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FIG 1

FIG 4 - Descripcion técnica

1 - Texto informativo

2 - Representacion tiempo. Solo modo cultter.

3 - Representacion SensoForce motro.

4 - Giro inverso activado. Solo modo cultter.

5 - Deteccion cabezal cutter y giro eje. Solo modo cutter.

6 - Tiempo. Solo modo cultter.

7 - Deteccion cabezal cortadora y giro eje. Solo modo cortadora.
8 - Nivel de velocidad y RPM asociado.

9 - Pausa.

10 - Indicador avisos y errores.

FIG 2
Funcidn Ajuste inicial
1" Modo cutter. Activacion temporizador | Visualizacién pantalla
Visualizacion parametros en tiempo
12+13 P P

real.

A - Disco.

B - Rejilla.

C - Expulsor.

D - Teclado.

E - Tapa.

F - Tapa inferior.

G - Boca de evacuacion.

H - Base.

| - Cierre de la tapa.

J - Tapa articulada y desmontable.
K - Tolva normal.

L - Tolva cilindrica y mazo redondo.
M - Pisador.

O - Pasador desmontable.

P - Llave broca y protector disco.
Q - Broca.

R - Protector disco.

FIG 5 - Descripcion técnica

14 Motor ON / Motor OFF

Modo cutter. Motor ON mientras o
15 Seleccion idioma
se pulsa.

Modo cutter. Activacion giro inverso

motor.
16 Visualizacion contadores
Modo cortadora. Pulsando 3 sg

acceso a funcion SensoForce.

FIG 3 - Descripcion técnica

A - Disco.

B - Rejilla.

C - Expulsor.

D - Teclado.

E - Tapa.

F - Tapa inferior.

G - Boca de evacuacion.

H - Base.

| - Cierre de la tapa.

J - Tapa articulada y desmontable.
K - Tolva normal.

L - Tolva cilindrica y mazo redondo.
M - Pisador.

N - Pasador desmontable.

O - Pasador desmontable.

Y - Bayoneta.

Z - Bayoneta cerrada.

AA - Bayoneta abierta.

D - Teclado.

F - Tapa inferior.

H - Base.

S - Olla.

T - Cuchilla.

U - Tapa olla.

V - Manivela revolvedor.
W - Junta tapa olla.

X - Revolvedor

Y - Bayoneta.

Z - Bayoneta cerrada.
AA - Bayoneta abierta.



Cada maquina lleva las siguientes indicaciones:

- Nombre y direcciéon del fabricante: SAMMIC S.L - Basarte 1 Azkoitia.
Gipuzkoa (SPAIN)

- El nimero de serie se indica en la hoja de garantia y en la declaracion de
conformidad.

MODELOS

Este manual describe la instalacion, funcionamiento y mantenimiento de la
CK-35/38V y CK- 45/48V, CA-3V/4V y KE-5V/8V. La referencia del modelo
y sus caracteristicas se indican en la placa de identificacién colocada en
la maquina. Esta cortadora esta disefiada y fabricada de acuerdo con las
directivas Europeas:

- Directiva de maquinas 2006/42/CE.

- Directiva de baja tensién 2014/35/CE.

- Directiva de compatibilidad electromagnética 2014/30/CE.

- Reglamento (CE) n° 1935/2004, sobre los materiales y objetos destinados
a entrar en contacto con alimentos

- Norma de aleaciones de aluminio moldeadas en contacto con alimentos
EN601-2005.

- Norma de higiene y materiales alimentarios: ANSI-NSF 8.

- Norma Cortadoras de Hortalizas: UNE-EN 1678.

- Norma Procesadores de alimentos y mezcla- doras: UNE-EN12852.

- indice de proteccién segun la norma UNE-EN 60529: Mandos IP-55 y el
resto de maquina IP- 23.

- Los modelos de 120V/60Hz/1~ cumplen con las normas UL-763 y CSAC22.2.

OBSERVACIONES IMPORTANTES

- Para reducir la posibilidad de accidentes (cortocir-
cuitos, heridas o incendios, etc.), obtener las mejores
prestaciones y una buena conservacion de la maquina,
es necesario leer y seguir atentamente estas instruccio-
nes. Conserve las instrucciones y haga que todos los
usuarios de la maquina las lean antes de su utilizacion.
- Los discos (A), rejillas (B), y el conjunto cuchillas (T)
estan provistos de cuchillas muy afiladas, por tanto,
hay que manipularlas cuidadosamente tanto durante
el desembalaje, como durante el uso y limpieza de las
mismas y de la maquina. Se recomienda utilizar guantes
resistentes.

- Esta maquina es de uso vigilado. No dejar nunca la
maquina en marcha sin que alguien esté a su cargo.

- Antes de utilizar la maquina por primera vez, limpiar
la zona de contacto con alimentos con agua jabonosa
(templada), aclarar y dejarla secar.

- Al término de cada operacién y antes de cualquier
intervencidn para cambio de herramientas o cabezales,
limpieza, revision o reparacion de la maquina, es obliga-
torio desconectar la maquina de la red.

- Este aparato no esta destinado para ser usado por
personas (incluidos nifos) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o carezcan de
experiencia o conocimiento, salvo si han tenido supervi-
sion o instrucciones relativas al uso del aparato por una
persona responsable de su seguridad.

- Los modelos citados en el manual han sido disefa-
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dos para el uso en hosteleria, restauracion catering y
comercial, pero nunca para una fabricaciéon industrial
continuada.

-El fabricante no se responsabilizara en aquellos casos
en el que el uso haya sido incorrecto o distinta al citado
anteriormente. Tales como, el uso sanitario, uso quimi-
co, uso en atmosferas explosivas...

EMPLAZAMIENTO

Se recomienda colocar la maquina sobre una superficie estable que no
actie como caja de resonancia, a una altura que sea comoda y no produzca
fatiga. Colocar el recipiente de recuperacion por debajo de la boca de salida
de los alimentos. La maquina no esta sujeta y es facilmente desplazable.

CONEXION ELECTRICA

{ATENCION! ES OBLIGATORIA LA CONEXION A TIERRA. PELIGRO DE
ELECTROCUCION.

Comprobar que las caracteristicas eléctricas del equipo coinciden con el
de la red.

El equipo se suministra para tension de 230V 50-60 Hz monofasica o
120V50-60Hz monofasica.

Preparar una toma de corriente mural, con interruptor general de secciona-
miento, y proteccion diferencial y magneto-térmica de 2P (de 13A a 20A)
con su clavija correspondiente. Colocar un interruptor general o la clavija de
forma accesible para la desconexion de la maquina.

El variador esta provisto de un filtro que conduce las perturbaciones
existentes a tierra. Por este motivo puede ocurrir que el diferencial de la
instalacion actie de forma intempestiva. Se recomienda utilizar un diferen-
cial propio para la maquina o uno del tipo “stper inmunizado”. Ademas, la
maquina esta provista de un tornillo externo para la conexién a un sistema
equipotencial de tierra.

UTILIZACION

- No dejar que la comodidad o la familiaridad con el producto (a base de
utilizarlo repetidamente) sustituya la estricta observancia de las normas de
seguridad, manténgase alerta, ponga atencion a lo que hace y use el sentido
comun al operar el equipo.

- No utilizar el equipo mientras esté cansado o bajo la influencia de las dro-
gas, alcohol o medicamentos. Si utiliza la herramienta de forma no segura o
incorrecta, puede sufrir dafios corporales o materiales.

- NUNCA abrir la tapa antes de que el motor se haya parado por completo.
- NUNCA suprimir los sistemas de bloqueo y de seguridad.

- NUNCA introducir la mano en la boca de salida o en las tolvas de introduc-
cién de alimentos.

- Sélo introduzca alimentos (nunca objetos) en las tolvas.

- NUNCA usar objetos externos para guiar los ingredientes en las tolvas de
entrada o de bocas de salida.

- No se debe sobrecargar la maquina.

- No ejercer excesiva presion con los pisadores, puede deteriorar el producto
y forzar el motor en exceso.

- Se recomienda hacer periodos de marcha de 30 minutos con descansos
de 10 minutos.

LIMPIEZA

- Es necesario desmontar y limpiar la maquina al término de cada dia o cada



vez que se cambie de producto o de accesorio.

- Todos los elementos que estan en contacto con los alimentos se deben
limpiar inmediatamente después de su utilizacién, con agua caliente y un
detergente admitido en alimentacion. Después, aclarar con abundante agua
caliente y desinfectar con un pafio suave impregnado en alcohol etilico (90
0).

- NO SE DEBEN utilizar detergentes abrasivos (agua-fuerte, lejia concen-
trada etc...) ni estropajos o rasquetas que contengan acero comun. Pueden
causar la oxidacion de la maquina.

- Se aconseja que los elementos desmontables de la CK y CA no sean intro-
ducidos en un lavavaijillas para su limpieza. Los detergentes pueden producir
deterioro del aspecto superficial.

- NO SE DEBE limpiar el exterior de la maquina con un chorro directo de
agua. Emplear para su limpieza un pafio humedo y cualquier detergente
habitual.

MANTENIMIENTO

- Verificar periédicamente el funcionamiento de las seguridades de la
maquina. En caso de detectar alguna anomalia llamar al servicio técnico
reconocido por SAMMIC.

- Verificar periodicamente el estado del retén del eje de arrastre para preser-
var la estanqueidad

de esta zona. Cada vez que se suelte el eje de arrastre para el mantenimien-
to se recomienda colocar un retén nuevo.

- Si el cable de alimentacion se deteriora es preciso instalar uno nuevo antes
de volver a utilizar la maquina. Dicho recambio sélo podra ser realizado por
un servicio técnico reconocido por SAMMIC.

- El nivel de ruido de la maquina, en marcha y colocada a 1,6m de alturay a
1 m de distancia, es inferior a 70dB(A). Ruido de fondo:32dB(A).

FUNCIONES DEL CONTROL ELECTRONICO Y SU
FUNCIONAMIENTO

MARCHA/PARADA (14):

Pone en marcha el motor si todas las seguridades lo permiten. Una segunda
pulsacién para el motor.

PULSE (15):

Solo en modo Cutter. EI motor se pone en marcha mientras esta pulsado
esta tecla y se para al soltarlo.

En los 3 primeros segundos al pulsarlo se accede al menu de seleccién de
idiomas.

FECHA INVERSA (16):

En modo cortadora pulsandolo durante 3 segundos accedemos a la funcion
SENSO FORCE. En él es posible ajustar el nivel donde tendremos la sefial
acustica indicadora de que hemos llegado al nivel de fuerza con el pisador.
En modo Cutter pulsando la tecla cambiamos el sentido de giro del motor.
Se puede hacer con el motor en macha o parado.

En los 3 primeros segundos al pulsarlo se accede a los contadores que
registran el nivel de trabajo de la maquina.

SUBIR (11)

Cada pulsacién incrementa el valor seleccionado en el visor. En los 3 prim-
eros segundos al pulsarlo aparece la versiéon del programa de la placa de

potencia.

BAJAR (12)

Cada pulsacion disminuye el valor seleccionado en el visor. En los 3 primer-
os segundos aparece la version del programa de la placa de mandos.

TEMPORIZADOR (13)

Solo en modo cutter. Pulsando activamos la funciéon de cuenta atras. Tras
seleccionar el tiempo, una segunda pulsacién confirma el valor.

FUNCIONAMIENTO

Al conectar la maquina el “Visor” (1) visualiza dos rayas centrales (espera).
Si montamos el accesorio “Cortadora de Hortalizas” el visor visualiza el
icono N°7 (representado un disco de corte) y si montamos el accesorio
“Cutter” el visor visualiza el icono N°5 (representado el rotor) . Nos indica
que la placa de control ha identificado cada accesorio. También se visualiza
la velocidad en nivel y RPM asociado.

Se pueden seleccionar de 1 a 10 velocidades distintas en el modo de fun-
cionamiento “Cutter” y de 1 a 5 velocidades en el modo de funcionamiento
“Cortadora de Hortalizas”.

- Control de Tiempo: Solo es posible en modo de funcionamiento “Cutter”.
Es posible programar el tiempo para la cuenta atras y la parada automatica
del equipo.

- Si se pulsa marcha y alguna de las seguridades no esta en posicion, en la
pantalla aparecera el texto indicativo asociado.

