nepefadv MaluuHbl
Apyromy nuuy cnegyeT yOOCTOBEPUTBLCH, YTO PYKOBOLCTBO MO 3KCrslyatauuu nepegaercs
BMeECTe C HeNn, YToObl Nofb3oBaTEeNb MOI MOMNY4YUTb MHbOpMaLMo O ee paboTe 1 CBA3aHHbIX C
Hewn npefynpexaeHnsx.

MpeaynpexpeHns un3noxeHbl Ansa obecneyeHusi Bawen 6e3onacHoCTU MU
6e3onacHocTu gpyrux nuu. Npocum Bac BHUMaTeNbHO NPoYeCcTb 3TU NpeaynpexaeHus
nepea yCTaHOBKOW M 3KCNnyaTauuen MalluHbI.

MawwnHa pa3pa60TaHa anda  ucnonb3oBaHMA  cOBepLUEeHHONETHMMU nulamMm  C
COOTBETCTBYHOLLUMM pa3peLlleHneMm. ﬂoaTomy HYXHO Cnegnutb 3a TeEM, yTOObLlI OEeTn He
npukKacanuncb K MallnHe 1 He NCNoJb30oBalin €€ B Ka4eCTBE UTPYLLKW.

MawwnHa npegHa3HavYyeHa UCKNMI4YNTESNIbHO A4 NCNofib3oBaHNA B pa6oq|/|x uenax.

OnacHO BHOCUTb N3MEHEHUS (I/I Jaxe I'IbITaTbCFI) B XapaKTepUCcTtnkm MallnHbI.

Mocne ycTaHOBKM MalMHbl ybeautecb B TOM, 4TO OHa He cTouT Ha kabene
3IEKTPOCHABXEHNA.

Cobniogarite gaHHbIe UHCTPYKLUMM NO 3KCNnyaTaunu.

MalumHa JomKHA XpaHUTBLCSt U MCNOSb30BaTLCS B MOMELLEHNM, 3aLUULLEHHOM OT CbIPOCTU
W apbl.

MawwvHa pormkHa ObiTb obecneyeHa AOCTATOYHbIM OCBELUEeHMEM AN BbINONTHEHUS
paboThbl.

YpoBeHb wyma mawmHbl Huxe 75 ob(A) cornacHo ctaHpgapty EN ISO 3744.

MalunHa He JoMmKHA CNONb30BaTLCA HECKOMNBbKUMKU OnepaTtopamMu napannensHo (ecnv He
npeanMcaHo NHoe).

[aHHaga mawmHa npeagHa3HavyeHa aAnAa Hape3kKu nevYyeHoro U BbliaepXaHHOro xneoba.

HNaHHaa mawunHa He NnpeaHa3Ha4vYeHa AnAa crneaylWmMX MmaTtepuanoB U BUAOB xneba:
- Topsaumn xneb, yepcTBbin xneb.
- 3aMOpPOXEHHbIN NN YaCTUYHO Pa3MOPOXKEHHbIN XIeD.
- UenbHo3epHoBON xneb ¢ TBEpAON KOPKON 1 apyrue Buabl xneba ¢ TBEPAON KOPKOW.

58



-  PxaHon xne0.

- HecbenobHbie n3genus ns OpeBECUHbI, NacTMacCbl U aHaNornM4YHbIX MaTepmarosB.

- Jhobble npoaykTbl NUTaHWUS, HE BXOAdAWME B KaTeroputo XnebHblIX WM KEKCOBbIX
n3genuvn.

Hapesxa nepeyvyncrieHHbIX BUAOOB xneb6a wnm MaTepuanoB MOXeT nNpuBeCTU K
noBpexgeHuro MallUHbLI.

MoBpexaeHWe MalUuHbI, BKMHOYasi HOXW, MOXET co3gaTb PUCK MONyYeHWUs TpaBMbl
nonb3oBaTeneM unu TpeTbMMM nuuamu. He akcnnyatupyhTe MaluvMHy, nopyyanTe ee
PEMOHT YNONTHOMOYEHHOMY areHTy nepeg nobbiM AanbHERLMM UCMONb30BaHNEM.

OTaTo4YHble PUCKU: MALUMHA U3rOTOBJIEHA B COOTBETCTBMU C COBPEMEHHbIM YPOBHEM
TEXHUKM U [OEeNCTBYWOLWMMU npaBunamMm 6e3onacHocTu. Tem He MeHee, eé
Mcnonb30oBaHUe MOXeT NPUBECTU K PUCKY NOJTyYeHUs TpaBMbl NOJfib30BaTeneM Unm
TPeTbMMM NULLAMMU, K NOBPEXAEHUIO MalUUHbI, @ TaKke Apyroro umyuecrtsa. K Takum
pUCKaM OTHOCUTCA AOCTYMN K OCTPON CTOPOHE HOXEMN.

Bcerga oTknoyanTe MalWMHY OT CETU ANEKTPONUTaAHUA nepen BbiMOJIHEHUEM YUCTKU
BHYTPeHHUX/BHELUHUX NOBEPXHOCTEN M onepaLmii No TeXHUYECKOMY O6CNYXUBaHUIO.

3anpe|.u,aeT0ﬂ MbITb MallnHy, NONMBaTb K3 WaHra Uuin YNCTuTb C NOMOLLBbIO annapaTtoB
BbICOKOIro gaBrieHus.

He npegycMoTpeHo Ucnonb3oBaHMe MalluHbI BO B3PbIBOOMNACHOW cpee.

MawwuHa Taxenasa. [MpuHMmanTe Bce HeobGXxoaumble Mepbl MPEeAOCTOPOXHOCTU Npu
TPaHCMOPTUPOBKE M NOrPYy304HO-PA3rPy304HbIX paboTax.

4 TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

41 TexHUYeEcCKUe xapakTepuUCTUKU

DURO 450 DURO 450 M DURO 600
BbicoTa (Mm) 1243 1243 1243
LWupuHa (Mm) 663 663 843
Fny6uHa (Mm) 760 760 760
[AnvHa BxogHoOro KaHana
(MM) 320 320 320
LLnprHa BXxogHOro KaHana
(MM) 590 590 590
BbicoTa BXogHOro kaHana
(MM) 160 160 160
YnakoBka (MM) 800 x 860 x 1600 | 800 x 860 x 1600 | 800 x 860 x 1600
Macca HeTTO (Kr) 150 165 175
+
Macca HeTTO 170 185 195
ynakoBka (Kr)
MowHocTb MoTopa (KBT) 0,49 0,49 0,49
Tun mMoTopa OpHodhasHbIn i OpHodhasHbIn i OpHodhasHbIn i
TpexdasHbIn TpexdasHbIn TpexdasHbIn
220 B, 50 'y (A) 5 5 5
380 B, 50 'y (A) 3,2 3,2 3,2
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”p°:‘g;‘(’:‘:;f,ﬂ:;')°°“’ 200 < 500 200 < 500 200 < 500
YpoBeHb wyma (ab) <75 <75 <75
YcuneHHbIn MOTOP onuwus
Bo3gyxoayBka Ansi OTKpbiBaHUS NakeToB onuwus
MNoabem Ha 4 CM onuus
Moabem Ha 8 cm onuus
3agHAA 3aWMTHaA KpbiwKa onumst
[BolHas TomnwMHa Hape3Kn onuwus
CueTuyuK exxeAHeBHON HapaboTKu onuus
CneumanbHbIA UBeT onuus
CneumnanbHble HOXMU onuus

4.2 I'Io.qpoﬁl-locm 0 MaTepuanax, HaxoasiLMxcsi B HenocpeacTBEHHOM KOHTaKTe € XJ1e6oM.

BxoagHasa nonka: HEP>K. 430

TonkaTtenb ana 6yxaHok: HEPXK. 430

Mpecc ana 6yxaHok: HEPXK. 430

Ne3Busa: ctanb

BbixogHas nonka: HEP>K. 430

YcTponcTBo ansa ynakoBku B nakeTbl: HEPXK. 430

5 YCTAHOBKA U BBO/4 B 3KCIINIYATALUUIO

5.1 PacnakoBKa MalUWHbI

MalwwnHbl M3 HalMX LEeXOB MOCTaBMASAKTCA Ha NOAAOHaX, 3akpenfieHHble PeMHsSMU U B 3aLUTHOM
KapToHHOM kKopobke. [Npexae Bcero criegyeT OCMOTPETb YNAKOBKY Ha NPpeAMeT Hannyns noBpexaeHun,
NOMy4YeHHbIX BO BPEMSI TPAHCMOPTUPOBKN, U COOBLLNTL O HUX HENOCPEACTBEHHO 3KCNEANTOPY.

A. Ypanute KapTOHHYIO KOPOBKY M yNakOBOYHbIN NakeT MallnHbI.

B. CHumunte pemuun, obpatme ocoboe BHMMaHME Ha nx ocnabneHme npu paspesaHuu.

C. OTkpenute MalLMHy OT NOAAOHA, CHAB AepeBsHHbIE PEVKU, (DUKCUPYIOLLME KOMNECUKM.

D. CHumunTe MawwunHy ¢ nogaoHa. B aTon onepaumn JomkHbI y4acTBOBaTb HE MeHee OBYX
yenosek Ana obecrneyeHnss MakcuMarnbHO NSIaBHOrO COMPUKOCHOBEHUS MaLLMHBI C NMOJIOM.

E. YcraHoBuTe Ha MecCTO perynupyembin yrnop yCTpoucTea Ansa ynakosku B nakeTsl (fig.10, n°20).

NMocne pacnakoBKM MawmnHbI yoeauTechb, YTO OHa He NoABepranacb NOBPEXAeHUsIM BO
BpeMmsi TpaHCNopTUpoBKU. CoobLianTe Ham o NO6LIX aedeKkTax.

5.2 MecTO YCTaHOBKU

ans obecneyeHns ﬂ,OJ'IFOCpO‘-IHOVI BbICOKOM npon3BOoONTENTBHOCTU N HAOEXHOCTU MalUuHbI cnenyet
npaBuJibHO Bbl6paTb MECTO YCTaHOBKW.
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OHO AO0MmKHO BbITb XOpoLlo npoBeTpmnBaemMbiM, 3allinLLI€HHbIM OT BO34ENCTBUSA NpPAMbIX
COJTHEYHbIX nyqeﬁ, yaoaneHHbIM OT MICTOYHMKOB Tenna, C I'IpO‘-IHOI7I NOBEPXHOCTbIO, HE

nogsepratoLiencs suépaumm.