PUESTA EN MARCHA FUNCIONAMIENTO GENERAL

Modo de funcionamiento “Cortadora de Hortalizas” (CK-35V/38V,
CA-3V/8V).

Con la maquina desconectada de red:

- Con el mecanismo de bayoneta (Y) abierto (AA), colocar el accesorio
“Cortadora Hortalizas” sobre el bloque motor de forma que los tres tetones
del accesorio se introduzcan dentro de los agujeros del mecanismo de
fijacion rapida. Cerrar (Z) el mecanismo de bayoneta (Y) para bloquear el
accesorio sobre el bloque motor.

- En la CK-35V/38V, CK-45V/48V es necesario colocar la tapa articulada (J)
segun se indica en los dibujos, fijandolos con el pasador(O).

- En la CK-35V/38V es necesario colocar el pisador (M) segun se indica en
los dibujos fijandolos con el pasador (N).

- En la CK-35V/38V, CK-45V/48V si se quiere utilizar el cabezal de tubos es
necesario colocarlo seguin se indica en los dibujos, fijandolos con el pasador
(0).

Colocacion de discos (A) y rejillas (B).

- Desbloquear el cierre (1), y abrir la tapa articulada (J).

- Colocar el expulsor (C) en su alojamiento del

eje de arrastre.

- La rejilla (B) se inserta en la cavidad de la tapa inferior (D) cuando el pro-
ceso lo requiera.

- Colocar un disco (A) en el eje de arrastre. Para ello introducir el disco (A)
en el eje de arrastre y girarlo en sentido horario hasta que quede encajado
en el eje de arrastre.

- En la CK-45V/48V y CA-4V roscar en el eje de arrastre la broca (Q) o el
revolvedor (R) segun el producto a cortar.

- Bajar la tapa articulada (J) y bloquear el cierre(l).
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Conectar la maquina, y el visor visualizara el icono N°7 (representado un
disco de corte) y la velocidad en nivel y RPM asociado. Es posible modificar
la velocidad con el motor en marcha o parado.

Con la tapa articulada (J) cerrada y el pisador (M) abajo, si pulsamos
“Marcha” (7) el motor arranca. El icono N°7 empieza a girar indicando el
movimiento del motor.

Con el motor parado, la tapa articulada (J)cerrada y el pisador (M) arriba,
si pulsamos “Marcha”(7), aparece el icono “Pause” y el texto indicativo de
que es necesario bajar el pisador. Al bajar el pisador (M) el motor arranca.
Con el motor en marcha si subimos el pisador

(M) el motor se para. Al bajar el pisador (M) el motor vuelve a arrancar
automaticamente. Si en 30s no se ha bajado el pisador (M) es necesario
volver a pulsar el pulsador de “Marcha” (7) para poder arrancar la maquina.
Con el motor en marcha si se abre la tapa articulada (J), el motor se para.
Al cerrar la tapa articulada (J) es necesario volver a pulsar el pulsador de
“Marcha” (7) para poder arrancar la maquina.

Si se deja la maquina en marcha con el pisador

(M) abajo, a los 30 minutos la maquina se para automaticamente.

Si se pulsa marcha y alguna de las seguridades no esta en posicion, en la
pantalla aparecera el texto indicativo asociado.

Funcion FORCE CONTROL:

- Cuando el motor estd en marcha mediante el aro 3 de la pantalla se
representa el nivel de fuerza que esta haciendo el motor. Cuando el nivel
se acerca a las posiciones rojas indica que el motor va forzado. Este nivel
varia segun las caracteristicas del producto que se esta procesando y la
intensidad que se pisa el pisador.

- Es posible programar una sefial acustica para que el usuario sepa que se
ha llegado a un nivel de fuerza determinado. Esto es util para hacer siempre
la misma fuerza y conseguir una calidad de corte homogénea.

- Al bajar el pisador hacer fuerza hasta oir la sefial acustica que indica que
hemos alcanzado el nivel de fuerza deseado. No superar este nivel de fuer-
za para tener el mismo corte durante todo el proceso.

- Para determinar la sefial acustica mantener pulsado durante 3s la tecla de
giro inverso C. Asi se accede al menu donde se programa el nivel a la cual
el control nos dara la sefial acustica indicativa. Pulsar de nuevo la misma
tecla D para salir del menu.

Funcionamiento con la tolva normal (J) y pisador (M). CK-35V/38V y
CA-3V.

- Es necesario que el mazo (L) esté alojado y bloqueado en su orificio. Esto
se hace girandolo en el sentido antihorario.

- Poner en marcha la cortadora.

- Levantar el pisador (M). El motor separa.

- Introducir los productos en la tolva normal(J).

- Al empezar a bajar el pisador (M) el motor arranca y empieza el proceso
de corte. Empujar el producto bajando suavemente el pisador (M). Repetir
la operacion una y otra vez.

- Pulsar “Parada” (A) al terminar la produccion.

Funcionamiento con la tolva normal (K) de entrada y pisador (M).
CK-45V/48V y CA-4V.

- Es necesario que el mazo (L) esté alojado y bloqueado en su orificio. Esto
se hace girandolo en el sentido antihorario.

- Poner en marcha la cortadora.

- Levantar el pisador (M) y girarlo en sentido antihorario para liberar la zona
de introduccién de alimentos de la tolva normal (K). El pisador (M) se puede
dejar apoyado sobre el soporte pisador (M). EI motor se para.

- Introducir los productos en la tolva normal (K).

- Al girar el pisador (M) en sentido horario el motor arranca y empieza el

proceso de corte. Empujar el producto bajando suavemente el pisador (M).
Repetir la operacion una y otra vez.
- Pulsar “Parada” (4) al terminar la produccion.

Funcionamiento con tolva cilindrica (L). CK- 35V/38V, CK-45V/48V,
CA-3V/4V.

Esta tolva de @55mm se utiliza para el corte de productos cilindricos y alar-
gados, como las zanahorias, endivias, pepinos, etc.

- Poner en marcha la cortadora.

- Desbloquear el mazo (L) girandolo en el sentido horario.

- alntroducir los productos por el orifico y empujarlos suavemente con el
“Mazo”’(L). Repetir la operacion una y otra vez.

- Pulsar “Parada” (A) al terminar la produccion.

IMPORTANTE: Cuando no se utiliza la tolva cilindrica, dejar el mazo (L)
dentro de la tolva.

Funcionamiento de la CK-35V/38V, CK- 45V/48V y CA-3V/4V con cabe-
zal de tubos.

- Es necesario que el cabezal de tubos esté montado y bloqueado.

- Poner en marcha la cortadora.

- Ir introduciendo los productos por los agujeros superiores del cabezal de
tubos. A los 30 minutos la cortadora automaticamente se para. Si se quiere
seguir trabajando volver a pulsar macha.

- Pulsar “Parada” (4) al terminar la produccion.

Modo de funcionamiento “Cutter”. (CK-35V/38V, CK- 45V/48V y
KE-5V/8V):

Con la maquina desconectada de red:

Con el mecanismo de bayoneta (Y) abierto (AA), colocar el accesorio
“Cutter” sobre el bloque motor de forma que los tres tetones del accesorio
se introduzcan dentro de los agujeros del mecanismo de fijacion rapida.
Para que la maquina funcione el asa tiene que colocarse justo encima del
teclado. Cerrar (Z) el mecanismo de bayoneta (Y) para bloquear el accesorio
sobre el bloque motor.

Colocar el “Conjunto de cuchillas” (T) y cerrar la tapa (U) girandola en senti-
do antihorario hasta que quede encajada y bloqueada. La tapa (U) va provis-
ta de un orificio para la incorporacién de producto mientras la maquina esta
funcionando y de un conjunto rascador que girandolo revuelve el contenido
de la olla (S) para que el procesado sea mas homogéneo.
Al conectar la maquina, la pantalla visualiza el icono N°5 (representado el
rotor) junto con el nivel de velocidad y la RPM asociada. Es posible modificar
la velocidad del motor en marcha o parado.

El motor se pone en marcha al pulsar la tecla de marcha A, y esta en marcha
hasta volver a pulsar la misma tecla o la tecla PULSE B. También arranca
y estd en marcha mientras se mantenga pulsada la tecla de PULSE B. Con
el motor en marcha el icono gira.

Es posible cambiar el sentido de giro del motor pulsando la tecla C, tanto con
el motor en marcha como parado. En la pantalla aparece el icono asociado

y el nivel de velocidad se representa con el signo “-* indicando inverso. Con
el motor en marcha el icono gira en sentido inverso.

Cada vez que se coloca el caldero (cada elaboracion nueva) y el motor se
pone en marcha aparece un contador que cuenta el tiempo que dura dicha
elaboracion. Este tiempo se resetea Unicamente al retirar el caldero.

Si al colocar el caldero se pulsa la tecla RELOJ “D” se puede programar
el tiempo de cuenta atras. Se acepta pulsando de nuevo la misma tecla o
poniendo en marcha el motor empezando asi la cuenta atras. El temporiza-
dor tiene el aro indicativo (2) asociado para tener una referencia visual de
cuanto falta para el fin del proceso. Cuando el tiempo llega a cero el motor
se para y se escucha un pitido indicativo.



Funcion FORCE CONTROL:

Cuando el motor esta en marcha mediante el aro 3 de la pantalla se repre-
senta el nivel de fuerza que esta haciendo el motor. Cuando se el nivel se
acerca a las posiciones rojas indica que el motor va forzado. Este nivel varia
segun las caracteristicas del producto que se esta procesando.

LIMPIEZA

Limpieza de accesorio “Cortadora Hortalizas” CK-35V/38V, CK-
45V/48V y CA-3V/AV:
- Desbloquear el cierre (1) y abrir la tapa articulada(J).
- En la CK-45V/48V y CA-4V, sujetando el disco (A) con la mano sin tocar las
cuchillas, utilizar la llave (P) suministrada junto con la maquina para desmon-
tar la broca (Q) o el revolvedor (R), desenroscandolo en sentido antihorario.
- Retirar el disco (A) girandolo en sentido horario y tirando de él hacia arriba
cuidadosamente. Retirar la rejilla (B) y el expulsor (C).
- En la CK-35V/38V y CA-3V es posible desmontar el pisador (M) y la tapa
articulada (J) para facilitar su limpieza. Para ello hay que desmontar los
pasadores (N y O).

ATENCION: Para poder retirar los productos encajados en las rejillas
(B) basta con golpearlas con una patata alargada o una zanahoria
entera en el sentido de corte. De esta forma no se dana la rejilla (B).
Tener precaucion con el filo de la rejilla (B). Nunca utilizar objetos
duros para golpear la rejilla(B).

También existe en el catalogo de Sammic un limpiador de rejillas para las
rejillas FMC-8D y FMC-10D.

Los discos ralladores SH estan disefiados de tal forma que la chapa se
puede separar del armazon para su limpieza.

Limpieza de accesorio “Cutter” (CK-35V/38V, CK-45V/48V y KE-5V/8V):
- Si la suciedad esta seca, adherida a la olla y a las cuchillas, poner agua
caliente y detergente en la olla y hacer funcionar a la maquina para que los
residuos se ablanden.

- Para evitar salpicaduras, una vez procesado el producto, quitar la tapa (U),
colocar la seguridad de la bayoneta (Y) en posicién abierta (AA) y quitar la
olla (S) con la cuchilla dentro(T).

- Es posible desmontar el revolvedor (V+X) de la tapa (U). Para ello, man-
teniendo fijo el revolvedor (X), apretar y girar la manivela revolvedor (V).
Una vez realizadas estas operaciones se puede separar el revolvedor y la
manivela revolvedor. Para montar de nuevo el revolvedor, introducir de nuevo
el revolvedor (X) en la tapa (U) y la manivela revolvedor (V) en el revolvedor
(X). Empuijar el revolvedor (X) y la manivela revolvedor (V) contra la tapa
y girar la manivela revolvedor (X) hasta llegar al tope. Una vez ejecutadas
estas acciones separar el revolvedor (X) y la manivela revolvedor (V).

Limpieza del bloque motor CK:

El exterior de la maquina NO SE DEBE limpiar con un chorro directo de
agua. Emplear para su limpieza un pafio hiumedo y cualquier detergente
habitual. NO SE DEBEN utilizar detergentes abrasivos (agua fuerte, lejia

concentrada etc...) ni estropajos o rasquetas que contengan acero comun,
pueden causar la oxidacion de la maquina.