5.3 JnekTpuyeckoe NoAKnYeHne

BAXHO! Obg3atenbHoO Hanuyme 3asemMIieHus.

PekomeHayeTcsl 3alUMTUTb NEKTPUYECKYIO YCTAHOBKY C MOMOLLIbIO NITaBKOro
npegoxpaHuTens n auddepeHunansHoOro aBTomaTUYeckoro BblknvaTens.

OriekTpuyeckasl ycTaHOBKa,
obecneunBaroLas NUTaHNe MallvHbl,
AOIMKHA ObIThb 3alyuLLEHa criegyowmm
obpasowm:

— CeBepHas Amepuka: 3awmTta 15 A.

— OcTanbHble cTpaHbl: 3awuTa 16 A.
MaLumnHbl, 060pya0OBaHHbIE PErYNATOPOM
CKOPOCTW, 06s13aTENbHO OOITKHbI
NnoAKNto4aTbCsa K pa3BeTBUTENBHON KOPObOKe
Ha NnuHUK ¢ andpepeHymnanbHbIM
aBToMmatom 300 MA.

MpumeyaHue. Jiobble npobnemsi,
BO3HMKLUNE B CBA3U C MHbIM BUOOM
noaknto4eHns, He ByayT NOKPbIBATLCS
rapaHTuemn.

I'Iepep, nogknr4vyeHnem MallnHbl K

OcHOBHaA NUHWA 30aHKUA

OAB

AB

16 A— KpueaAa D \

YaOT
300 mA

\

JAC

Xnebopeska

Mpoyee
obopyaoBaHue

areKkTpoceTu 1 Bo n3bexaHne Bbixoga MoTopa U3 CTPOsi B MOMEHT NOAKMIOYeHNst criegyeT
y6eauTbecs B COOTBETCTBUM 3NIEKTPOCETU XapaKTepUCTMkaM MaluuHbl (CM. 3aBOACKON LLMTOK).

MalumHa cooTBeTCTBYET AnpeKkTnBam o 6esonacHocTn mawmH n obopyaosanus 2006/42, 2006/95,

2004/108 n nmeet noaTeepxaaroLLyo mapknposky EC.

O3HakoMbTeCh C NMUKTOrpamMmmMmamMm TeXHUKN 6e30MacHOCTN, UMEKLLMMUCA Ha MaLUVHE.

MukTorpamma, npeaynpexaatowas o6 onacHocTn nopesa. OHa HaxoOWUTCH B

nepeaHen YacTy MallMHbl, PAAOM C 30HOM BbIrpy3ku xneba. (fig.7, n°16)

OnekTpocxeMa MalluHbl HaXoauTCA Ha 0bpaTHOM CTOPOHE ABEpPLbl OTCEKa

anektpowwmTka. (fig.7, n°17)

MukTorpamma, npegynpexgatowasa 06 onacHOCTN NOPaXXeHUs1 ANEKTPUYECKUM
TokoMm. OTKMOYanTe MawnHy nepeq BbinosiHeHneM nobbix paboT. MNukTorpamma
HaxoguTCs C3aam MallvHbl, PAOOM C Kabenem NUTaHNSa 1 BHYTPU MaLLUHbI Ha

oTceke anektpowuTka. (fig.7, n°18)

5.4 Bsopg B 3kcnnyartauuvio
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Mepen BBOOOM B 3KCnnyaTauuto ybeamTechb B OTCYTCTBMU NOBOLIX MOCTOPOHHUX NpeaMeTOB Ha
MOABWXXHbIX YaCTSX MaLUVHbI.

[na nony4YeHna oTBETOB Ha BCe BOMPOCHI, KacalLlmnecs akcnryaTaumMm MalnHbl, CM. pasgen
«JKcnnyarayusa».

5.5 OnacHoCTb

B cny4yae BO3HMKHOBEHUA ONaCHOCTU ON1A nonb3oBaTtena Uunn Anda MawunHbl cregyeTt OTKII4YNTb
ANeKTpornnTaHme C NOMOLLIbIO MNMaBHOIo BblKMo4YaTen4.

N3Bnekute WTeKkep 13 anekTpu4ecKkon po3eTkn nepes BbINofHEHNEM NoObIX onepauumn no
TEXHUYECKOMY NN NEPUOANYECKOMY OBCY>KMBAHMIO.
He npukacanTechb K Ne3Buto, Jaxe eCrnv MallnHa BbIKINIoYeHa.

[lnsi 3amMeHbl ne3Bust obpaTUTECh K akKpeauToBaHHOMY AUCTPUOBLIOTOPY.

O6si3aTenbHO HageBanTe 3aWUTHbIE NEPYATKN, NPEAOXPaHSIIoLLME OT NOPE30B, NPU BbINONTHEHWN
onepauuii B HenocpeacTBEHHON GNNM30CTN OT NE3BUS UK NPU Er0 3aMeHe.

Bce onepauun no TeXxHN4eckoMy 06CnYXMBAHUIO UMW 3aMeHe AeTanen A0MKHbI OCYLLECTBNATbLCS
KBannpUUMpoBaHHbIM COTPYAHMKOM.

6 OPIrAHbI YIIPABJIEHWUS N NNPEJOXPAHUTEJIbHBIE YCTPOUCTBA

6.1 OpraHbl ynpaBneHus

Xnebopeska cepniiHo 06opyaoBaHa KHOMKOWM aBapUMHOIO OCTaHOBA.
Xnebopeska MoxeT 6bITb 060pyaoBaHa kKHoMkon 3anycka B Buae onuuu (fig.11, n°23) (BEF — BEM).

6.2 Pabouas 30Ha

Pabouyas 3oHa HaxoauTcsa neped mawwuHou (fig.3, n°15).

6.3 [pegoxpaHuTenbHbIE YCTPOUCTBA

O6opynoBaHve Ha AaHHOW MalLUVHE:

Pblyar BKIOYEHUS MaLUHbI U Hape3Kn xneoba. OTI'IyCKaHI/Ie pbi4ara npnBoAUT K BbIKITKOYEHUIO
MaLUUNHBbI.

ABapuiHbIN BbIKNKOYaTenb, NPenATCTBYOWNIA paboTe MalLVHbI, eCnn NepeaHsas Nofnka MalunHbI
Tvna Misch HaxoguTcs B oTkpbiTOM nornoxeHuu (fig.11, n°22).

ABapuiHbIN BbIKNKOYaTenb, NPENATCTBYOWUN paboTe MalUMHbI, €CNn KpbilKa (Y MaLuuH,
060pyaoBaHHbIX 3aAHEN KPbILLIKOW) HAaXoaMTCs B OTKpbITOM nonoxeHuu (fig.13, n°27).

7 OKCIIYATALUNA

I'Iepep, Ha4danom akcniyataunm Korecnkn, oCHalleHHblE TOPMO30OM, OOJTKHbI ObITb 386J'IOKVIpOBaHbI
(fig.1 n°11).
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B Hayane paGoyero oHA MalMHY creayeT BKIHOYUTL C MOMOLLLIO KHOMKWM aBapunHOro
octaHosga (fig.1, n°10).

Ecnn mawuHa o6opyaoBaHa cuctemon cmasku Misch (BEF — BEM), nocne BknrovyeHus
3MEeKTPONUTaHUsA C NOMOLLbIO KHOMKM aBapMUHOro ocTaHoOBa crieayeT 06sA3aTenbHO HaXaTb Ha
KHONKy BkntovyeHus ne3sun (fig.2, n°14) ona ocBob6oXaeHUA U3 HUX TONKaTens AnA 6yXaHoK.

MNMopspok akcnnyatauuu (fig.4)

A. ToTanute pbiyar Ha cebs. Ecnn mawmHa obopyaoBaHa 3agHen Kpbliwkon (onums) (BEG —
BEG ETL — BET), nocnegHasa aBTomaTuyeckm OTKPOETCH nocre BO3AeNCTBUS Ha pblyar.

B. Yaepxuas pblyar B 3TOM NONoxeHuu, nomectute ByxaHky Ha 3agHioto nonky (fig.3, n°14)
MeXay Ne3Busan 1 NOABMKHOM YacTbio.

C. AkkypaTHO oTnycTtuTe pbldar. B pe3ynbtaTe aT0ro AencTBusa byxaHka Ha4HeT NPoxXoanTb
mexay nessusMmu. [locrne NnonHoro oTnyckaHus pbldara 3abepute HapesaHHy ByxaHky.

B koHUe paboyero gHa HaXMUTe Ha KpacHyHo KHOMKy aBapunHoro octaHoBa (fig.1, n°10), 4Tobbl
OTKMOYNTb NEKTPONUTaHUe MaLUVHbI.

PekomeHnpauums. [Nocrne nepBbix AHEW 3KCnsyaTauum nopyvmte KsanngpuumpoBaHHOMY cneynanmucTy
NPOBEPUTbL HaATAXKEHME NE3BUN.

MpousBoauTenbHocTb. KonnyectBo GyxaHoK, Hape3aeMbix B AeHb: 6.000 (B 3aBMCUMMOCTM OT TUNa
xneb6a).

Pasmepbl 6yxaHku (O x LU x B) (cm):

MUH. 12 X 6 X 6, makc. 44 x 31 x 16 (Ha xnebopeske wupuHon 450)

MUH. 12 X 6 X 6, makc. 58 x 31 x 16 (Ha xnebopeske wupuHon 600)

8 TEXHWYECKOE OBCJ1YXXUBAHWUE

8.1 ExegHeBHOe, BbINOJIHAETCA NoJib30BaTesIeM, NpoLeAlnm NoaAroToBKY.

A. TpoBepbTe 3anonHeHHocTb 6aka ans kpowek (fig.1 n°7).

B. Ounctute nonku (fig.1, n°6) (fig.3, n°14) ¢ NOMOLLbIO LLETKN.
C. lNpoTtpuTte cyxon candeTkon BHYTPEHHNE NOBEPXHOCTN.

D. lNpoTpuTe BRnaxkHown cangeTkon BHELLHWE NOBEPXHOCTU.

8.2 Yepes kaxable 25 000 Hape3ok U (unu) He pexe 1 pa3a B roa; BbINOJNIHAETCHA aKKpeaANTOBaHHbLIM
cneunanvucTomMm.

N3Bnekute wrekep n3 posetku (fig.2, n°13).
[MpoBepbTe cocTosAHNE pexyLmx rnes3sun (fig.1 n°3).
[Mpn KOHCTaTaUUKN CHMKEHMS KavyeCcTBa Hape3Kn 3aKkaxuTe 3aMeHy pexyLumnx nes3sun (aptukyn JAC:
610026 B kaTanore 3anacHbIx 4acten komnaHmm JAC).
Ecnu ne3Busa nognexar 3ameHe, aTa onepaums 4OMMKHa 6bITb BbINOMHEHA B COOTBETCTBUM C
npoueaypoun 3ameHsbl Hoxen (fig.5, 6).
OBPATUTE BHUMAHMWE! HaTsaxka nes3sumn He AomkHa OblTb M3ObLITOYHOM, 3TO MOXET
npuBecTy K AedopMaumm pamox.
OuncTtnTe BHyTPEHHNE MOBEPXHOCTU MALLMHbLI C MOMOLLLIO LLIETKU U Mblfecoca.
[MpoBepbTe COCTOAHME MOALUMMHUKOB, CMAa3Ky MOALLMIMTHUKOB.
CmaxbTe LWapHUpHbIE COeQUHEHUS YCTaHOBOYHOIO OMKpaTa.
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MpoBepbTe BHECEHNE aKKPeaAUTOBaHHbLIM CNELManucToM 3anncel o BbiNoNIHEHHOW paboTe B XKypHarl
TEXHUYECKOro 06CNYXMBaHUS ANsi COXPaHEHUsI 5-neTHen rapaHTuu.

JononHutenbHble onepauuvun no TexHN4eCKomy O6CJ1Y)KVIBaHI/II-O OnA mogernen ¢ CUCTeMom
CMa3Ku

Macno, pekomeHayemoe ansa ucnonb3oBaHus: 7940019 (kak ykazaHo B KaTanore KOMnaHum
JAC B pasgene «3anacHble 4YacTu»)

VN1 XnaKoe nNuLieBoe pacTUTeNbHOEe Macno ¢ HaTyparibHbIM
aHTUOKCUAAHTOM

Yepes kaxabie 1000 Hape3ok unu pas B 15 agHen; BLINOMHAETCA NOMb3oBaTeNEM, NpoLleaLnm
noaroToBKY:

[o6aButb Hy>xHOe konu4yecTso nuwesoro macna (100-150 mn) ans nponuTky Bonnoka KAPETKW
(BKMOUYUTB KHOMKY NepeMeLleHnst KapeTkun AN nonyyYyeHns 4octyna K npobke 0TBepCTUS nogayu
mMacna).

Yepes kaxable 25 000 Hape30K U (MnKn) He pexe 1 pa3a B rof; BbINOMHAETCA akKpeaUTOBaHHbIM
cneumanmcTom.

M3Bneknte wtekep N3 pos3eTku.

3aMeHUTb BOWIIOK TOMKaTens.

8.3 3ameHa ne3Buu

O6s3aTenbHO HageBanTe 3alUTHbIE NepYaTky, NpegoxpaHstowme ot nopesos (ctaHgapT EN 388:
2003, nngekc B = 5), n 3awmtHyto 06yBb BO BPEMS BbINOSTHEHUSA 3aMEHbI NE€3BUS UMK onepauun B
HenocpeacTBEHHON 6rIM30CTH OT ne3Bus.

Y6eguteco, 4to wrekep mawwuHbl (fig.2 n°13) oTcoeanHeH oT anekTpoceTu.

MawuHbl, He oTHocAwmeca kK Misch (BEF — BEH — BEL — BEL ETL — BER — BEZ)

(fig.5)

A. OtkpyTute 0b6a BMHTa 3a4HEN NOMKM MU NPonyCcTUTe ee Hasag, YTobbl 0CcBOGOANTL NEPEeaHIO

MOSKy.

OTKpyTUTE YCTPOMCTBO ANSA YNaKOBKWN B MakeTbl C MOMOLLbIO FIEBOIO U NPaBOro KONecuKoB U

OTKpyTMTE 06a BUHTA KOXyXa.

OTKpoKTe KOXYX 1 OTKpyTUTE 06a BUHTa nepeaHen Nomku.

CHUMUTE NepeaHIoo MOrKY.

B BepxHen yactu nepegHen pamku ocnabbTe BUHTHI A, yAepXnBatoLwme paMmky Ha

NONUMNPONUIEHOBbLIX NITacTUHKaX (3anpeLLeHo CHUMaTh NITacTUHKU C KapKaca u3-3a pucka

HapyLUeHWs1 3aBOACKMUX HACTPOEK).

F. Ynoxute pamky Bnepea. 3ameHuTe ne3sus 3agHen pamkm (HakpomTe YemM-H1byab ne3sud
nepegHen pamku, 4Tobbl He nopesatbced). OcnabbTe BUHTHI B ¢ 6-rpaHHbIM yriybneHvem nog
TOpUEBON KrtoY, obecneynBatoLne HaTsxKeHVe ne3suin. 3amMmeHuTe nNesBus, cnegs 3a Tem,
4YTOObI OHM NPABUITLHO PACNONOXUINUCL B BbICTYNax NPOTUBOBECOB. BoccTtaHoBUTE
HaTsXXeHue ne3BuK, 3aTAHYB BUHTLI B, ncnonb3ys B ka4ecTBe OpMeHTUpa HOXK, OCTaBLUMECSH
Ha pamke.

w

moo

MawwuHbl Misch (BEG — BEG ETL — BET — BEM)

(fig.6)
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MNMoTaHuTe pblyar Ha cebs, YTobbl NepemMecTUTb TonkaTens Ang 6yxaHoK B 3afiHIOK0 4acTb
MaLLVHbI, U HAXXMUTE Ha nanky, No3BonsLyo 3abnokMpoBaTh Npecc B 3agHen YacTu
MaLUUHbI.

OTtkpyTnTe oba BMHTa 3aHEN NOMKM U NPOTONKHUTE ee, 4Tobbl 0cBO6OANTL NEepPeaHIo MOJIKY.
OTKpyTUTE YCTPOMCTBO ANSA YNaKOBKWN B MakeTbl C MOMOLLIbIO FIEBOIO U NPaBOro KONecuKoB U
OTKpyTMTE 06a BUHTA KOXyXa.

OTKkponTe KOXyX 1 OTKpyTUTE 06a BMHTa NnepeaHen nosku.

CHUMUTE NepeaHIoo MOrKY.

B BepxHen yactu nepegHen pamku ocnabbTe BUHTHI A, yAepXnBatoLwme paMmky Ha
NMONUMNPOMNUIEHOBbLIX NITaCcTUHKaX (3anpeLLeHo CHUMaTh NITacTUHKU C KapKaca u3-3a pucka
HapyLUeHWs1 3aBOACKMNX HACTPOEK).

G. YnoxuTe pamky Bnepen. 3amMeHuTe ne3Bus 3agHen pamkun (Hakponte 4eM-Hubyab nessus
nepeaHen pamkn, 4Tobbl He nopesaTbes). OcnabbTe KOHTprankmn Ha BuHTax B. OcnabbTte
BMHTbI B ¢ 6-rpaHHbIM yrny6neHnem noa TopuesBon KoY, obecneunBaroine HaTsKeHne
nessui. 3amMmeHuTe nesBus, criegs 3a TeM, YTOObl OHM NPaBUITbHO PacMoSIOXUIUCHL B
BbICTYNax NpoTnBoOBecOB. BoccTaHoBUTE HaTsXXeHWe ne3Bun, 3aTAHYB BUHTLI B, ncnonssys B
KayecTBe OpPUEHTMPA HOXMW, OCTaBLUMECH Ha pamKe. [Tocne aToro 3axxMuTe ramku.

nmo oW

Bo nsbexaHune gecdopmaumm paMmKm U onacHbIX NOJIOMOK OAQHOBPEMEHHO criefyeT 3aMeHATb
He bonee 1-3 ne3Bun, Yepeays NeBy U NPaBYy CTOPOHbI.

BbinonHute Ty e npoueaypy, Ha4nHas ¢ nyHkTa 6, Ans nepegHen pamki U ycTaHOBUTE ee Ha MecTo
BMeCTe C ApYrMMM 3rieMeHTaMm1 Kopryca MalluvHbl.

MoaknounTe MawwnHy K anekTpoceTn. MawwuHa rotoBa k pabore.

MpoBepbTe BHECEHNE aKKPeAUTOBaHHbLIM CNELManncToM 3anncel o BbiNoNIHEHHOW paboTe B XKypHarl
TEXHUYECKOro 06CNYXMBaHUS ANsi COXPaHEHWUsI 5-neTHen rapaHTuu.

9 PACXOMHBIE MATEPUAIJIbI

Mpwn 3akase 3anacHoOW YacTu NPOBEPbTE BMECTE C aKKPeOUTOBAHHbLIM CMELNanmncToM, O Kakon
aetanu nget pedb, Mo KaTasnory 3anacHbIX YacTen, BblMyckaeMoMy NMpon3BoauTenemM.

Bcerga yTouHANTE HOMEP MaLUMHbI, YKa3aHHbIA Ha 3aBOJCKOM LUNTKE.

3akas B komnaHum JAC MOXeT pa3sMecTUTb Balll aKKpeaMTOBAHHbIM Cneunanmucr.

9.1 Cnucok PACXOOHbIX MATEPUAIIOB

ITEM CODE DESCRIPTION MODEL
7240032 BELT ALL
5690010 SLIDE PAD, 100 MM ALL
5690020 FRAME STRIP ALL
6110001 JAC KNIFE, 13 MM/0.5 MM DURO 450
6110011 JAC KNIFE, 13 MM/0.5 MM + TEFLON DURO 450M
6110019 JAC KNIFE, 13 MM/0.7 MM DURO 600
5310019 LOAF HOLDER SPRING ALL
5310026 LOAF HOLDER SPRING PLASTIC RING ALL
5690151 LOAF HOLDER PAD ALL
6120002 PUSHER FELT PAD DURO 450M
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10 HEIOJIAKN B PABOTE

Mpobnema MpoBepka

MogknounTb MawmHy ¢ nomollbio kabens (fig.2, n°13).