Accesorio “Cortadora Hortalizas”: Funcionamiento de discos (A) y
rejillas (B).

- Discos (A):

- Discos (A) FC-1+ y FC-2+ para cortar patatas “chips” o rodajas finas de
1y 2mm.

- Discos (A) de FC-3D a FC-25+ para obtener rodajas de 3 a 25mm de
patatas, zanahorias, remolachas, coles, pepinos, calabacines, cebollas,
rabanos, etc.

- Discos (A) con cuchilla curva, para productos blandos, FCC-2+, FCC-3+ y
FCC-5+ para cortar en rodajas toma1te, naranja, limén, platano, manzana,
etc.

- Discos (A) ralladores tipo SH, desde 2 a 7mm, para deshilar verduras y
rallar queso, pan, nueces, almendras, etc.

Para cortar patatas del tipo “paja” y “cerilla”, tiras de zanahorias, apio, remo-
lacha, etc., discos (A) FCE-2+ , FCE-4+ y FCE-8+
- Discos (A) SH-1 'y SH-8 para rallar el pan, queso, chocolate, etc.
- Discos (A) y rejillas (B). Combinaciones posibles:
- Los discos(A) FC-6D, FC-8D, FC-10D combinadas con las rejillas(B), FFC-
8+ y FFC-10+ se obtienen patatas del tipo “fritas”.
- Los discos (A) FC-3D, FC-6D, FC-8D, FC-10D y FC-

14D combinados con las rejillas (B) FMC-8D, FMC- 10D y FMC-14D, se
obtienen dados y/o cubos de 3 a 14 mm de patatas para tortillas, de hortal-
izas y frutas para macedonia, ensalada rusa, etc.
- Los discos (A) FC-20+ y FC-25+ combinados con las rejillas (B) FMC-20+
y FMC-25+ se obtienen dados y/o cubos de 20x20 y 25x25.
- Existe en el catalogo de Sammic un limpiador de rejillas para las rejillas
FMC-8D y FMC-10D.

Broca (Q) y Revolvedor (R). CK-45V/48V y CA-4V.
- Broca (Q): Es utilizada exclusivamente para trabajos en col o similares.
Gracias a ella es posible cortar piezas enteras.
- Eje revolvedor(R): Hay que utilizarlo con todos los productos menos la col
y similares.

Expulsor alto y normal (C).
- Expulsor alto: Para corte de productos voluminosos como la col, la coliflor,
el apio y para el rallado de productos como queso, zanahorias...
- Expulsor normal: Resto de cortes.

Accesorio “Cutter”.

Mediante el accesorio “Cutter” se puede:

PICAR: Perejil, ajo, cebolla, queso, jamoén coci- do, carne cocinada, etc...
SALSAS: Tomate, mayonesa, tartara, alioli, verde, gazpacho, etc...

PURES: Legumbres, verduras, compotas, etc... PASTAS: Gambas, mejil-
lones, ostras, carne, embutidos, etc...

SOPAS / CREMAS: Marisco, ajo, verduras, legumbres, carne, etc...
MANTEQUILLAS DE SABORES: Ajo, perejil, finas hierbas, anchoas, etc...
En reposteria:

PICAR: Almendras, avellanas, chocolate, pasas, frutas para macedonia, etc...
PREPARAR: Azucar glass, pasta de almendras, batir nata; crema de choc-
olate, vainilla, café, fresas y frutas en general, efc...

AFILADO DE CUCHILLAS

ATENCION: Los discos (A), rejillas (B) y el conjunto cuchillas (T) estan
provistos de cuchillas muy afiladas, por tanto hay que manipularlas
cuidadosamente.
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Las cuchillas de los discos (A) y del Conjunto Cuchillas (T) se desmontan
facilmente para poder afilarse. Para su afilado emplear siempre piedras
blandas conservando el angulo de corte de la cuchilla.

INCIDENCIAS DE FUNCIONAMIENTO

Estando la maquina preparada para su funcionamiento al pulsar “Marcha”
(A) la maquina no arranca y en el display aparece el mensaje indicativo de
la accion a realizar. Puede que el sensor asociado no se detecte.

- Verificar que todos los componentes estan en posicion.

- Si tras verificar el punto anterior el error persiste, hay algun problema
en alguna de las seguridades. Llamar a un servicio técnico autorizado por
Sammic,S.L.

- No se enciende la pantalla: El cable plano que une la placa de potencia
y la de control se a soltado o dafiado o la placa electronica de control esta
estropeada.

- Para verificar que el teclado funciona correctamente con algun accesorio
montado, pulsar las teclas y verificar que la placa emite un pitido y el display
reacciona. Si no es asi cambiar el teclado.

- La maquina estaba en marcha y se ha parado sin pulsar ninguna tecla. Si
estando la maquina en marcha sin actuar sobre ningun dispositivo se para
automaticamente a los 30 minutos.

En modo Cortadora de Hortalizas al bajar el pisador (M) el motor no arranca:
- Si se deja el pisador (M) abierto mas de 30 sg es necesario volver a pulsar
“Marcha” (7) para rearmar la cortadora.

- En la CK-35V/38V/45V/48V y CA-3V/4V puede que la tolva esté demasi-
ado llena y el pisador (M) no actue sobre el micro. Vaciar parte de la tolva
he intentarlo de nuevo.

- Si el ruido de la CK es excesivo, el disco (A) o el Conjunto Cuchillas (C)
roza en alguna parte. Es probable que los rodamientos del eje principal se
haya deteriorado.

El equipo cuenta con protecciones propias que actluan para protegerse y
no dafar partes importantes del mismo. Estas protecciones se representan
con el triangulo rojo (1) y el aro (2) encendidos junto con el texto indicativo.
Que aparezcan esas protecciones no indica que el equipo esté dafiado, sino
que ha detectado un estado que ha sido programado para que se proteja.
Para resetear la proteccion pulsar de nuevo marcha (A). Si el aviso persiste
y no permite funcionar correctamente al equipo, contactar con el servicio
autorizado por SAMMIC. Los avisos que se dan son registrados para poder
ser consultados.

Ademas de la funcion FORCE CONTROL que nos permite controlar el
estado del motor, es posible visualizar algunos parametros de la maquina
mientras esta funcionando. Si mantenemos pulsados a la vez las teclas
de subir y bajar, en la parte superior de la pantalla aparecen 4 numeros
que de izquierda a derecha nos indican: Intensidad del motor, potencia del
motor, temperatura del modulo de IGBTs y la temperatura en el interior de
la maquina.

Intensidad motor: Decimas de Amperio.
Potencia motor: W

Temperature IGBT: °C

Temperatura interior: °C

Si alguna de las alarmas persiste o se sobrepasan los valores indicados en
el manual, verificar y valorar si el trabajo que se esta realizando es propor-
cinado e intentar adecuarlo en fuerza y periodo de reposo para tener los
parametros dentro de margenes y no hacer saltar las protecciones. Si se
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estima que es una anomalia de la maquina contactar con el servicio técnico
autorizado por Sammic.

AJUSTES INICIALES

Conectar la maquina y en los primeros tres segundos si pulsamos:

PULSE (B): Es posible seleccionar el idioma para los mensajes que da la
maquina. Seleccionar el idioma mediante las teclas subir (D) o bajar (E) y
pulsar marcha (A) o desconectar la maquina para salir.

FLECHA INVERSA (C): Accedemos a los contadores que van registrando
el nivel de uso de la maquina. Pulsando subir (D) y bajar (E) vamos viendo:
0 HPOW: Horas conectado a alimentacion.

1 HCUT: Horas motor en marcha modo Cutter.

2 HCOR: Horas motor en marcha modo Cortadora Hortalizas.

3 NARR: Numero de arranques del motor.

4 NMTERM: Numero de maniobras térmicos del motor.

5 NMCIER: Numero de maniobras de cierre de bayoneta.

6 NMTAPA: Numero de maniobras de la tapa cortadora de hortalizas.

7 NMPCA: Numero de maniobras del pisador de la cortadora de hortalizas
y la tapa del Cutter.

Para resetear los contadores mantener pulsado el pulsador de Marcha/
Parada durante 3 segundos.

TEMPORIZADOR (F): Enciende todos los iconos de la pantalla.

BAJAR (E): Aparece la version de la placa.

SUBIR (D): Aparece la versién del programa.



FIG 1 FIG 3 - Technical description

1 - Informative text A - Disk

2 - Time display Cutter mode only B - Screen

3 - SensoForce motor display C - Ejector

4 - Reverse rotation activated Cutter mode only D - Keyboard

5 - Detection of cutter head and shaft rotation Cutter mode only E - Lid

6 - Time Cutter mode only F - Lower lid

7 - Detection of cutter head and shaft rotation Cutter mode only G - Evacuation outlet

8 - Speed level and associated RPM H - Base.

9 - Pause | - Lid closure

10 - Alert and error indicator J - Articulated removable lid

K - Standard hopper
L - Cylindrical hopper and round mallet
FIG 2 M - Plunger

N - Removable pin
O - Removable pin
Y - Bayonet

Z - Bayonet closed
AA - Bayonet open

Function Initial settings

11 Cutter mode Timer activation Screen display

12413 | Real-time parameter display.

FIG 4 - Technical description

14 Motor ON/Motor OFF | -~

A - Disk
Cutt de Motor ON whil
15 utter mode - lotor W | Select language B - Screen
pressed C - Ejector
Cutter mode Activate reverse motor D- K.eyboard
. E - Lid
rotation . .
16 Counter display F - Lower lid

Cutter mode Pressing for 3 sec

) G - Evacuation outlet
accesses SensoForce function

H - Base.

| - Lid closure

J - Articulated removable lid

K - Standard hopper

L - Cylindrical hopper and round mallet
M - Plunger

O - Removable pin

P - Bit key and disk protector

Q - Drill bit

R - Disk protector

FIG 5 - Technical description

D - Keyboard

F - Lower lid

H - Base.

S - Pressure pot

T - Blade

U - Pressure pot lid
V - Mixer crank

W - Pot lid gasket
X - Mixer

Y - Bayonet

Z - Bayonet closed
AA - Bayonet open
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Each machine bears the following indications:

- Manufacturer’'s name and address: SAMMIC S.L. - Basarte 1 Azkoitia. Gipuzkoa (SPAIN)
- The serial number is printed on the Warranty Card and in the Declaration of Conformity.

MODELS

This manual describes the installation, operation and maintenance of the CK-35/38V and CK- 45/48V, CA-3V/4V and KE-5V/8V. The reference of the
model and its specifications are indicated on the nameplate on the machine. This cutter machine has been designed and manufactured in accordance
with the following European directives:

- Machinery Directive 2006/42/EC.

- Low Voltage Directive 2014/35/CE.

- Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/CE.

- Regulation (EC) No. 1935/2004 on materials and articles intended to come into contact with food

- EN 601-2005 Standard: aluminium alloy cast materials and articles designed to be in contact with food.

- Hygiene and food materials standard: ANSI-NSF 8.

- Vegetable cutting machines standard: UNE-EN 1678.

- Food processors and blenders standard UNE-EN 12852.

- Protection index according to the UNE-EN 60529 standard: Controls IP-55 and rest of machine IP-23

- The 120V/60Hz/1 ~ models comply with the UL-763 and CSAC22.2 standards.

IMPORTANT OBSERVATIONS

Read and follow these instructions attentively to reduce the risk of accidents (short circuits, injuries or fires, etc.),
to get the best performances from the machine and to ensure proper maintenance of the same. Keep the
instructions and ensure that all users of the machine read them before use.

- Since they are fitted with very sharp blades it is important to handle the disks (A), grids (B) and blade

assembly (T) with great care during unpacking, use and cleaning of the machine and its parts. The use of
safety gloves is recommended.

- This machine is for supervised use. Never leave the machine running without supervision.

- Clean the food contact area with lukewarm soapy water, rinse and allow to dry before using the machine
for the first time.

- The machine must be unplugged from the mains at the end of each operation and before any intervention
to change tools or heads, cleaning, review or repair.

- This machine is not designed for use by people (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lacking the necessary experience or knowledge unless they have received supervision or
instructions from a health and safety expert.

- The models cited in the manual have been designed for use in hotels, restaurants, catering and retail
establishments but should never be used for continuous industrial manufacturing.

- The manufacturer declines all responsibility for improper use or uses different from those mentioned above,
such as for sanitary use, tasks involving chemicals or use in explosive atmospheres.

PLACEMENT

It is recommended to place the machine at a comfortable height on a stable surface that does not act as a sounding board. Place the collector under the
food outlet. The machine is not secured and can be moved easily.

ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! THE EARTHING CONNECTION IS MANDATORY ELECTROCUTION HAZARD

Check that the machine's electrical specifications match the mains power supply.

The unit is designed for a 230 V 50-60 Hz single-phase or 120 V 50-60 Hz single phase power supply.

Prepare a wall-mounted socket with a general cut-out switch, differential residual current and 2-pole magneto-thermal circuit breakers (13 to 20 A) and
the associated plug. Place a general switch or the plug in an accessible place to disconnect the machine.

The variable frequency drive is fitted with a filter to derive the disturbances to earth. For this reason, the differential residual current circuit breaker may
act unexpectedly. It is advisable to use a suitable residual current device or a super immunised RCD for this machine. The machine is also fitted with an
external screw for connection to an equipotential earth connection system.

INSTRUCTIONS FOR USE
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- Do not allow convenience or familiarity with the product (due to using it repeatedly) to take the place of strict compliance with the safety standards. Stay
alert, pay attention to what you are doing and use common sense when operating the unit

- Do not use the machine while you are tired or under the influence of drugs, alcohol or medication. You may suffer personal injury or material damage if
you use the tool in an unsafe or incorrect manner.

- NEVER open the lid before the motor has completely stopped.

- NEVER attempt to bypass the blocking or safety systems.

- NEVER put your hand in the food outlet or the feeding hoppers.

- Only insert foodstuffs (never objects) into the hoppers.

- NEVER use external objects to guide the ingredients in the feeding hoppers or outlets.

- The machine must not be overloaded.

- Refrain from exerting excessive pressure with the plungers as this may damage the product and overload the motor.

- 30-minute working periods with 10-minute breaks are recommended.

CLEANING

- Disassemble and clean the machine at the end of each day or each time you change the product or accessory.

- All components in contact with the food must be cleaned immediately after use using hot water and a food-safe detergent. Then rinse with abundant hot
water and disinfect using an ethyl alcohol-soaked cloth (90°).

DO NOT use abrasive detergents (nitric acid, neat bleach, etc.) or non-stainless steel scourers or scrubbers. They may cause the machine to rust.

- The removable parts of the CK and CA should not be washed in a dishwasher. The detergents can damage the surface finish.

- DO NOT clean the outside of the machine with a direct stream of water. Use a damp cloth and any common detergent for cleaning.

MAINTENANCE

- Regularly check that the machine’s safety devices are working properly. Call the SAMMIC authorised technical service if you detect any anomaly.

- Regularly inspect the drive shaft seal to ensure that the surrounding area is properly protected.

Installing a new seal is recommended every time the drive shaft is loosened for maintenance.

-If the power cable is damaged, a new one must be installed before the machine is used again. Only a SAMMIC authorised technical service may perform
this replacement.

- The noise level in operation is less than 70 dB(A) with the machine placed at a height of 1.6 m and a distance of 1 m. Background noise: 32dB (A).

FUNCTIONS AND OPERATION OF THE ELECTRONIC CONTROL
ON/OFF (14

Starts the motor if none of the safety devices impedes it. Pressing a second time stops the motor.

Only in Cutter mode. The motor starts and runs as long as this key is held down and stops when it is released.
The language selection menu is accessed during the first 3 seconds when this key is pressed.

REVERSING (16

Pressing this key in cutter mode for 3 seconds accesses the SENSO FORCE function. SensoForce enables the user to adjust the level at which the
acoustic alert indicates that the plunger has reached the desired force.

In Cutter mode, pressing this key changes the rotation direction of the motor. This can be done with the motor running or stopped

The counters that record the work level of the machine are accesses during the first 3 seconds when the key is pressed.

INCREASE (11

Each time the key is pressed the setting on the display increases. The program version of the power panel appears in the first 3 seconds.

DECREASE (12

Each time the key is pressed the setting on the display decreases. The program version of the control panel appears in the first 3 seconds.

TIMER (13

Only in cutter mode. Pressing activates the countdown function. After selecting the time, a second press confirms the selection.

OPERATION




Two lines are displayed in the centre of the screen (1) when the machine is switched on. Icon number 7 (representing a cutting disk) is displayed if the
“Vegetable Cutter” accessory is mounted and Icon number 5 (representing a rotor) is displayed if the “Cutter” is mounted. This shows that the control
panel has identified each attachment. The speed level and the associated RPM are also displayed.

Speed levels from 1 to 10 can be selected in Cutter mode and from 1 to 5 in “Vegetable Cutter” mode.

- Time control: Only available in “Cutter” mode. The countdown time and automatic shut-down can also be set.

- The appropriate informative text will appear on the screen if “Start” is pressed while any of the safety devices out of position.

START-UP AND GENERAL OPERATION

"Vegetable Cutter" operating mode (CK-35V/38V, CA-3V/8V).
With the machine disconnected from the mains:
- With the bayonet mechanism (Y) open (AA), place the "Vegetable Cutter" accessory on the motor block so that the three lugs are inserted into the holes
of the quick-lock mechanism. Close (Z) the bayonet mechanism (Y) to lock the accessory on the motor block.
- The hinged cover (J) on the CK-35V/38V and CK-45V/48V must be fitted as indicated in the drawings and secured with the pin (O).
- The plunger (M) on the CK-35V/38V must be placed as indicated in the drawings and secured with the pin (N).
- If you wish to use the tube head with the CK-35V/38V and CK-45V/48V, it must be placed as indicated in the drawings and secured with the pin (O).

Fitting the disks (A) and grids (B

- Open the lock (l) and open the hinged lid (J).

- Place the ejector (C) in its housing in the

dive shaft.

- The grid (B) is inserted into the cavity in the lower cover (D) when the process so requires.

- Fit a disk (A) on the drive shaft. To do so, insert the disk (A) onto the drive shaft and turn it clockwise until it engages with the shaft.

- On the CK-45V/48V and CA-4V, thread the bit (Q) or the mixer (R) - depending on the product to be cut - onto the drive shaft.

- Close (J) and lock (l) the hinged cover.

Start the machine and Icon number 7 (represented by a cutting disk), the speed level and its associated RPM will be displayed on the screen. The speed
can be adjusted with the motor running or stopped.

Pressing "Run" (7) with the hinged lid (J) closed and the plunger (M) down will start the motor. Icon 7 will begin to rotate, indicating that the motor is
engaged.

The “Pause” icon will be displayed if "Start" (7) is pressed with the motor stopped, the hinged lid (J) closed and the plunger (M) up, indicating that the
plunger must be lowered. The motor will start up when the plunger (M) is lowered.

The motor will stop if the plunger (M) is raised.

The motor re-starts automatically when the plunger (M) is lowered. The "Start" button (7) must be pressed again to start the motor if the plunger (M) is
kept in the raised position for more than 30 seconds.

The motor will stop if the hinged lid (J) is opened. The “Start" button (7) must be pressed again to start the machine once the hinged lid (J) has been
closed.

The machine will stop automatically after

30 minutes if it is left running with the plunger (M) in the lowered position.

An indicative text will appear on the screen if any of the safety devices is out position.

FORCE CONTROL function

- With the motor running, ring 3 on the screen indicates load under which it is working. When the indicator approaches the red zone, it means that the
motor is nearing overload. This level varies depending on the features of the product being processed and the force exerted by the plunger.

- An acoustic signal to warn the user that a certain level of force has been reached can be configured. This is useful to ensure that constant force is applied
to obtain uniform cutting.

- Increase the load on the plunger until the acoustic signal sounds, indicating that the desired level of force has been reached. Maintain this load without
increasing the force to obtain uniform cutting throughout the process.

- To set the acoustic signal, hold down the reverse rotation button (C) for 3 seconds to access the menu with which to set the load level at which the
acoustic signal will sound. Press the same key (D) again to exit the menu.

Operation with standard hopper M) CK-35V/38V and CA-3V.

- The mallet (L) must be housed and locked in its hole. Rotate it anti-clockwise to do so.

- Start the machine.

- Raise the plunger (M). The motor will stop.

- Insert the products into the standard hopper (J).

- The motor will start and the cutting process begin once the user begins to press down on the plunger (M). Feed the product by gently lowering the
plunger (M). Repeat the process as many times as required.

- Press "Stop" (A) once production has finished.

Operation with the standard intake hopper (K) and plunger (M). CK-45V/48V and CA-4V.
- The mallet (L) must be housed and locked in its hole. Rotate it anti-clockwise to do so.
- Start the machine.

M -



- Lift the plunger (M) and turn it anti-clockwise to release the food insertion area of the standard hopper (K). The plunger (M) can be left resting on the
plunger support (M). The motor will stop.

- Insert the products into the standard hopper (K).

- The motor starts and the cutting process begins when the plunger (M) is rotated clockwise. Feed the product by gently lowering the plunger (M). Repeat
the process as many times as required.

- Press “Stop” (4) to finish.

Operation with cylindrical hopper (L). CK-35V/38V, CK-45V/48V and CA-3V/4V.
This @ 55 mm hopper is used to cut long, cylinder-shaped vegetables such as carrots, endives, cucumber, etc.

- Start the machine.

- Release the mallet (L) by rotating it clockwise.

- Insert the products through the hole and push them gently with the “Mallet" (L). Repeat the process as many times as required.
- Press "Stop" (A) once production has finished.

IMPORTANT: Leave the mallet (L) inside the cylindrical hopper when the latter is not in use.

Operation of the CK-35V/38V, CK- 45V/48V and CA-3V/4V with tube head.
- The tube head is must be mounted and locked in place.

- Start the machine.

- Insert the products through the upper holes in the tube head. The cutter will stop automatically after working for 30 minutes. To continue, press “Start”
again.

- Press “Stop” (4) to finish.

"Cutter” operating mode (CK-35V/38V, CK- 45V/48V and KE-5V/8V
With the machine disconnected from the mains:
- With the bayonet mechanism (Y) open (AA), place the "Cutter" accessory on the motor block so that the three lugs are inserted into the holes of the
quick-lock mechanism. The handle must be placed just above the keypad for the machine to operate. Close (Z) the bayonet mechanism (Y) to lock the
accessory on the motor block.

Fit the "Blade assembly” (T) and close the lid (U) by turning it anticlockwise until it is engaged and locked. The lid (B) has a hole through which to feed the
product while the machine is operating and a scraper which, when rotated, stirs the contents of the vessel (S) so that they are processed more evenly.
When the machine is switched on the screen will display Icon No. 5 (represented by the rotor) together with the speed level and the associated RPM. The
speed can be adjusted with the motor running or stopped.
The motor starts when the “Start” key (A) is pressed and will run until the same key is pressed again or the PULSE B key is held down. It also starts and
runs while the PULSE B key is held down. The icon rotates while the motor is running.
The motor rotation direction can be reversed by pressing the C key, either with the motor running or stopped. The associated icon appears on the screen
and the speed level is represented by the "-" sign, indicating reverse. With the motor running the icon then rotates in the opposite direction.

Each time the bowl is fitted (with each new process) and the motor starts, a counter appears that counts the duration of the process. This time is reset
only when the bowl is removed.
The countdown time can be set by pressing the CLOCK "D" key when fitting the bowl. Accept by pressing the same key again or starting the motor. The
countdown will then start. The timer has an associated indicator circle (2) that provides a visual reference of the time remaining until the end of the process.
When the time reaches zero the motor stops and a “beep” is emitted.

FORCE CONTROL function
With the motor running, ring 3 on the screen indicates load under which it is working. When the indicator approaches the red zone, it means that the motor
is nearing overload. This level varies depending on the features of the product being processed.

CLEANING

Cleaning of the "Vegetable Cutter" accessory CK-35V/38V, CK- 45V/48V and CA-3V/4V:

- Release the lock (I) and open the hinged cover (J).

- On the CK-45V/48V and CA-4V, holding the disk (A) with your hand without touching the blades, use the key (P) supplied with the machine to remove
the bit (Q) or the mixer (R), unscrewing it anticlockwise.