PasbnokvpoBaTb aBapuiHbI octaHos (fig.1, n°10).
MawuHa He paboTaeT

3aKpbITb KPbILLKY.

3aKkpbITb ABEPLLY.

MpoBepwuTb, He Hy>xHO nn 3amennTb Ne3sus (fig.5, 6).

MawuHa paboTtaeT, HO | Nary, xfeBy OCTLITL HECKOMBKO YACOB.
OyxaHKu pa3pyLualoTcs unu

Hape3alkTCA HEPOBHO.

3arpyautb 6yxaHKy NnogxoasLwmnx pa3amepos.

3arpy3uTb 4OCTaTO4HO TBEPAYH ByxaHky.
Ecnu ne3Bus cMecTunucb, OTperynmpoBaTthb 1€3BUA N PaMKMU.

ByxaHka BMGpUpyeT Mexay

ne3BnsaAMN. Ecnu ne3Bunsa cmecTtunuce, oTperynupoBaTb J1€3BUA U PaMKU.

MpoBepuTb, HE HY>XHO nn 3ameHnTb Nessus (fig.5, 6).

Y6eamTbesa B NpaBuiibHOM MOSOXEHWUM NPYXXMH Npecca Ans 6yxaHok
(fig.8, n°19).

Xneb Hape3aeTcA CNULUKOM
MeAneHHo.

Ecnu nessus cmectunuck, otTperynmpoBatb JIE€3BUSA U PaMKW.
ByxaHka paspbiBaeTcs. | Y6eautbcsi B NpaBuiibHOM MOMOXEHUM NPYXKUH Npecca anis 6yxaHok
(fig.8, n°19).

ByxaHKa BbIXOAUT

CNULLKOM MeANIEeHHO unu | Y6eauTtbes B NPaBMIIbHOM MOJSIOKEHUN NPYXXUH Npecca ansa 6yxaHok
ocTaeTcs Mexay (fig.8, n°19).

ne3BUAMM.

ByxaHka BbIXoguT U3 MN3Bneyb npyxuHy npecca ans 6yxaHok n nosToputb nposepky (fig.8,
nes3sui pasgaBneHHoOn. |n°19).

BHUMAHMWE! MNMepea BbinoniHeHneM ntobbiX pEMOHTHbBIX paboT MalumMHa AoMmKHa ObITb OTKNIOYEHA OT
3MEKTPOCHABXEHWS.

Ecnu npoGnema He YCTpaHsAeTCA, OspaTMTer K BalleMy TexHn4eCKomMmy cneumarimcry.
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11 CITUCOK KOMITJIEKTYROLNX HA U3OBPAXXEHUAX

U3obpaxeHne| Homep Ha3sBaHue
1 YCTPOMCTBO AN YNaKOBK/ B NaKeThl
2 Koxyx
3 Ne3sus
4 Mpecc gns ByxaHok
5 TonkaTtenb 6yxaHok
1 6 MepeaHasa nonka
7 bak ons kpowuek
8 Pbivar
9 PerynmpoBo4HOe KONecuko Ha KOXyxe
10 KHonka aBapumMHOro octaHoBa
11 Konecuko
5 12 KapeTtka
13 Kabenb nutaHus
3 14 3agHaa nonka
15 Pabouyas 30Ha
16 MukTorpamma «OnacHOCTb nNopesax
7 17 AnekTpocxema
18 Muktorpamma «OnacHoCTb
nopakeHust ANEKTPUYECKNM TOKOM»
8 19 CbeMHas npyxuHa npecca ans
OyxaHoK
9 20 Perynupyemsin ynop yctponctsa Ans
yNakoBKW B NakeTbl
21 OTtkngHaga nonka Misch
29 . ABapuinHbIN BbIKMOYATENb Ha NOJIKe
11 Misch
23 KHonka 3anycka Misch
24 CueTunk Hapeskn Misch
12 25 Boagyxonyska ASP
26 BeikntovyaTens Bo3oyxoayBKku
13 27 ABapUIHbIN BbIKIOYATESNb Ha KPbILLKE
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Espanol

1 ANTES DE LA PUESTA EN SERVICIO

Gracias por elegir una solucion JAC. Lea con atencion este manual de uso antes de
instalar y poner en servicio esta maquina. De esta forma, usted puede protegerse y evitar el
deterioro de su maquina.

Este manual hace referencia a distintas figuras con el fin de facilitar la comprension de las
instrucciones. Estas figuras se encuentran al final del manual. Consultelas cuando vea los
siguientes simbolos: fig.X, n°Y.

Para que el funcionamiento de su maquina sea satisfactorio a lo largo de los
proximos anos, le invitamos a que lea los siguientes consejos:

- Solicite ayuda a su agente autorizado para la instalacién, la puesta en servicio y el
seguimiento.

- Para poder beneficiarse de la garantia de 5 afnos (consulte las condiciones recogidas a
continuacion), solicite a su distribuidor que complete la tarjeta de mantenimiento al instalar
su maquina. Esta tarjeta de mantenimiento se encuentra en la parte trasera de su maquina.

2 GARANTIA

JAC ofrece una garantia de 5 afios en todos sus productos.

Esta garantia es valida para todas las piezas de su maquina, incluidas las electrénicas,
excluyendo los consumibles. La garantia entra en vigor a partir de la fecha de instalacion del
material.

Con las siguientes condiciones restrictivas:

- El material debe haberse adquirido a un revendedor autorizado.

- La instalacion debera efectuarla un agente autorizado.

- El material debe utilizarse conforme a las indicaciones del manual de uso y para la

finalidad para la que ha sido fabricado.

- El mantenimiento diario del material debe efectuarse conforme a las indicaciones del
manual de uso.

- El agente autorizado debe hacer un seguimiento del mantenimiento conforme a las
especificaciones de mantenimiento, como minimo, una vez al afio (mantenimiento a cargo
del usuario).

- Deben utilizarse exclusivamente piezas originales JAC.

Si un agente autorizado no efectua el seguimiento del mantenimiento y/o la tarjeta
de mantenimiento no esta cumplimentada correctamente, la garantia se limita a un
ano.

Esta garantia no cubre:

- La sustitucion de consumibles (§9).

- Las piezas que nuestros servicios no reconozcan como defectuosas.

- Los problemas derivados de un uso anormal del material.

- Los problemas derivados de una instalacién no efectuada por un agente autorizado.
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- Las piezas o los problemas causados por dainos en el transporte o por un mantenimiento
inadecuado.

Una reparacion y/o una sustitucion de piezas defectuosas efectuadas durante el
periodo de garantia no supondra la prolongacién de dicha garantia.

3 ADVERTENCIAS

Es muy importante conservar este manual de uso junto con el aparato para futuras
consultas. Si este aparato se vende o se transfiere a otra persona, asegurese de que se le
entrega también el manual de uso para que el usuario pueda estar informado de su
funcionamiento y de las advertencias que se recogen aqui.

Estas advertencias se dan por su seguridad y la de los demas. Le rogamos que las
lea con atencion antes de instalar y utilizar el aparato.

Esta maquina esta disefiada para su uso por adultos autorizados. Asegurese de que los
nifios no la toquen o que no la usen como un juguete.

Esta maquina esta destinada unicamente a un uso profesional.

Es peligroso modificar o intentar modificar las caracteristicas de esta maquina.
Después de instalar la maquina, asegurese de que no aplasta el cable de alimentacion.
Siga las instrucciones de uso.

Esta maquina debe almacenarse y utilizarse dentro de un local, protegida de la humedad
y del calor.

Esta maquina debe estar suficientemente iluminada para efectuar el trabajo.

Esta maquina tiene un nivel sonoro inferior a 75 dB(A) segun la norma EN ISO 3744.
Esta maquina debe utilizarla una sola persona a la vez (salvo indicacion contraria).
Esta maquina esta disefiada para el corte de panes cocidos y templados.

Esta maquina no esta destinada a los siguientes panes y materiales:
- Panes calientes, panes duros
- Panes congelados o parcialmente descongelados
- Panes completos con una corteza dura y otros tipos de pan con corteza dura
- Panes de centeno
- Productos no comestibles como la madera, el plastico y materiales similares
- Cualquier otro alimento que no forme parte de la categoria de panes o bizcochos

La maquina puede sufrir dafios al cortar panes o materiales no permitidos.
Los dafios en la maquina, especialmente en las cuchillas, pueden crear riesgo de lesiones

al usuario o a terceros. No utilice la maquina y hagala reparar por un agente autorizado
antes de utilizarla.
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Riesgos residuales: la maquina esta construida de acuerdo con el estado de la técnica y
las normas de seguridad aplicables. No obstante, su utilizacion puede entraiar riesgos de
lesiones para el usuario o terceros o dafnos a la maquina y otros bienes. Estos riesgos
incluyen el acceso al filo de corte de las cuchillas.

Desconecte siempre la toma de corriente antes de proceder a la limpieza interior y
exterior del aparato y a las operaciones de mantenimiento.

Este aparato es pesado. Tome todas las precauciones de seguridad durante su
mantenimiento.