- Remove the disk (A) by turning it clockwise and carefully pulling it upwards. Remove the grid (B) and the ejector (C).

- In the CK-35V/38V and CA-3V the plunger (M) and hinged lid (J) can be dismantled for cleaning. The pins (N and O) must be removed to do so.

WARNING: To be able to remove the products embedded in the grids (B), simply tap them in the cutting direction with an elongated potato or
a whole carrot. This prevents damaging the grid (B). Take care with the edge of the grid (B). Never use hard objects to tap the grid (B).

There is also a grid cleaner in the Sammic catalogue for the FMC-8D and FMC-10D grids.
The SH grater disks are designed so that the plate can be separated from the frame for cleaning.

Cleaning the "Cutter" accessory (CK-35V/38V, CK- 45V/48V and KE-5V/8V):
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- Pour hot water and detergent into the pot and switch the machine on to soften the residue if the fouling is dry and adheres to the pot and the blades.

- To avoid splashes, once the product has been processed, remove the lid (U), place the bayonet safety mechanism (Y) in the open position (AA) and
remove the pot (S) with the blade inside (T).

- The mixer (V+X) can be removed from the lid (U). Holding the mixer (X) in place, tighten and turn the mixer crank (V) to do so. The mixer and the mixer
crank can be separated once these operations have been performed. To reassemble the mixer, insert the mixer (X) into the lid (U) again and the mixer
crank (V) into the mixer (X). Push the mixer (X) and the mixer crank (V) against the lid and turn the mixer crank (X) until it reaches the end stop. Separate
the mixer (X) and the mixer crank (V) once these actions have been performed.

Cleaning the CK motor block:

-The outside of the machine must NEVER be cleaned with a direct jet of water. Use a damp cloth and any common detergent for cleaning. DO NOT use
abrasive detergents (nitric acid, neat bleach, etc.) or non-stainless steel scourers or scrubbers.

“Vegetable Cutter" attachment: Operation of disks (A
- Disks (A):
- Use disks (A) FC-1+ and FC-2+ to cut potatoes chips or thin 1 and 2-mm slices.
- Disks (A) from FC-3D to FC-25+ to obtain 3 to 25-mm slices of potatoes, carrots, beet, cabbage, cucumber, zucchini, onions, radishes, etc.
- Disks (A) with curved blade for soft products, FCC-2+, FCC-3+ and FCC-5+ to cut tomato, orange, lemon, banana, apple, etc into slices.
- SH-type grater disks (A) 2-7 mm to shred vegetables and grate cheese, bread, nuts, almonds, etc.
- Discs FCE-2, FCE-4 and FCE-8 to cut potato "matchsticks” and carrot, celery, beetroot strips, etc.
- Disks (A) SH-1 and SH-8 to grate bread, cheese, chocolate, etc.
- Disks (A) and grids (B). Possible combinations:
- Disks (A) FC-6D, FC-8D, FC-10D combined with grids (B) FFC-8+ and FFC-10+ to obtain chip-style potatoes.
- Disks (A) FC-3D, FC-6D, FC-8D, FC-10D and FC-
14D combined with grids (B) FMC-8D, FMC-10D and FMC-14D to 3 to 14-mm cubes of potatoes to make tortillas or of vegetables and fruit for fruit salad,
Russian salad, etc.
- Disks (A) FC-20+ and FC-25+ combined with grids (B) FMC-20+ and FMC-25+ make 20x20 and 25x25 cubes.
- There is a grid cleaner for the FMC-8D and FMC-10D grids in the Sammic catalogue.

Bit (Q) and Mixer (R). CK-45V/48V and CA-4V.

- Bit (Q): It is only used when working with cabbage and similar vegetables. It is used to cut whole pieces.
- Mixer shaft (R): It must be used with all food except cabbage and similar vegetables.

High and standard ejector (C).

- High ejector: For cutting bulky products such as cabbage, cauliflower, celery and for grated products such as cheese, carrots, etc.
- Standard ejector: For all other cutting jobs.

“Cutter” attachment
Using the "Cutter" accessory you can:
CHOP: Parsley, garlic, onion, cheese, cooked ham, cooked meat, etc.
SAUCES: Tomato, mayonnaise, tartar, garlic mayonnaise, green sauce, gazpacho, etc.
PUREES: Pulses, vegetables, spreads, etc. PASTA: Prawns, mussels, oysters, meat, sausages, etc.
SOUPS / CREMES: Seafood, garlic, vegetables, legumes, meat, etc.
FLAVOURED BUTTER: Garlic, parsley,
fine herbs, anchovies, etc. Cakes, desserts and pastry:
CHOP: Almonds, hazelnuts, chocolate, raisins, fruit for fruit salad, etc.
PREPARE: Powdered sugar, almond paste, whip cream; creamed chocolate, vanilla, coffee, strawberries and fruit in general, etc.

SHARPENING THE BLADES

WARNING: The discs (A), grids (B) and blade assembly (T) have very sharp edges and must be handled with extreme care.

The disc blades (A) and blade assembly (T) can be removed easily for sharpening. Always use soft stone to avoid damaging the blades’ cutting angle.

TROUBLESHOOTING

The machine fails to start on pressing "Start" (A) when it is ready for operation and the message indicating the action to be performed appears on the
display. The associated sensor may not be working.

- Check that all of the components are in position.

- There is a problem with one of the safety devices if the problem persists. Call a SAMMIC authorised technical service.

- The screen fails to turn on: The flat cable that connects the power and control boards is loose or damaged or the electronic control panel is faulty.

- To verify that the keypad is working properly, press the keys with an accessory fitted and verify that the plate emits a beep and the display is activated.
Otherwise, change the keyboard.



- The machine was running and stopped without any key being pressed. If the machine is running it will stop automatically after 30 minutes without human
intervention.

In the Vegetable Cutting mode the motor will not start when the plunger (M) is in the lowered position.

- Press "Start" (7) again to reset the cutter IF the plunger (M) is left open for more than 30 seconds.

- On the CK-35V/38V/45V/48V and CA-3V/4V the hopper may be too full and the plunger (M) may not activate the microswitch. Reduce the amount of
product in the hopper and try again.

- The disk (A) or the blade assembly (C) may be rubbing on another part if the machine is excessively noisy. The main shaft bearings have probably
deteriorated.

The unit has its own protection devices that are activated when damage to important components is likely. These protections are represented by a red
triangle (1) and a circle (2) lit simultaneously with the explanatory text. Display of these indicators does not mean that the equipment has been damaged
but it has detected a status that triggers the programmed protection. Press Start (A) again to reset the protection system.. Contact the authorised SAMMIC
technical service if the alert persists and does not permit normal operation of the machine. These alerts are recorded in a log that can be consulted.

In addition to the FORCE CONTROL function that enables users to monitor the status of the motor, it is also possible to display some of the machine’s
parameters while it is running. Pressing and holding the up and down keys simultaneously will display four numbers that indicate the following (from left
to right): Motor intensity, motor power, IGBT module temperature and the internal temperature of the machine.

Motor intensity: Tenths of an Ampere
Motor power: W

IGBT temperature: °C

Internal temperature: °C

If any of the alerts persists or if the values indicated in the manual are exceeded, check and asses if the work being done is proportional and try to adjust
it in load and rest period to keep the parameters within the proper ranges to avoid tripping the protections, If you consider that the machine is at fault,
contact Sammic’s authorised technical service.

INITIAL SETTINGS

Pressing the following keys with the machine turned on enables the following functions

PRESS (B): Enables selection of the language of the messages the machine displays. Select the language using the up (D) or down (E) keys and press
Start (A) or disconnect the machine to quit.

BACK ARROW (C): Accesses the counters that record the level of use of the machine. Pressing up (D) and down (E) displays:
0 HPOW: Hours connected to power supply.

1 HCUT: Hours with motor running in Cutter mode.

2 HCOR: Hours with motor running in Vegetable Cutting mode.

3 NARR: Number of motor starts.

4 NMTERM: Number of motor thermal manoeuvres.

5 NMCIER: Number of bayonet closing manoeuvres.

6 NMTAPA: Number of manoeuvres of the vegetable cutting lid.

7 NMPCA: Number of manoeuvres of the vegetable cutter plunger and the cutter lid.
Press and hold the Start/Stop button for 3 seconds to reset the counters.

TIMER (F): Turns on all the screen’s icons.

DOWN (E): The panel version is shown.

UP (D): The program version is shown.
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_DE ABB. 1

1 - Hinweistext

2 - Zeitdarstellung. Nur im Cutter-Modus.

3 - Darstellung SensoForce-Motro.

4 - Umkehrbetrieb aktiviert. Nur im Cutter-Modus.

5 - Erkennung des Cutter-Kopfes und Achsdrehung. Nur im
Cutter-Modus.

6 - Zeit. Nur im Cutter-Modus.

7 - Erkennung Schneidkopf und Achsdrehung. Nur im
Schneidemodus.

8 - Geschwindigkeitsstufe und entsprechende RPM.

9 - Pause.

10 - Warn- und Fehleranzeige.

ABB. 2

ABB. 3 - Technische Beschreibung

Funktion Erste Einstellung

Cutter-Modus.
Zeitschaltuhr

Aktivierung

11 Bildschirmanzeige

A - Scheibe.

B - Gitter.

C - Auswurf.

D - Tastenfeld.

E - Deckel.

F - Untere Abdeckung.

G - Ablauféffnung.

H - Sockel.

| - Deckelverschluss.

J - Abnehmbarer Klappdeckel.
K - Normaler Trichter.

L - Zylindertrichter und Rundstopfer.
M - Andrlckvorrichtung.

N - Herausnehmbarer Stift.

O - Herausnehmbarer Stift.

Y - Bajonett.

Z - Geschlossenes Bajonett.
AA - Geodffnetes Bajonett.

ABB. 4 - Technische Beschreibung

12413 | Echtzeitanzeige der Parameter.

14 Motor ON / Motor OFF

Cutter-Modus. Bei Driicken ist der
15 Sprachauswahl
Motor ON.

Cutter-Modus.  Aktivierung des
Umkehrbetriebs des Motors.

16 Schneidemodus. 3 s lang driicken,
um auf die Funktion SensoForce
zuzugreifen.

Anzeige der Zahler
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A - Scheibe.

B - Gitter.

C - Auswurf.

D - Tastenfeld.

E - Deckel.

F - Untere Abdeckung.

G - Ablauféffnung.

H - Sockel.

| - Deckelverschluss.

J - Abnehmbarer Klappdeckel.

K - Normaler Trichter.

L - Zylindertrichter und Rundstopfer.
M - Andrlckvorrichtung.

O - Herausnehmbarer Stift.

P - Spindelschlissel und Scheibenschutz.
Q - Spindel.

R - Scheibenschutz.

ABB. 5 - Technische Beschreibung

D - Tastenfeld.

F - Untere Abdeckung.

H - Sockel.

S - Topf.

T - Messer.

U - Topfdeckel.

V - Handkurbel fir Rihrwerk.
W - Topfdeckeldichtung.

X - Rihrvorrichtung

Y - Bajonett.

Z - Geschlossenes Bajonett.
AA - Geoffnetes Bajonett.



Jede Maschine ist mit folgenden Angaben gekennzeichnet:

- Name und Anschrift des Herstellers: SAMMIC S.L - Basarte 1 Azkoitia. Gipuzkoa (SPANIEN)
- Serien-Nr. auf dem Garantieschein und in der Konformitatserklarung.

MODELLE

Dieses Handbuch beschreibt die Installation, den Betrieb und die Wartung der Modelle CK-35/38V und CK-45/48V sowie CA-3V/4V und KE-5V/8V. Die
Referenznummer des Modells und dessen Merkmale sind auf dem Typenschild der Maschine angegeben. Dieser Gemiiseschneider wurde im Einklang
mit folgenden Europaischen Richtlinien entwickelt und hergestellt:

- Maschinenrichtlinie 2006/42/EG

- Niederspannungsrichtlinie 2014/35/CE.

- Richtlinie zur elektromagnetischen Vertraglichkeit 2014/30/CE.

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

- Norm fur Aluminiumlegierungen, die mit Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen EN601-2005.

- Norm fur Hygiene- und Materialanforderungen Nahrungsmittelindustrie: ANSI-NSF 8.

- Norm fiir Gemuseschneider: UNE-EN 1678.