4 CARACTERISTICAS TECNICAS

4.1 Caracteristicas técnicas

DURO 450 DURO 450 M DURO 600
Altura (mm) 1243 1243 1243
Anchura (mm) 663 663 843
Profundidad (mm) 760 760 760
Longitud del canal de 320 320 320
entrada (mm)
Anchura del canal de 590 590 590
entrada (mm)
Altura del canal de entrada 160 160 160
(mm)
Embalaje (mm) 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600
Peso neto (k) 150 165 175
Peso neto + embalaje (k) 170 185 195
Potencia del motor (kW) 0,49 0,49 0,49
Tipo de motor Mon_ofé_sico o} Mon_ofé_sico o} Mon_ofé_sico o}
trifasico trifasico trifasico
220 v - 50 Hz (A) 5 5 5
380 v - 50 Hz (A) 3,2 3,2 3,2
Capacidad (panes/hora) 200<500 200<500 200<500
Nivel sonoro (dB) <75 <75 <75
Motor reforzado Opcional
Soplador embolsador Opcional
Sobreelevacion de 4 cm Opcional
Sobreelevacion de 8 cm Opcional
Tapa de seguridad trasera Opcional
Doble rebanada Opcional
Contador diario Opcional
Color especial Opcional
Cuchillas especiales Opcional

4.2 Detalle de materiales en contacto directo con el pan.

Tabla de entrada: INOX 430
Empujador de pan: INOX 430
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Rodillo: INOX 430
Cuchillas: Acero

Tabla de salida: INOX 430
Embolsador: INOX 430

5 |INSTALACION Y PUESTA EN SERVICIO

5.1

Desembalaje de la maquina:

Las maquinas que salen de nuestros talleres se entregan en palés atados y protegidos con carton.
Antes de realizar cualquier accidn, debe observarse el embalaje e informar al transportista de cualquier

dafno

A.

B.

5.2

Para

5.3

debido al transporte.
Quite el carton y el plastico de embalaje de la maquina.
Quite las cinchas prestando especial atencion a su distension al seccionarlas.
Separe la maquina del palé levantando los listones de madera que bloquean las ruedas.
Baje la maquina del palé. Efectue esta operacion entre dos personas como minimo para
amortiguar al maximo el contacto con el suelo.
. Coloque el tope ajustable del embolsador en el embolsador (fig.10, n°20).
Después de desembalar su maquina, compruebe que no ha sufrido dafos durante el
transporte. Inférmenos de cualquier anomalia.
Ubicacion:
obtener un rendimiento excelente y una fiabilidad a largo plazo, elija una ubicacion que esté:
Bien ventilada, protegida de los rayos Linea principal del edificlo
directos del sol y alejada de fuentes de
calor, con una superficie robusta y sin \ MCB
vibraciones.

Conexion eléctrica:

CB

IMPORTANTE: La toma de tierra es 16A-Curva D \ \ \
obligatoria.

j Otros
equipos

La instalacion eléctrica que suministra

energia a la maquina debe estar protegida JAC

tal y como se indica a continuacion:

- América del Norte: Proteccion 15 A.

Es aconsejable proteger la
instalacion con un fusible y un RCD
disyuntor diferencial. | 300 mA

Cortadora de pan

- Resto del mundo: Proteccion 16 A.

JAC
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Las maquinas equipadas con un variador deben estar conectadas obligatoriamente a una caja de
derivacién en una linea equipada con un diferencial de 300 mA.

Nota: La garantia no cubrira cualquier problema ocasionado por una conexion de otro tipo.

Antes de conectar su maquina a la red y con el fin de evitar una averia del motor al encenderla, es
importante comprobar la adecuacion de la red de alimentacion a las caracteristicas de la maquina
(consulte la placa informativa de la maquina).

Este aparato cumple con las directivas sobre maquinas 2006/42, 2006/95 y 2004/108 y lleva el
marcado CE que lo certifica.

Consulte los pictogramas de seguridad que figuran en la maquina:

Pictograma que indica un riesgo de corte. Lo encontrara en la parte delantera de
la maquina, alrededor de la zona de colocacion del pan (fig.7, n°16)

Encontrara el esquema eléctrico de la maquina en la parte trasera de la puerta de
la caja eléctrica (fig.7, n°17)

Pictograma que indica un riesgo de electrocucion. Desconecte la maquina antes
de hacer cualquier intervencion. Lo encontrara en la parte trasera de la maquina,
cerca del cable de alimentacion y dentro de la maquina en la caja eléctrica (fig.7,
n°18)

5.4 Puesta en servicio:

Antes de la puesta en servicio, asegurese de que no queda ningun objeto sobrante en las partes en
movimiento de la maquina.

Para utilizar la maquina, consulte el apartado «Uso».

5.5 Peligro:

En caso de peligro para el usuario o para la maquina, debe utilizar el interruptor general para cortar
la alimentacion de la maquina.

Quite el enchufe de la toma de corriente antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento y
de limpieza.
No toque la cuchilla incluso si la maquina esta parada.

Para cambiar la cuchilla, solicite la intervencion de su distribuidor autorizado.

Lleve siempre guantes de proteccion anticorte al sustituir la cuchilla o cuando trabaje cerca de la
cuchilla.

Cualquier operacion de mantenimiento o de sustitucion de piezas debe efectuarla una persona
cualificada.
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6 CUADRO DE CONTROL Y DE SEGURIDAD

6.1 Cuadro de control:

Su cortadora esta equipada de serie con un boton de detencién de emergencia.
Su cortadora puede estar equipada con un boton de puesta en marcha opcional (fig.11, n°23) (BEF —
BEM)

6.2 Area de trabajo:

El area de trabajo esta situada en la parte delantera de la maquina (fig.3, n°15)

6.3 Cuadro de seguridad:

Esta maquina esta equipada con:

Una palanca que acciona la puesta en marcha de la maquina y el corte del pan. Al soltar la palanca,
la maquina se detiene

Un interruptor de seguridad que impide que la maquina funcione cuando la tabla delantera de una
maquina Misch esta abierta (fig.11, n°22).

Un interruptor de seguridad que impide que la maquina funcione cuando la tapa (en maquinas
equipadas con tapa trasera) esta abierta (fig.13, n°27).

7 USO

Para utilizar la maquina, las ruedas provistas de freno deben estar bloqueadas (fig.1, n°11).

Al principio del dia, encienda la maquina con ayuda del botén de detencién de emergencia
(fig.1, n°10).

Después de encenderla con la detencién de emergencia y si su maquina esta equipada con
un sistema de engrasado Misch (BEF - BEM), es obligatorio pulsar el botén de puesta en
marcha de los cuchillos (fig.2, n°14) para liberar el empujador de pan de las cuchillas.

Procedimiento de uso (fig.4)

A. Tire de la palanca hacia usted. Si su maquina esta equipada con una tapa trasera (opcional)
(BEG — BEG ETL - BET), esta ultima se abrira automaticamente al accionar la palanca.

B. Manteniendo sujeta la palanca, coloque el pan en la tabla trasera (fig.3, n°14), entre las
cuchillas y la parte movil.

C. Suelte la palanca con suavidad. Esta accion empujara el pan a través de las cuchillas. Una
vez que ha soltado la palanca completamente, puede recoger el pan cortado.

Al final del dia, pulse el boton rojo de detencién de emergencia (fig.1, n°10) para apagar la
maquina.

Recomendacion: Después de los primeros dias de trabajo, pida a una persona cualificada que
compruebe la tension de las cuchillas.
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Capacidad: Numero de panes cortados al dia: 6 000 (segun el tipo de pan).
Tamario del pan (I x anch. x alt.) (cm):

min. 12 x 6 x 6 - max. 44 x 31 x 16 (en cortadoras de 450 de ancho)

min. 12 x 6 x 6 - max. 58 x 31 x 16 (en cortadoras de 600 de ancho)

8 LIMPIEZA

8.1 Diaria por un usuario formado.

A. Compruebe si debe vaciar la bandeja de migas (fig.1, n°7)
B. Limpie las tablas (fig.1, n°6) (fig.3, n°14) con un cepillo

C. Utilice un pano seco para limpiar el interior

D. Para la limpieza exterior, utilice un pafio humedo

8.2 Cada 25 000 cortes y/o 1 vez al aiilo como minimo, por un agente autorizado

Quite el enchufe de la toma de corriente (fig.2, n°13)
Compruebe el estado de las cuchillas de corte (fig.1, n°3)
Si se percibe una bajada de la calidad de corte, es necesario sustituir las cuchillas de corte
(referencia JAC: 610026 del catalogo de Piezas de Recambio JAC)
Si se deben cambiar, hagalo de acuerdo con el procedimiento de cambio de las cuchillas de corte
(fig.5, 6)
NOTA: No tense las cuchillas en exceso, ya que podria deformar los marcos.
Limpie con un cepillo y aspire el interior de la maquina.
Compruebe el estado de los rodamientos y engraselos.
Engrase las articulaciones del elevador.

Compruebe que su agente autorizado registre su intervencion en su tarjeta de mantenimiento para
conservar su garantia de 5 afos.

Complemento de mantenimiento para los modelos con engrasado

El aceite que se debe utilizar es: 7940019 (como se indica en el catalogo JAC «Piezas de
Recambio»
O un aceite vegetal liquido alimentario con antioxidante natural

Cada 1000 cortes o cada 15 dias, por un usuario formado:

Anada la dosis de aceite alimentario (de 100 a 150 ml) necesaria para empapar los fieltros del carro
(accione el boton de avance de carro para permitir el acceso al tapdn de suministro de aceite).

Cada 25 000 cortes y/o 1 vez al afilo como minimo, por un agente autorizado:
Quite el enchufe de la toma de corriente.
Cambie los fieltros del empujador.

8.3 Cambio de las cuchillas.

Lleve siempre guantes de proteccion anticorte (Norma EN 388: 2003 indice B= 5) y calzado de
seguridad al sustituir la cuchilla o cuando trabaje cerca de la cuchilla.
Asegurese de que el enchufe de su maquina (fig.2, n°13) esta desconectado de la corriente.

Maquinas no Misch (BEF — BEH — BEL — BEL ETL — BER — BEZ)

75

Esparol M[H



(fig.5)

w

moo

Maqui

(fig.6)

>

nmo oW

Afloje los dos tornillos de la tabla trasera y deslicela hacia la parte trasera para quitar la tabla
delantera.

Desatornille el embolsador con ayuda de la llave de la izquierda, la llave de la derecha y afloje
los dos tornillos del forro.

Abra el forro y afloje los dos tornillos de la tabla delantera.

Quite la tabla delantera.

En la parte superior del marco delantero, afloje los tornillos A que sujetan el marco a las
laminas de polipropileno (no desmonte nunca las laminas de la carcasa, ya que podria
modificar los ajustes de fabrica).