- Norm fur Lebensmittelverarbeitungs- und Mischgerate: UNE-EN12852.

- Schutzklasse gemal der Norm UNE-EN 60529: Bedienelemente IP-55, Ubrige Teile der Maschine IP- 23.

Die Modelle mit 120V/60Hz/1~ erfiillen die Normen UL-763 und CSAC22.2.

WICHTIGE HINWEISE

- Um mdgliche Unfalle (Kurzschlisse, Verletzungen, Brande, etc.) zu reduzieren sowie die beste Leistung und
eine optimale Erhaltung der Maschine zu erreichen, missen die nachfolgenden Anweisungen gelesen und
befolgt werden. Bewahren Sie die Anweisungen auf und achten Sie darauf, dass samtliches Personal diese vor
der Verwendung der Maschine liest.

- Scheiben (A), Gitter (B) und Messersatz (T) verfiigen Uber sehr scharfe Messer, die sowohl beim Auspacken

als auch beim Gebrauch und Reinigen der Maschine mit auRerster Vorsicht behandelt werden mussen. Es
sollten widerstandsfahige Handschuhe verwendet werden.

- Diese Maschine ist fur den beaufsichtigten Gebrauch bestimmt. Der unbeaufsichtigte Betrieb der Maschine
ist streng untersagt.

- Vor der ersten Inbetriebnahme der Maschine missen die Lebensmittelkontaktmaterialien mit Seifenlauge
(lauwarm) gereinigt, abgespdlt und trocknen gelassen werden.

- Nach jedem Gebrauch und bevor Schritte zum Wechseln von Werkzeugen oder Kopfen, Reinigen,
Uberpriifen oder Reparieren der Maschine ausgefiinrt werden, ist es zwingend notwendig, die Maschinen
vom Netz zu trennen.

- Dieses Gerat darf weder von Kindern noch von Personen mit kdrperlichen, sensorischen oder geistigen
Einschrankungen bedient werden oder von Personen, die nicht Gber die nétige Erfahrung und Qualifikation
verfugen, auler letztere wurden in Bezug auf die Bedienung des Gerates von der fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Person Uberwacht und eingewiesen.

- Die in der Gebrauchsanweisung aufgefiihrten Modelle wurden fir den Gebrauch in der Gastronomie, im
Catering und Gewerbe konzipiert und sind jedoch nicht flr eine kontinuierliche industrielle Fertigung
bestimmt.

- Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung fur Schaden, die aufgrund von inkorrektem Gebrauch oder anderer
Verwendung als oben genannt erfolgen. Beispiele hierflir sind die Verwendung im Gesundheitswesen, im
Chemiebereich oder in explosiven Umgebungen...

STANDORT

Es wird empfohlen, die Maschine auf einer stabilen Oberflache abzustellen, die nicht als Resonanzkdrper wirkt und tber eine ausreichende Hohe verflgt,
um ein bequemes und mdglichst ermiidungsfreies Arbeiten zu ermdglichen. Der Auffangbehalter muss unter dem Nahrungsmittelauslass gestellt werden.
Die Maschine wird nicht befestigt und kann leicht an einen anderen Ort bewegt werden.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

ACHTUNG! DIE ERDUNG DES GERATS IST VORSCHRIFT. GEFAHR EINES STROMSCHLAGS.

Vergewissern Sie sich, dass die elektrischen Merkmale des Gerats mit denen des Stromnetzes Ubereinstimmen.
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Dieses Gerat ist fiir eine einphasige Spannung von 230 V, 50-60 Hz, bzw. von 120 V, 50 bis 60 Hz geeignet.

Sehen Sie eine Wandsteckdose mit allgemeinem Trennschalter, Fehlerstromschutz und thermo-magnetischem 2-poligen Schutzschalter (13 A bis 20 A)
sowie den entsprechenden Stecker vor. Bringen Sie einen Hauptschalter oder den Stecker so an, dass dieser zum Abschalten der Maschine zuganglich
ist.

Der Regler ist mit einem Filter ausgestattet, der die Stérungen zur Erdung leitet. Aus diesem Grund kann es vorkommen, dass der Fehlerstromschutz der
Installation unbeabsichtigt ausgelost wird. Es wird empfohlen, fir die Maschine eine eigene Fehlerstrom-Schutzeinrichtung oder einen
Lsuperimmunisierten“ FIl-Schalter zu verwenden. AuRerdem besitzt die Maschine eine externe Schraube fir den Anschluss an ein System mit
Erdpotenzial.

VERWENDUNG

- Auch wenn Sie bereits bestens mit dem Produkt vertraut sind, ist es unerlasslich, dass die Sicherheitsmafnahmen strikt eingehalten werden, Sie bei
der Verwendung des Gerats wachsam und aufmerksam sind und gesunden Menschenverstand walten lassen.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn Sie mude sind oder unter dem Einfluss von Drogen, Alkohol oder Medikamenten stehen. Wenn Sie das Gerat auf
unsichere oder inkorrekte Weise verwenden, kénnen Sie personliche oder materielle Schaden erleiden.

- Offnen Sie NIEMALS die Abdeckung, wenn der Motor noch nicht vollsténdig zum Stillstand gekommen ist.

- Die Verriegelungs- und Sicherheitssysteme diirfen NIEMALS entfernt werden.

- Die Hande durfen NIEMALS in die Ausgangsoffnungen oder in die Trichter zur Beschickung von Lebensmitteln gehalten werden.

- Fuhren Sie ausschlieRlich Lebensmittel (niemals Gegenstande) in die Trichter ein.

- Verwenden Sie NIEMALS externe Hilfsmittel, um die Zutaten in den Beschickungstrichtern oder Ausgangsoéffnungen zu fithren.

- Die Maschine darf nicht tiberlastet werden.

- Uben Sie keinen libermé&Rigen Druck auf die Andriickvorrichtungen an, da dies das Schneidgut beeintrachtigen und den Motor (iberlasten kann.

- Beim Gebrauch der Maschine sollten 30-minutige Betriebsphasen, gefolgt von 10-minitigen Pausen eingehalten werden.

SAUBERUNG

- Die Maschine muss am Ende eines jeden Tages oder jedes Mal, wenn die Maschine oder das Zubehor ausgetauscht wird, zerlegt und gereinigt werden.
- Alle Teile, die mit Nahrungsmitteln in Berlihrung kommen, missen unmittelbar nach ihrem Einsatz mit heilem Wasser und einem Reinigungsmittel, das
fur den Einsatz mit Nahrungsmitteln geeignet ist, gesaubert werden. Nach der Reinigung mit reichlich heilem Wasser wird das Gerat mit einem weichen
Tuch, das mit Athylalkohol (90 °) getrankt ist, desinfiziert.

- ES DURFEN KEINE Scheuermittel (Atzwasser, konzentriertes Bleichmittel usw.), Scheuerschwamme oder Schaber, die Stahl enthalten, verwendet
werden. Andernfalls kdnnte dies eine Oxidation der Maschine zur Folge haben.

- Es wird empfohlen, die zerlegbaren Teile des Modells CK und CA nicht im Geschirrspller zu waschen. Die Reinigungsmittel kénnten die Oberflache
angreifen.

- Das AuRere der Maschine darf NIEMALS mit einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden. Benutzen Sie zum Reinigen nur ein feuchtes Tuch und ein
normales Putzmittel.

WARTUNG

- Uberpriifen Sie regelmaRig die Sicherheitsmechanismen der Maschine. Falls Sie irgendeine UnregelmaRigkeit entdecken, verstandigen Sie einen von
SAMMIC anerkannten Kundendienst.

- Uberpriifen Sie den Zustand des Fangrings der Antriebswelle regelmaRig, um die Festigkeit

in diesem Bereich zu gewahrleisten. - Immer, wenn die Antriebswelle zu Wartungszwecken geldst wird, sollte ein neuer Dichtring eingesetzt werden.

- Wenn sich das Netzkabel in einem schlechten Zustand befindet oder Beschadigungen aufweist, muss es vor der Weiterverwendung der Maschine
ersetzt werden. Dieser Austausch darf ausschlief3lich von einem von SAMMIC anerkannten Kundendienst ausgefiihrt werden darf.

-Der Larmpegel der Maschine wahrend des Betriebs, gemessen in 1,6 m Hohe und 1 m Abstand, betragt 70 dB (A). Hintergrundgerauschpegel: 32 dB(A).

FUNKTIONEN DER ELEKTRONISCHEN STEUERUNG UND DEREN VERWENDUNG

START/STOPP (14):

Startet den Motor, wenn alle Sicherheitseinrichtungen dies zulassen. Durch ein zweites Driicken wird der Motor gestoppt.

DRUCKEN (15):

Nur im Cutter-Modus. Durch Driicken der Taste wird der Motor gestartet und beim Loslassen der Taste gestoppt.
Das Sprachauswahlmenu wird innerhalb der ersten 3 Sekunden nach Driicken der Taste aufgerufen.

UMKEHRBETRIEB (16):

Wird diese Taste im Schneidmodus 3 Sekunden lang gedriickt, wird die Funktion SENSO FORCE aufgerufen. Hierbei ist es mdglich, den Pegel fur das
akustische Signal einzustellen, mit dem signalisiert wird, dass die zu beaufschlagende Kraft der Andriickvorrichtung erreicht wurde.

Durch Driicken dieser Taste im Cutter-Modus wird die Laufrichtung des Motors geandert. Dies kann bei laufendem oder gestopptem Motor erfolgen.

In den ersten 3 Sekunden nach Driicken der Taste werden die Zahler aufgerufen, mit denen der Betrieb der Maschine erfasst wird.



NACH OBEN (11

Jeder Tastendruck erhdht den ausgewahlten Wert auf der Anzeige. In den ersten 3 Sekunden nach Driicken der Taste erscheint die Programmversion
des Leistungsmoduls.

NACH UNTEN (12

Jeder Tastendruck verringert den ausgewahlten Wert auf der Anzeige. In den ersten 3 Sekunden nach Driicken der Taste erscheint die Programmversion
des Steuermoduls.

TIMER (13

Nur im Cutter-Modus. Durch Driicken dieser Taste wird die Restzeitzéhlung aktiviert. Nach der Einstellung wird die Zeit durch ein zweites Driicken
bestatigt.

BETRIEB

Beim Einschalten der Maschine zeigt die ,Anzeige” (1) zwei mittlere Striche (Standby) an. Wird das Zubehor ,Gemiseschneider” montiert, zeigt das
Display das Symbol Nr. 7 (Darstellung einer Schneidscheibe) an. Bei Verwendung des Zubehdrs ,,Cutter zeigt das Display das Symbol Nr. 5 (Darstellung
eines Rotors) an. Dies weist darauf hin, dass die Steuerkarte jedes Zubehdr identifiziert hat. Zudem werden die Geschwindigkeit sowie die entsprechende
Stufe und Umdrehungszahl angezeigt.

Im Betriebsmodus ,Cutter” kann eine Geschwindigkeitsstufe zwischen 1 und 10 bzw. im Betriebsmodus ,Gemiseschneider eine Geschwindigkeitsstufe
zwischen 1 und 5 ausgewahlt werden.

- Zeitsteuerung: Diese ist nur im Betriebsmodus ,Cutter” méglich. Es ist moglich, die Zeit fur die Restzeitzahlung und fir den automatischen Stopp der
Maschine einzugeben.

- Wenn Start gedriickt wird und sich dabei eines der Sicherheitselemente nicht in seiner Position befindet, zeigt das Display den entsprechenden
Hinweistext an.

INBETRIEBNAHME ALLGEMEINE FUNKTION

Betriebsmodus ,,Gemiiseschneider* (CK-35V/38V, CA-3V/8V).

Bei vom Netz getrennter Maschine:

- Montieren Sie das Zubehor ,Gemiseschneider” bei gedffneter (AA) Bajonettvorrichtung (Y) auf den Motorblock, sodass die drei Muffen des Zubehors
in die Offnungen des SchnellschlieRmechanismus gleiten. SchlieRen Sie (Z) die Bajonettvorrichtung (Y), um das Zubehér auf dem Motorblock zu
befestigen.

- Bei den Modellen CK-35V/38V, CK-45V/48V ist es notwendig, den Klappdeckel (J) wie in den Abbildungen angezeigt einzusetzen und sie mit dem
Riegel (O) zu befestigen.