Empuje el marco hacia adelante. Sustituya las cuchillas del marco trasero (coloque algo para
protegerse sobre las cuchillas del marco delantero). Afloje los tornillos B hexagonales huecos
que tensan las cuchillas. Sustituya las cuchillas comprobando que estén bien colocadas en
los pasadores de los balancines. Vuelva a tensar las cuchillas apretando los tornillos B,
teniendo como referencia para la tension las cuchillas que han quedado en el marco.

nas Misch (BEG - BEG ETL — BET — BEM)

Tire de la palanca hacia usted para colocar el empujador de panes en la parte trasera de la
maquina y accionar la pata que permite bloquear el rodillo en la parte trasera.

Afloje los dos tornillos de la tabla trasera y deslicela para quitar la tabla delantera.
Desatornille el embolsador con ayuda de la llave de la izquierda, la llave de la derecha y afloje
los dos tornillos del forro.

Abra el forro y afloje los dos tornillos de la tabla delantera.

Quite la tabla delantera.

En la parte superior del marco delantero, afloje los tornillos A que sujetan el marco a las
laminas de polipropileno (no desmonte nunca las laminas de la carcasa, ya que podria
modificar los ajustes de fabrica).

Empuje el marco hacia adelante. Sustituya las cuchillas del marco trasero (coloque algo para
protegerse sobre las cuchillas del marco delantero). Afloje las contratuercas atornilladas en
los tornillos B. Afloje los tornillos B hexagonales huecos que tensan las cuchillas. Sustituya
las cuchillas comprobando que estén bien colocadas en los pasadores de los balancines.
Vuelva a tensar las cuchillas apretando los tornillos B, teniendo como referencia para la
tension las cuchillas que han quedado en el marco. A continuacion, apriete las tuercas.

Para no deformar el marco y evitar roturas peligrosas, sustituya solamente entre 1y 3
cuchillas a la vez alternando de izquierda a derecha.

Vuelva a empezar el procedimiento a partir del punto 6 para el marco delantero y vuelva a colocar el

marco

delantero y los elementos de proteccion.

Conecte la maquina a la red eléctrica, la maquina esta lista.

Compruebe que su agente autorizado registre su intervencion en su tarjeta de mantenimiento para
conservar su garantia de 5 afos.

M[H Espafiol
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9 CONSUMIBLES

Al pedir una pieza de recambio, compruebe con su agente autorizado de qué pieza se trata con base

en el catalogo de piezas de recambio del fabricante.
Indique siempre el numero de maquina tal y como se indica en la placa informativa.
Su agente efectuara el pedido a JAC.

9.1 Lista de CONSUMIBLES

CODIGO DE ARTICULO ETIQUETA MODELO
7240032 CORREA TODOS
5690010 PATIN DE GUIA 100 MM TODOS
5690020 LAMINA DE MARCOS TODOS
6110001 CUCHILLA JAC 13 MM/0,5 MM DURO 450
6110011 CUCHILLA JAC 13 MM/0,5 MM + TEFLON DURO 450M
6110019 CUCHILLA JAC 13 MM/0,7 MM DURO 600
5310019 MUELLE DEL RODILLO TODOS
5310026 MUELLE DEL RODILLO CON ANILLO DE PLASTICO TODOS
5690151 PATIN DEL RODILLO TODOS
6120002 FIELTRO DEL EMPUJADOR DURO 450M
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10 INCIDENTES DE FUNCIONAMIENTO

Problema

Comprobacion

La maquina no gira

Conecte la maquina con el cable (fig.2, n°13)

Desbloquee la parada de emergencia (fig.1, n°10)

Cierre la tapa

Cierre la puerta

La maquina funciona, pero
los panes estan danados o
cortados de forma irregular

Compruebe si es necesario sustituir las cuchillas (fig.5,6)

Deje que el pan se enfrie unas horas

Introduzca un pan con el tamafio adecuado

Introduzca un pan lo suficientemente firme

Si las cuchillas estan desalineadas, ajuste las cuchillas y los marcos

El pan vibra en las cuchillas

Si las cuchillas estan desalineadas, ajuste las cuchillas y los marcos

El pan se corta demasiado
lento

Compruebe si es necesario sustituir las cuchillas (fig.5,6)

Compruebe que los muelles del rodillo estan bien colocados (fig.8, n°19)

El pan se rompe

Si las cuchillas estan desalineadas, ajuste las cuchillas y los marcos

Compruebe que los muelles del rodillo estan bien colocados (fig.8, n°19)

El pan sale muy lentamente
o se queda en las cuchillas

Compruebe que los muelles del rodillo estan bien colocados (fig.8, n°19)

El pan esta aplastado al
salir de las cuchillas

Quite un muelle del rodillo y vuelva a empezar su prueba (fig.8, n°19)

ATENCION: Para cualquier intervencion, la maquina debera estar desenchufada obligatoriamente.

M[H Espafiol

Si el problema persiste, pongase en contacto con su técnico.
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11 LISTA DE COMPONENTES DE LAS FIGURAS

Figura Numero Nombre
1 Embolsador
2 Forro
3 Cuchillas
4 Rodillo
5 Empujador de pan
1 6 Tabla delantera
7 Bandeja de migas
8 Palanca
9 Llave del forro
10 Boton de detencién de emergencia
11 Rueda
5 12 Carro
13 Cable de alimentacién
14 Tabla trasera
3 15 Area de trabajo
16 Sefial «riesgo de corte»
7 17 Esquema eléctrico
18 Senfal «riesgo de electrocucion»
8 19 Muelle de rodillo extraible
9 20 Tope ajustable del embolsador
21 Tabla abatible Misch
11 22 Interruptor de seguridad de tabla Misch
23 Botdn de activacion Misch
24 Contador de corte Misch
12 25 Soplador ASP
26 Interruptor del soplador
13 27 Interruptor de seguridad de la tapa
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Italiano

1 PRIMA DELLA MESSA IN FUNZIONE

Grazie per aver scelto una soluzione JAC. Si invita a leggere con attenzione queste note
informative prima di procedere all'installazione e alla messa in servizio di questa macchina.
Contengono informazioni su come proteggersi e come evitare il deterioramento della
macchina.

Queste informazioni fanno riferimento a diverse figure, in modo da facilitare la
comprensione delle istruzioni. Le figure si trovano al fondo delle informazioni. Si invita a farvi
riferimento quando si incontrano i seguenti simboli (fig. X, n. Y).

Per una totale soddisfazione dall'utilizzo della macchina nei prossimi anni, si invita
a tenere presenti i seguenti consigli:

- Farsi aiutare dal tecnico autorizzato per l'installazione, la messa in servizio e il follow-up.
- Per beneficiare della garanzia di 5 anni (vedere le condizioni riportate in seguito), far

compilare dal distributore, il libretto di manutenzione al momento dell'installazione della
macchina. Il libretto di manutenzione si trova nella parte posteriore della macchina.

2 GARANZIA

JAC offre una garanzia di 5 anni su tutti i suoi prodotti.

Questa garanzia € valida su tutte le parti della macchina, comprese quelle elettroniche, a
parte i componenti di consumo. La garanzia entra in vigore a partire dalla data di
installazione del materiale.

Secondo le seguenti condizioni restrittive:

- Materiale acquistato presso un rivenditore autorizzato.

- Installazione effettuata da un tecnico autorizzato.

- Utilizzo del materiale conformemente alle indicazioni sul modo di utilizzo e nel rispetto

della finalita per la quale & stato fabbricato.

- Materiale quotidianamente manutenuto nel rispetto delle indicazioni delle modalita di
utilizzo.

- Manutenzioni successive da parte del tecnico autorizzato conformemente alle specifiche
di manutenzione con, al minimo, una manutenzione I'anno (manutenzione a carico
dell'utente).

- L'utilizzo esclusivo di parti originali JAC.

Se non si eseguono interventi di manutenzione da parte di un tecnico autorizzato
el/o il libretto di manutenzione non é correttamente completato, la garanzia si limita ad
un anno.

Questa garanzia non copre:

- La sostituzione dei componenti di consumo (§9).

- Le parti non riconosciute difettose dai nostri servizi.

- | problemi derivanti da un utilizzo anomalo del materiale.

- | problemi derivanti da un'installazione non effettuata da un tecnico autorizzato.
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- Le parti o i problemi derivanti da un danno di trasporto o da una manutenzione
inadeguata.

Una riparazione e/o una sostituzione di parti difettose effettuate durante il periodo di
garanzia non producono l'effetto di prolungare detta garanzia.

3 AVVERTENZE

E molto importante che le istruzioni per I'utilizzo siano conservate con |'apparecchio per
ogni consultazione futura. Se questo macchinario deve essere venduto o trasferito ad un'altra
persona, accertarsi che le istruzioni per l'utilizzo siano consegnate all'utente destinatario in
modo che possa essere informato sul funzionamento e sui messaggi di avvertenza ad esso
riferiti.

Tali avvertenze sono fornite per la vostra sicurezza e per quella altrui. Si prega di
leggerle con attenzione prima di installare e utilizzare il macchinario.

Questa macchina & stata progettata per essere utilizzata da adulti autorizzati. Accertarsi
quindi che i bambini non le si avvicinino e che non la utilizzino come un giocattolo.

Questa macchina é destinata unicamente ad un uso professionale.

E pericoloso modificare o provare a modificare le caratteristiche di questa macchina.
Accertarsi dopo averla installata, che non appoggi sul cavo di alimentazione.
Seguire le istruzioni fornite per I'utilizzo.

Questa macchina deve essere sistemata e utilizzata all'interno di un locale, al riparo da
umidita e calore.

Deve essere illuminata a sufficienza per poter funzionare.

La macchina produce un livello di rumore inferiore a 75 dB(A), conforme alla norma EN
ISO 3744.

La macchina deve essere utilizzata da una sola persona per volta (salvo prescrizioni
contrarie).

Questa macchina é destinata al taglio del pane cotto e raffreddato.

Questa macchina non é destinata ai seguenti materiali e tipi di pane:
- Pane caldo, pane raffermo.
- Pane congelato, o parzialmente decongelato.
- Pane integrale con una crosta dura e altri tipi di pane a crosta dura.
- Pane di segale.
- Prodotti non commestibili come legno, plastica e materiali simili.
- Ogni alimento che non fa parte della categoria dei tipi di pane o delle torte.

La macchina si puo danneggiare con il taglio di pani o materiali non autorizzati.
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Staccare sempre il cavo di

alimentazione prima di

procedere alla pulizia

interna/esterna del macchinario e alle operazioni di manutenzione.

Se la macchina dovesse subire dei danni , compresi i coltelli, potrebbe creare un rischio di
lesioni per l'utente o terzi. In questo caso non utilizzi la macchina e la faccia riparare al piu’
presto da un agente autorizzato prima di qualsiasi ulteriore utilizzo.

Rischi residui: la macchina é costruita secondo lo stato dell'arte e le normative di
sicurezza applicabili. Tuttavia, il suo utilizzo pué comportare rischi di lesioni per
I'utente o terzi, nonché danni alla macchina stessa o ad altri beni. Questi rischi
includono l'accesso alla parte affilata dei coltelli.

La macchina non deve mai essere pulita o bagnata con un tubo da giardino o un

idropulitrice.

Questo macchinario &€ pesante. Adottare tutte le precauzioni di sicurezza al momento della

manutenzione.

4

CARATTERISTICHE TECNICHE

41

Caratteristiche tecniche

DURO 450 DURO 450 M DURO 600
Altezza (mm) 1243 1243 1243
Larghezza (mm) 663 663 843
Profondita (mm) 760 760 760
Altezza del canale
d'ingresso (mm) 320 320 320
Larghezza del canale
d'ingresso (mm) 590 590 590
Altezza del canale
d'ingresso (mm) 160 160 160
Imballaggio (mm) 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600 800 x 860 x 1600
Peso netto (kg) 150 165 175
Peso NETT?k;)lmballagglo 170 185 195
Potenza motore (kW) 0,49 0,49 0,49
Tipo di motore Monofase o trifase | Monofase o trifase | Monofase o trifase
220v - 50Hz (A) 5 5 5
380v - 50Hz (A) 3,2 3,2 3,2
Capacita (forme di pane/ora) 200<500 200<500 200<500
Livello sonoro (dB) <75 <75 <75
Motore rinforzato opzionale
Soffiatrice-insacchettatrice opzionale
Sopraelevazione di 4 cm opzionale
Sopraelevazione di 8cm opzionale
Coperchio di sicurezza posteriore opzionale
Fetta doppia opzionale
Contatore giornaliero opzionale
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Colore speciale opzionale

Coltelli speciali opzionale

4.2 Dettaglio materiali a contatto con il pane.

Ripiano di alimentazione: INOX 430
Spingipane: INOX 430

Premipane: INOX 430

Lame: Acciaio

Ripiano d'uscita: INOX 430
Insacchettatrice: INOX 430

5 INSTALLAZIONE E MESSA IN FUNZIONE

5.1 Disimballo della macchina:

Le macchine sono consegnate, franco fabbrica, su pallet, legate con cinghie e protette con pannelli di
cartone. Prima di tutto, occorre esaminare l'imballaggio e ogni danno dovuto al trasporto deve essere
dichiarato direttamente all'addetto alla consegna.

A. Togliere il cartone e il sacchetto d'imballaggio dalla macchina.

B. Togliere le cinghie facendo particolare attenzione allo sgancio di queste ultime durante il
taglio.

C. Staccare la macchina dal pallet togliendo i listelli di legno che bloccano le ruote.

D. Far scendere la macchina dal pallet. Accertarsi di essere almeno in due per questa
operazione per ammortizzare al meglio il contatto con il terreno.

E. Posizionare il riscontro regolabile dell'insacchettatrice su quest'ultima (fig.10, n. 30).

Dopo il disimballo della macchina, verificare che non abbia subito danni durante il
trasporto. Segnalare ogni anomalia.

5.2 Posizionamento:

Per ottenere performance eccellenti e affidabilita a lungo termine, scegliere una posizione:

Ben ventilata, al riparo dai raggi solari diretti e lontano da fonti di calore, con una superficie
robusta e priva di vibrazioni.

5.3 Collegamento elettrico:

IMPORTANTE: Messa a terra obbligatoria.
Si consiglia di proteggere I'impianto con un fusibile e un salvavita.
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Linea dell’edificio principale
L'impianto elettrico che alimenta la macchina '
deve essere protetto secondo quanto indicato wos
qui di seguito: \

- Nord America: Protezione 15 A;

- Resto del mondo: Protezione 16 A.

Le macchine dotate di variatore, devono
necessariamente essere collegate ad una
scatola di derivazione su di una linea dotata
di salvavita da 300 mA.

CB

16A-Cry D \ \ \

Nota: Ogni problema derivante da un altro | RCD

tipo di collegamento non sara preso in | 300 mA Altro
considerazione ai fini della garanzia. equipaggiamento
Prima di collegare la macchina alla rete e JAC

onde evitare una dismissione del motore
all'avvio, & importante verificare la
compatibilita della rete di alimentazione con
le caratteristiche della macchina (vedere la relativa targa segnaletica).

Affettatrice per pane

Questo apparecchio € conforme alla direttiva Macchine 2006/42, 2006/95, 2004/108 e reca la
marcatura CE che attesta detta conformita.

Si invita a prendere visione della segnaletica di sicurezza che figura sulla macchina:

Segnale che indica un rischio di taglio. Si trova davanti alla macchina nella zona
di deposito del pane (fig. 7, n. 16).

Sul retro della porta del quadro elettrico si trova lo schema elettrico della macchina
(fig. 7, n. 17).

Segnale che indica un rischio di folgorazione. Scollegare il cavo di alimentazione
prima di qualsiasi intervento sulla macchina. Si trova nella parte posteriore della

macchina vicino al cavo di alimentazione e all'interno della macchina sul quadro

elettrico (fig. 7, n.18).

5.4 Messa in servizio:

Prima della messa in servizio, accertarsi che non vi siano oggetti estranei sulle parti in movimento
della macchina.

Per I'utilizzo della macchina, fare riferimento al capitolo "Utilizzo".

5.5 Pericolo:

In caso di pericolo per l'utente o per la macchina, utilizzare l'interruttore generale per interrompere
I'alimentazione della macchina.

Estrarre la spina della presa elettrica prima di ogni operazione di manutenzione o di assistenza.
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Non toccare la lama, anche all'arresto.
Per la sostituzione della lama, rivolgersi al distributore autorizzato.

Indossare sempre guanti di protezione anti-taglio per la sostituzione della lama o per un'operazione
nelle vicinanze della lama.

Ogni operazione di manutenzione o sostituzione delle parti deve essere effettuata da una persona
qualificata.

6 ORGANO DI COMANDO E DI SICUREZZA

6.1 Organo di comando:

La taglierina & dotata di serie di un pulsante di arresto d'emergenza
La taglierina puo essere dotata di un pulsante opzionale di messa in funzione (fig. 11, n. 23) (BEF —
BEM).

6.2 Zonadilavoro:

La zona di lavoro si trova davanti alla macchina (fig. 3 n. 15).

6.3 Organi di sicurezza:

Questa macchina & dotata:

Di una leva che aziona la messa in funzione della macchina e il taglio del pane. |l rilascio della leva
comporta l'arresto della macchina.

Di un interruttore di sicurezza che impedisce alla macchina di funzionare quando il ripiano
anteriore di una macchina di tipo Misch & in posizione aperta (fig. 11, n. 22).

Di un'interruttore di sicurezza che impedisce alla macchina di funzionare quando il coperchio
(macchina dotata di coperchio posteriore) & aperto (fig. 13, n. 27).

7 UTILIZZO

Per I'utilizzo, le rotelle provviste di freno devono essere bloccate (fig. 1, n. 11).

Ad inizio giornata, alimentare la macchina tramite I'arresto d'emergenza (fig. 1, n. 10).

Dopo l'alimentazione tramite arresto d'emergenza e se la macchina é dotata di un sistema di
lubrificazione Misch (BEF - BEM) é obbligatorio premere il pulsante di messa in funzione dei
coltelli (fig. 2,n. 14) per liberare lo spingipane dalle lame.

Procedura di utilizzo (fig. 4).

A. Tirare la leva verso di sé. Se la macchina e dotata di coperchio posteriore (opzionale) (BEG —
BEG ETL - BET), questo si apre automaticamente con I'azionamento della leva.

B. Mentre la leva & tirata, posizionare il pane sul ripiano posteriore (fig. 3, n. 14), tra le lame e la
parte mobile.
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C. Rilasciare lentamente la leva. Questa azione ha l'effetto di spingere il pane attraverso le lame.
Una volta rilasciata del tutto la leva, recuperare il pane tagliato.

A fine giornata, premere il pulsante rosso d’arresto d'emergenza (fig. 1, n. 10) per togliere
I'alimentazione alla macchina.

Consiglio: Dopo i primi giorni di lavoro, far controllare la tensione delle lame da una persona
qualificata.

Capacita: Numero di forme di pane tagliate al giorno: 6.000 (a seconda del tipo di pane).
Dimensioni del pane (L x | x h) (cm):

min. 12 X 6 x 6 - max. 44 x 31 x 16 (su taglierina da 450 di larghezza)

min. 12 x 6 x 6 - max. 58 x 31 x 16 (su taglierina da 600 di larghezza)

8 MANUTENZIONE

8.1 Quotidiana da parte di un utilizzatore addestrato.

A. Verificare se occorre svuotare il cassetto raccogli-briciole (fig. 1, n. 7).
B. Pulire i ripiani (fig. 1, n. 6) (fig. 3, n. 14) con una spazzola.

C. Utilizzare un panno asciutto per la pulizia interna.

D. Per la manutenzione esterna, utilizzare un panno umido.

8.2 0Ogni 25.000 tagli e/o 1 volta I'anno almeno, da parte di un tecnico autorizzato.

Staccare la presa della corrente (fig. 2, n. 13).
Verificare lo stato delle lame da taglio (fig. 1, n. 3).
Se si nota un deterioramento della qualita del taglio occorre procedere alla sostituzione delle lame da
taglio (riferimento JAC: 610026 del catalogo di Parti di ricambio JAC).
Se sono da cambiare, sostituire le lame nel rispetto della procedura di sostituzione delle lame da
taglio (fig. 5, 6).
N.B.: Non tendere eccessivamente le lame, altrimenti si rischia di deformare i telai.
Pulire con una spazzola e aspirare l'interno della macchina.
Verificare lo stato dei cuscinetti, quindi lubrificarli.
Ingrassare le articolazioni del martinetto.