- Beim Modell CK-35V/38V ist es notwendig, die Andriickvorrichtung (M) wie in den Abbildungen angezeigt zu platzieren und sie mit dem Riegel (N) zu
befestigen.

- Sofern Sie das Rohrkopfteil verwenden mdchten, ist es bei den Modellen CK-35V/38V und CK-45V/48V notwendig, es wie in den Abbildungen angezeigt
einzusetzen und es mit dem Riegel (O) zu befestigen.

Einsetzen der Scheibe (A) und der Gitter (B).

- Den Verschluss (1) entriegeln und den Klappdeckel (J) 6ffnen.

- Den Auswurf (C) an den dafiir vorgesehenen Platz

Antriebswelle einsetzen.

- Das Gitter (B) wird in eine Vertiefung im unteren Deckel (D) eingesetzt, wenn der Arbeitsgang dies erfordert.

- Setzten Sie eine Scheibe (A) in die Antriebswelle ein. Hierfur setzen Sie die Scheibe (A) auf die Antriebswelle und drehen sie im Uhrzeigersinn, bis die
Scheibe in die Antriebswelle einrastet.

- Bei den Modellen CK-45V/48V und CA-4V mussen Sie die Spindel (Q) oder das Rihrwerk (R) entsprechend dem zu schneidenden Produkt auf die
Antriebswelle schrauben.

- Klappen Sie den Klappdeckel (J) herunter und verriegeln Sie lhn mit dem Verschluss (1).

Schalten Sie die Maschine ein, sodass auf dem Display das Symbol Nr. 7 (Darstellung einer Schneidscheibe), die Geschwindigkeit der Stufe und die

jeweilige Drehzahl angezeigt werden. Die Drehzahl kann bei laufendem oder angehaltenem Motor gedndert werden.

Wird bei geschlossenem Klappdeckel (J) und abgesenkter Andriickvorrichtung (M) die Taste ,Start* (7) gedrickt, wird der Motor gestartet. Das Symbol
Nr. 7 beginnt sich zu drehen, um die Bewegung des Motors anzuzeigen.

Wird bei angehaltenem Motor, geschlossenem Klappdeckel (J) und angehobener Andriickvorrichtung (M) die Taste ,Start” (7) gedriickt, erscheint das
Symbol ,Pause” und eine Meldung mit dem Hinweis, dass die Andriickvorrichtung abgesenkt werden muss. Sobald die Andriickvorrichtung (M) nach
unten gedrickt wird, startet der Motor.

Wird bei laufendem Motor die Andriickvorrichtung angehoben



(M), wird der Motor gestoppt. Wird die Andriickvorrichtung (M) abgesenkt, wird der Motor erneut automatisch gestartet. Wenn die Andruickvorrichtung (M)
innerhalb von 30 Sekunden nicht nach unten bewegt wurde, muss die Taste ,Start* (7) erneut gedriickt werden, damit die Maschine startet.

Wenn der Klappdeckel (J) bei laufendem Motor geéffnet wird, stoppt der Motor. Wird der Klappdeckel (J) geschlossen, muss die Taste ,Start* (7) nochmals
gedruckt werden, damit die Maschine startet.

Wird die Maschine mit abgesenkter Andriickvorrichtung

(M) eingeschaltet gelassen, wird die Maschine nach 30 Minuten automatisch gestoppt.

Wenn Start gedriickt wird und sich dabei eines der Sicherheitselemente nicht in seiner Position befindet, zeigt das Display den entsprechenden
Hinweistext an.

Funktion FORCE CONTROL.:

- Bei laufendem Motor wird anhand von Ring 3 des Displays die verwendete Leistungsstufe des Motors angezeigt. Wenn sich die Stufe den roten
Positionen nahert, wird angezeigt, dass der Motor Uberlastet wird. Diese Stufe variiert je nach den Eigenschaften des zu verarbeitenden Produkts und
der zum Absenken der Andrickvorrichtung angewendeten Kraft.

- Ein akustisches Signal kann programmiert werden, um den Benutzer dariber zu informieren, dass eine bestimmte Leistungsstufe erreicht wurde. Dies
ist nitzlich, um immer die gleiche Kraft aufzubringen und eine gleichbleibende Schnittqualitat zu erreichen.

- Senken Sie die Andriickvorrichtung solange ab, bis ein akustisches Signal darauf hinweist, dass die gewlinschte Kraftstufe erreicht wurde. Diese
Kraftstufe sollte nicht liberschritten werden, um wahrend des gesamten Prozesses eine einheitliche Schnittqualitat zu gewahrleisten.

- Um das akustische Signal zu bestimmen, halten Sie die Taste C 3 Sekunden lang gedrickt. Dadurch gelangen Sie in das Mend, in dem Sie die Stufe
programmieren kdnnen, bei der die Steuerung das akustische Signal ausgibt. Driicken Sie die gleiche Taste D erneut, um das MenU zu verlassen.

Betrieb mit dem normalen Trichter (J) und der Andriickvorrichtung (M). CK-35V/38V und CA-3V.
- Der Stopfer (L) muss eingesetzt und in seiner Offnung verriegelt sein. Dadurch dreht er sich im Gegenuhrzeigersinn.
- Schalten Sie den Gemtseschneider ein.
- Heben Sie die Andriickvorrichtung (M) an. Der Motor wird gestoppt.
- Geben Sie nun das Schneidegut in den normalen Trichter (J).
- Wenn man beginnt, die Andrickvorrichtung (M) herunterzudriicken, startet der Motor und der Schneidevorgang beginnt. Driicken Sie auf das
Schneidegut, indem Sie die Andriickvorrichtung (M) langsam senken. Wiederholen Sie den Vorgang mehrmals.
- Driicken Sie am Ende des Herstellungsvorgangs ,Stopp*“ (A).

Betrieb mit dem normalen Eingangstrichter (K) und der Andriickvorrichtung (M). CK-45V/48V und CA-4V.
- Der Stopfer (L) muss eingesetzt und in seiner Offnung verriegelt sein. Dadurch dreht er sich im Gegenuhrzeigersinn.
- Schalten Sie den Gemtseschneider ein.
- Heben Sie die Andriickvorrichtung (M) an und drehen Sie sie gegen den Uhrzeigersinn, um die Zufuhr fur die Lebensmittel des normalen Trichters (K)
frei zu machen. Die Andrickvorrichtung (M) kann mit Hilfe des dafiir vorgesehen Halters (M) gehalten werden. Der Motor halt nun an.
- Geben Sie nun das Schneidegut in den normalen Trichter (K).
- Wenn Sie nun die Andruckvorrichtung (M) im Uhrzeigersinn drehen, startet der Motor und der Schneidevorgang beginnt. Driicken Sie auf das
Schneidegut, indem Sie die Andriickvorrichtung (M) langsam senken. Wiederholen Sie den Vorgang mehrmals.
- Driicken Sie die Ausschalttaste (4), um den Schneidevorgang zu beenden.

Betrieb mit dem zylindrischen Trichter (L). CK- 35V/38V, CK-45V/48V, CA-3V/4V.
Dieser Trichter mit einem Durchmesser von 55 mm wird eingesetzt, um das Schneidegut in zylindrische, l1angliche Stlicke zu schneiden, wie zum Beispiel
Méhren, Chicorée, Gurken usw.

- Schalten Sie den Gemtseschneider ein.

- Entriegeln Sie den Stopfer (L), indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen.

- Geben Sie das Schneidegut in die Offnung und driicken Sie es sanft mit dem ,Stopfer (L) nach unten. Wiederholen Sie den Vorgang mehrmals.
- Driicken Sie am Ende des Herstellungsvorgangs ,Stopp*“ (A).

WICHTIG: Verwendet man den zylindrischen Trichter, muss der Stopfer (L) im Trichter bleiben.

Betrieb der Modelle CK-35V/38V, CK-45V/48V und CA-3V/4V mit Rohrkopfteil.
- Es ist notwendig, dass das Rohrkopfteil montiert und blockiert ist.
- Schalten Sie den Gemtseschneider ein.
- Geben Sie das Schneidegut in die oberen Offnungen des Rohrkopfteils. Nach 30 Minuten schaltet sich der Gemiiseschneider automatisch ab. Wenn
Sie weiterarbeiten wollen, driicken Sie nochmals die Einschaltaste.
- Driicken Sie die Ausschalttaste (4), um den Schneidevorgang zu beenden.

Betriebsmodus ,,Cutter”. (CK-35V/38V, CK- 45V/48V und KE-5V/8V):

Bei vom Netz getrennter Maschine:

Montieren Sie das Zubehér ,Cutter” bei gedffneter (AA) Bajonettvorrichtung (Y) auf den Motorblock, sodass die drei Muffen des Zubehérs in die Offnungen
des SchnellschlieBmechanismus gleiten. Damit die Maschine funktioniert, muss der Haltegriff korrekt oberhalb des Tastenfeldes angebracht werden.
SchlielBen Sie (Z) die Bajonettvorrichtung (Y), um das Zubehor auf dem Motorblock zu befestigen.



Montieren Sie die ,Messergruppe” (T) und schlieBen Sie den Verschluss (U), indem Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet. Der
Verschluss (U) ist mit einer Offnung, iiber die das Produkt wéhrend des Betriebs der Maschine eingefiihrt werden kann, sowie mit einer Schabergruppe
ausgestattet, die durch Drehen den Inhalt des Topfes (S) umriihrt, damit das verarbeitete Gut homogener wird.

Beim Einschalten der Maschine erscheint auf dem Display das Symbol Nr. 5 (Darstellung des Rotors) mit der Geschwindigkeitsstufe und der
entsprechenden Drehzahl. Die Drehzahl kann bei laufendem oder angehaltenem Motor gedndert werden.

Der Motor wird gestartet und lauft solange weiter, bis dieselbe Taste erneut bzw. die Taste PULSE B gedriickt wird. Er wird auch gestartet wahrend die
Taste PULSE B gedrtickt gehalten wird. Bei laufendem Motor dreht das entsprechende Symbol.

Durch Driicken der Taste C — sei es bei gestoppten oder laufendem Motor — wird die Drehrichtung des Motors geéndert. Das zugehdrige Symbol erscheint
auf dem Display und die Geschwindigkeitsstufe wird mit dem ,-“ Zeichen dargestellt, um den Umkehrbetrieb anzuzeigen. Bei laufendem Motor wird das
Symbol in umgekehrte Richtung gedreht.

Jedes Mal, wenn der Kessel platziert (jeder neue Herstellungsprozess) und der Motor gestartet wird, erscheint ein Zahler, der die Zeit zahlt, die der
Prozess benétigt. Diese Zeit wird nur durch das Herausnehmen des Kessels zurlickgesetzt.

Wenn beim Einsetzen des Kessels die Taste UHR ,D“ gedriickt wird, kann die Restzeit eingestellt werden. Sie wird durch erneutes Driicken derselben
Taste oder durch Starten des Motors — und somit des Restzeitzahlers — bestatigt. Der Zeitgebung (2) wird ein Ring zugeordnet, der die verbleibenden
Zeit bis zur Fertigstellung des Prozesses visuell anzeigt. Sobald die Zeit abgelaufen ist, wird der Motor gestoppt und es ertént ein Signalton.

Funktion FORCE CONTROL.:

Bei laufendem Motor wird anhand von Ring 3 des Displays die verwendete Leistungsstufe des Motors angezeigt. Wenn sich die Stufe den roten Positionen
nahert, wird angezeigt, dass der Motor Uberlastet wird. Diese Stufe variiert je nach den Eigenschaften des zu verarbeitenden Produkts.

SAUBERUNG

Reinigung des Zubehors ,,Gemiiseschneider” CK-35V/38V, CK-45V/48V und CA-3V/4V:
- Entriegeln Sie den Verschluss (1) und 6ffnen Sie den Klappdeckel (J).
- Bei den Modellen CK-45V/48V und CA-4V die Scheibe (A) mit der Hand festhalten, ohne die Schneideelement zu berthren, und mit dem im Lieferumfang
der Maschine inbegriffenen Schliissel (P) die Spindel (Q) oder das Rihrwerk (R) abmontieren, indem Sie es gegen den Uhrzeigersinn drehen.
- Entfernen Sie die Scheibe (A), indem Sie im Uhrzeigersinn drehen und Sie vorsichtig nach oben ziehen. Entfernen Sie das Gitter (B) und den Auswurf
(C).
- Bei den Modellen CK-35V/38V und CA-3V lassen sich die Andriickvorrichtung (M) und der Klappdeckel (J) abmontieren, um die Reinigung zu erleichtern.
Hierflr missen Sie die Riegel (N und O) abmontieren.