Verificare attentamente che il tecnico autorizzato registri l'intervento sul libretto di manutenzione al
fine di mantenere la garanzia di 5 anni.

Complemento di manutenzione per i modelli con lubrificazione.

L’olio da utilizzare é: 7940019 (come menzionato nel catalogo JAC "parti separate”)
O un olio vegetale liquido alimentare con antiossidante naturale.

Ogni 1000 tagli o ogni 15 giorni, da parte di un utilizzatore addestrato:

Aggiungere la dose di olio alimentare (da 100 a 150 ml) necessario per imbibire i feltri del
CARRELLO (azionare il pulsante di avanzamento carrello per consentire I'accesso al bocchettone di
alimentazione dell'olio);

Ogni 25.000 tagli e/o 1 volta I'anno almeno, da parte di un tecnico autorizzato:
Staccare la presa della corrente.
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Sostituire i feltri dello spingitore.

8.3 Sostituzione delle lame.

Far sempre attenzione ad indossare guanti di protezione anti-taglio (Norma EN 388: 2003 indice B=
5) e scarpe di sicurezza al momento della sostituzione della lama o di un'operazione vicino alla lama.
Accertarsi che la presa della macchina (fig. 2 n. 13) sia ben scollegata dalla corrente.

Macchine non Misch (BEF - BEH — BEL - BEL ETL — BER - BEZ)

(fig. 5)

A. Svitare le due viti del ripiano posteriore e farlo scivolare indietro per liberare il ripiano
anteriore.

B. Svitare l'insacchettatrice tramite la ruota di sinistra, quella di destra, e svitare le due viti della
cuffia.

C. Aprire la cuffia e svitare le due viti del ripiano anteriore.

D. Estrarre il ripiano anteriore.

E. Nella parte superiore del telaio anteriore, allentare le viti A che fissano il telaio alle lamelle di
polipropilene (non smontare mai le lamelle della struttura, altrimenti si rischia di modificare le
regolazioni del produttore).

F. Adagiare il telaio in avanti. Sostituire le lame del telaio posteriore (proteggersi dalle lame del

telaio anteriori). Svitare le viti B a esagono incassate che tendono le lame. Sostituire le lame
controllando che siano ben posizionate nella sporgenza dei bilancieri. Ridistendere le lame
serrando le viti B, avendo come riferimento per la tensione le lame rimaste sul telaio.

Macchine Misch (BEG - BEG ETL - BET — BEM)

(fig. 6)

A. Tirare la leva verso di sé per posizionare lo spingipane verso il retro della macchina e azionare
I'asta che consente di bloccare indietro il premipane.

B. Svitare le due viti del ripiano posteriore e farlo scivolare indietro per liberare il ripiano
anteriore.

C. Svitare l'insacchettatrice tramite la ruota di sinistra, quella di destra, e svitare le due viti della
cuffia.

D. Aprire la cuffia e svitare le due viti del ripiano anteriore.

E. Estrarre il ripiano anteriore.

F. Nella parte superiore del telaio anteriore, allentare le viti A che fissano il telaio alle lamelle di
polipropilene (non smontare mai le lamelle della struttura, altrimenti si rischia di modificare le
regolazioni del produttore).

G. Adagiare il telaio in avanti. Sostituire le lame del telaio posteriore (proteggersi dalle lame del

telaio anteriori). Allentare i controdadi avvitati sulle viti B. Svitare le viti B a esagono incassate
che tendono le lame. Sostituire le lame controllando che siano ben posizionate nella
sporgenza dei bilancieri. Ridistendere le lame serrando le viti B, avendo come riferimento per
la tensione le lame rimaste sul telaio. Quindi serrare i dadi.

Per non deformare il telaio e non rischiare rotture pericolose, non sostituire piu di 1 - 3 lame
per volta alternando da sinistra a destra.

Ricominciare la procedura dal punto 6 per il telaio anteriore e rimontare il telaio anteriore e gli
elementi di rivestimento.
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Collegare la macchina alla rete elettrica, la macchina & pronta.

Verificare attentamente che il tecnico autorizzato registri l'intervento sul libretto di manutenzione al

fine di mantenere la garanzia di 5 anni.

9 COMPONENTI DI CONSUMO

Al momento dell'ordine di parti di ricambio, verificare con il tecnico autorizzato di quale parte si tratta

in base al catalogo delle parti di ricambio emesso dal fabbricante.
Precisare sempre il codice della macchina indicato sulla targa segnaletica.
Il tecnico effettua gli ordini presso JAC.

9.1 Elenco dei COMPONENTI DI CONSUMO

CODICE ARTICOLO VERSIONE MODELLO
7240032 CINGHIA TUTTE
5690010 PATTINO DI GUIDA 100MM TUTTE
5690020 LAMELLE DEI TELAI TUTTE
6110001 COLTELLO JAC 13MM/0,5MM DURO 450
6110011 COLTELLO JAC 13MM/0,5MM + TEFLON DURO 450M
6110019 COLTELLO JAC 13MM/0,7MM DURO 600
5310019 MOLLA PATTINO PREMIPANE TUTTE
5310026 MOLLA PREMIPANE ANELLO IN PLASTICA TUTTE
5690151 PATTINO PREMIPANE TUTTE
6120002 FELTRO SPINGITORE DURO 450M
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10 INCIDENTI DI FUNZIONAMENTO

Problema

Verifica

La macchina non funziona

Collegare la macchina con un cavo (fig. 2, n. 13).

Sbloccare I'arresto d'emergenza (fig. 1, n.10).

Chiudere il coperchio.

Chiudere lo sportello.

La macchina funziona, ma
le forme di pane sono
danneggiate o tagliate in
modo irregolare

Verificare se occorre sostituire le lame (fig. 5, 6).

Lasciar raffreddare la forma di pane per alcune ore.

Introdurre una forma di dimensioni accettate.

Introdurre una forma molto soda.

Se le lame sono disallineate, regolare le lame e i telai.

Il pane vibra tra le lame

Se le lame sono disallineate, regolare le lame e i telai.

Il pane si taglia troppo
lentamente

Verificare se occorre sostituire le lame (fig. 5, 6).

Verificare se le molle del premipane sono nella posizione corretta (fig. 8, n.
19).

Il pane si strappa

Se le lame sono disallineate, regolare le lame ¢ i telai.

Verificare se le molle del premipane sono nella posizione corretta (fig. 8, n.
19).

Il pane esce molto
lentamente o rimane tra le
lame

Verificare se le molle del premipane sono nella posizione corretta (fig. 8, n.
19).

Il pane & schiacciato
all'uscita dalle lame

Togliere una molla del premipane e ricominciare la prova (fig. 8, n. 19).

ATTENZIONE: Per ogni intervento, la macchina deve obbligatoriamente essere scollegata

dall'alimentazione.
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11 ELENCO DEI COMPONENTI INDICATI NELLE FIGURE

Figura Numero Nome
1 insacchettatrice
2 Cuffia
3 Lame
4 Premipane
5 Spingipane
1 6 Ripiano anteriore
7 Cassetto raccogli-briciole
8 Leva
9 Rotelle della cuffia
10 Pulsante di arresto d'emergenza
11 Ruota
5 12 Carrello
13 Cavo di alimentazione
3 14 Ripiano posteriore
15 Zona di lavoro
16 Segnaletica "rischio di taglio"
7 17 Schema elettrico
18 Segnaletica "rischio di folgorazione"
8 19 Molla del premipane amovibile
9 20 Riscontro regolabile dell'insacchettatrice
21 Ripiano ribaltabile Misch
11 22 Interruttore di sicurezza ripiano Misch
23 Pulsante di messa in funzione Misch
24 Contatore di tagli Misch
12 25 Soffiatrice ASP
26 Interruttore della soffiatrice
13 27 Interruttore di sicurezza coperchio
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Tmo\i-l—ior\o\“g (nnovative

CONFORMITY DECLARATION TO THE EUROPEAN DIRECTIVES.
DECLARATION DE CONFORMITE AUX DIRECTIVES EUROPEENNES.
KONFORMITATSERKLARUNG AN DEN EUROPAISCHEN RICHTLINIEN.
VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE RICHTLIJNEN.
DICHIARAZIONE DI CONFORMITA ALLE DIRETTIVE EUROPEE.
DECLARACION DE CONFORMIDAD CON LAS DIRECTIVAS EUROPEAS.

,D,EKI'IAPALIMfI COOTBETCTBMA EBPOI'I..E.ﬁCKMM OUPEKTUBAM.
_@JJJY\ &L\Lo:\.‘aﬂ\ & AAJLLA]\ EJ\.@.&

The undersigned declares that the machine complies with the European Directives 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

Le soussigné déclare que cette machine est conforme aux directives européennes 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

Unterzeichneter erklart, daB3 diese Maschine den Europdischen Richtlinien 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE entspricht.

Ik ondertekende verklaar dat deze machine in overeenstemming met de Europese richtlijnen 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

li sottoscritto dichiara questa macchina conforme alle ultime versioni delle seguenti direttive europee: 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.
El infrascrito declara que esta maquina es conforme con las directivas europeas 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

HwxxenognucaBLueecs NULO 3asBsET, YTO AAHHOE YCTPOMCTBO COOTBETCTBYET eBponeincknuM aupektusamM 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE.

>IOImMmi—=1Z T
liciuni—lr )

Al A g oY) Claalail) aa Aljlaia AV o8 (i oUisf @B sall 4 CE/2006/42 5 UE/2014/35 5 UE/2014/30.

Last update: 02/2024 Complies with the following (parts of) | 3
Technical files compiled by: European Harmonised Standards: . {
Pierre-Yves Dorsimont EN 1672-2 | L_,—;—\/L
JAC SA. 1935/2004 !

Chemin d’Eole, 1 EN IS0 121001 g -

’ EN ISO 12100-2 §5, §6 Adrien Craeninckx
B-4000 Sclessin EN 13954 if applicable Chief Executive Officer
BELGIUM EN 61000-3-2, -3-3, -6-1, -6-3 JACs.a.