ACHTUNG: Das Schneidegut, das sich in den Gitter (B) verfangen hat, kann entfernt werden, indem es mit einer ldnglichen Kartoffel oder mit
einer ganzen Méhre in Schneiderichtung abgeklopft wird. Auf diese Weise wird das Gitter (B) nicht beschddigt. Achten Sie auf den Kante des
Gitters (B). Verwenden Sie niemals harte Gegenstédnde, um das Gitter (B) abzuklopfen.

Der Sammic-Katalog enthalt auch einen Gitterreiniger fir die Gitter FMC-8D und FMC-10D.
Die Reibescheiben sind so konzipiert, dass das Blech zur Reinigung aus der Halterung genommen werden kann.

Reinigung des Zubehors ,,Cutter” (CK-35V/38V, CK-45V/48V und KE-5V/8V):

- Geben Sie bei trockenen, am Topf und Messern haftenden Schmutzresten warmes Wasser und Reinigungsmittel in den Topf und starten Sie die
Maschine, um die Riickstande aufzuweichen.

- Um Spritzer zu vermeiden, sollten Sie, nachdem das Produkt verarbeitet ist, den Deckel (U) abnehmen, das Sicherheitsbajonett (Y) in die Stellung
Loffen“ (AA) drehen und den Topf (S) mit dem darin befindlichen Schneidmesser (T) abnehmen.

- Das Rihrwerk (V+X) kann vom Deckel (U) abgenommen werden. Dazu halten Sie das Ruhrwerk (X) fest, driicken Sie auf die Kurbel (V) des Rihrwerks
und drehen sie. Nach Durchfiihrung dieser Arbeiten kénnen Sie Ruhrwerk und Kurbel voneinander trennen. Um das Riuhrwerk wieder aufzusetzen,
stecken Sie das Ruhrwerk (X) in den Deckel (U) und die Kurbel (V) des Rihrwerks in das Rihrwerk (X). Driicken Sie das Ruhrwerk (X) und seine Kurbel
(V) gegen den Deckel und drehen Sie die Kurbel bis zum Anschlag. Nach Durchfiihrung dieser Arbeiten kdnnen Sie Rihrwerk (X) und Kurbel (V) wieder
voneinander trennen.

Reinigung des Motorblocks CK:

Das AuRere der Maschine darf NIEMALS mit einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden. Benutzen Sie zum Reinigen nur ein feuchtes Tuch und ein
normales Putzmittel. ES DURFEN KEINE Scheuermittel (Salzsdure, konzentrierte Bleichmittel usw.), Scheuerschwdmme oder Schaber, die Stahl
enthalten, verwendet werden, da dies zu Rostbildung der Maschine fiihren kann.

Zubehor ,,Gemiiseschneider: Einsatz der Scheiben (A) und des Gitters (B).

- Scheiben (A):

- Scheiben (A) FC-1+ und FC-2+ zum Schneiden von ,Kartoffelchips” oder feinen Scheiben von 1 und 2 mm.

- Scheiben (A) FC-3D bis FC-25+ zum Schneiden von Scheiben von 3 bis 25mm fiir Kartoffeln, Mdhren, rote Beete, Kohl, Gurken, Zucchini, Zwiebeln,
Radieschen usw.

- Scheiben (A) mit einem gebogenen Schneideelement, geeignet fir FCC-2, FCC-3 und FCC-5 und zum Schneiden in Scheiben von Tomaten, Orangen,
Zitronen, Bananen, Apfel usw.

- Reibscheiben (A) Typ SH, von 2 bis 7 mm, zum Zerkleinern von Gemdise und Reiben von Kase, Brot, Nissen, Mandeln usw.



m Zum Schneiden von Stroh- und Streichholzkartoffeln, Streifen von Méhren, Sellerie, Riiben usw., Scheiben (A) FCE-2+ , FCE-4+ und FCE-8+
- Scheiben (A) SH-1 und SH-8 zum Reiben von Brot, Kase, Schokolade usw.
- Scheiben (A) und Gitter (B). Mdgliche Kombinationen:
- Die Scheiben (A) FC-6D, FC-8D, FC-10D, kombiniert mit den Gittern (B), FFC-8+ und FFC-10+, eignen sich zum Schneiden von Pommes Frites.
- Die Scheiben (A) FC-3D, FC-6D, FC-8D, FC-10D und FC-
14D, kombiniert mit den Gittern (B) FMC-8D, FMC- 10D und FMC-14D eignen sich, um Kartoffeln, Gemuse, Obst fiir Obstsalat, Oliviersalat usw. in 3 bis
14 mm groRe Wiurfel zu schneiden.
- Die Scheiben (A) FC-20 und FC-25, kombiniert mit den Gittern (B) FMC-20 und FMC-25 sind flr das Schneiden von Wurfeln mit einer Gréf3e von 20 x
20 bzw. 25 x 25 mm geeignet.
- Der Sammic-Katalog enthalt einen Gitterreiniger fir die Gitter FMC-8D und FMC-10D.

Spindel (Q) und Riihrwerk (R). CK-45V/48V und CA-4V.

- Spindel (Q): Dieses Werkzeug wird nur fiir das Schneiden von Kohl und Ahnlichem eingesetzt. Durch sie ist es maglich, ganze Stiicke des Schnittguts
zu schneiden.

- Ruhrwelle (R): Sie muss fir alle anderen Gemusesorten verwendet werden.

Hoher und normaler Auswurf (C).

- Hoher Auswurf: Zum Schneiden von volumindsen Produkten, wie etwa Kohl, Blumenkohl oder Sellerie, sowie zum Reiben von Produkten, wie etwa
Kase, Moéhren usw.
- Normaler Auswurf: Restliches Schneiden.

Zubehor ,,Cutter”.

Mit dem Zubehér ,Cutter* kann man Folgendes:

HACKSELN: Petersilie, Knoblauch, Zwiebel, Kése, Kochschinken, gekochtes Fleisch usw.

SOSSEN: Tomaten, Mayonnaise, Tartar, Alioli, Gazpacho usw.

PUREE: Gemiise, Kompott usw. TEIGWAREN: Garnelen, Miesmuscheln, Austern, Fleisch, Wurstwaren usw.

SUPPEN/CREMES: Meeresfrichte, Knoblauch, Gemdse, Fleisch usw.

BUTTER MIT GESCHMACK: Knoblauch, Petersilie,

feine Krauter, Sardellen usw. In der Konditorei:

HACKSELN: Mandeln, Haselniisse, Schokolade, Rosinen, Friichte fiir Obstsalat usw.

ZUBEREITUNG: Puderzucker, Mandelpaste, Schlagen von Sahne, Schokoladecreme, Vanille, Kaffee, Erdbeeren und Obst im Allgemeinen usw.

SCHLEIFEN DER SCHNEIDEELEMENTE

ACHTUNG: Die Scheiben (A), die Gitter (B) und die Messergruppe (T) sind mit sehr scharfen Schneideelementen ausgestattet, weshalb sie
sehr vorsichtig zu behandeln sind.

Die Schneideelemente der Scheiben (A) und der Messergruppe (T) kénnen zum Schleifen einfach abmontiert werden. Zum Schleifen missen immer
weiche Schleifsteine verwendet werden, wobei der Schneidewinkel der Schneideelemente erhalten werden bleiben muss.

BETRIEBSSTORUNGEN

Bei betriebsbereiter Maschine wird ,Start” (A) gedriickt, aber die Maschine startet nicht und im Display erscheint eine Meldung, in der die auszufiihrende
Aktion beschrieben wird. Méglicherweise funktioniert die Erkennung des Sensors nicht.

- Uberpriifen Sie, ob alle Elemente richtig platziert sind.

- Wenn nach Uberpriifung des vorherigen Punktes der Fehler weiterhin besteht, liegt ein Problem der Sicherheitselemente vor. Bitte wenden Sie sich an
einen von Sammic S.L. autorisierten technischen Kundendienst.

- Das Display schaltet sich nicht ein: Das Flachbandkabel, das die Leistungsplatine mit der Steuerplatine verbindet, wurde gelockert oder beschadigt oder
die elektronische Steuerplatine ist defekt.

- Um zu Uberprifen, ob das Tastenfeld richtig mit dem montierten Zubehdr funktioniert, driicken Sie bitte die Tasten und priifen Sie, ob die Platte ein
akustisches Signal abgibt und ob das Display reagiert. Ist dies nicht der Fall, muss das Tastenfeld ausgetauscht werden.

- Die Maschine hat wahrend des Betriebs gestoppt, ohne dass dabei eine Taste betatigt wurde. Wenn die Maschine funktioniert und keine Vorrichtung
betatigt wird, wird sie nach 30 Minuten automatisch abgeschaltet.

Im Modus ,Gemiseschneider” startet der Motor nicht, wenn die Andriickvorrichtung (M) nach unten bewegt wird:

- Wenn die Andrickvorrichtung (M) langer als 30 Sekunden gedffnet ist, ist es notwendig, nochmals die Taste ,Start“ (7) zu betatigen, um den
Gemiuseschneider neu zu starten.

- Bei den Modellen CK-35V/38V/45V/48V und CA-3V/4V kann es vorkommen, dass der Trichter zu voll ist und die Andrickvorrichtung (M) den
Mikroschalter nicht betatigt. Leeren Sie den Trichter und versuchen Sie es erneut.

- Wenn der Larm des Modells CK zu stark ist, werden die Scheibe (A) oder die Messergruppe (C) abgewetzt. Wahrscheinlich sind die Hauptwellenlager
beschadigt.

Das Gerat verflgt Uber eigene Schutzvorrichtungen, die dazu dienen, das Gerat selbst und wichtige Teile davon vor Beschadigungen zu schitzen. Diese
Schutzvorrichtungen werden durch das rote Dreieck (1) und den Ring (2) dargestellt, neben dem Hinweistext angezeigt werden. Die Anzeige dieser



Schutzvorrichtungen bedeutet nicht, dass das Gerat beschadigt ist, sondern dass ein Zustand erkannt wurde, fiir dessen Schutz es programmiert wurde.
Um die Schutzfunktion zuriickzusetzen, driicken Sie erneut Start (A). Wenn die Warnung fortbesteht und es dem Gerat nicht ermdglicht, ordnungsgeman
zu funktionieren, wenden Sie sich an den von SAMMIC autorisierten Service. Die generierten Meldungen werden aufgezeichnet, um zu einem spateren
Zeitpunkt eingesehen werden zu kénnen.

Zusatzlich zur Funktion FORCE CONTROL, die die Steuerung des Motorstatus ermdglicht, kdnne einige Parameter der Maschine wahrend des Betriebs
angezeigt werden. Wenn Sie die Tasten nach oben/unten gleichzeitig gedriickt halten, erscheinen oben auf dem Bildschirm 4 Zahlen, die von links nach
recht Folgendes anzeigen: Motorstrom, Motorleistung, IGBT-Modultemperatur und die Temperatur im Inneren der Maschine.

Motorstrom: Zehntel Ampere
Motorleistung: W
Temperatur IGBT: °C
Innentemperatur: °C

Wenn einer der Alarme fortbesteht oder die im Handbuch angegebenen Werte Uberschritten werden, muss Uberprift/beurteilt werden, ob die
durchgefiihrten Arbeiten angemessen sind. Passen Sie ggf. die angewendete Kraft und Pausenzeiten entsprechend an, um die Parameter innerhalb der
geeigneten Grenzen zu halten und eine Auslésung der Schutzvorrichtungen zu vermeiden. Wenn Sie der Meinung sind, dass es sich um eine Stérung
der Maschine handeln kénnte, wenden Sie sich an den autorisierten Kundendienst von Sammic.

ERSTE EINSTELLUNGEN

Schalten Sie die Maschine ein. In den ersten drei Sekunden nach dem Einschalten kdnnen folgende Tasten betatigt werden:

PULSE (B): Dies ermdglicht die Auswahl der Sprache, die die Maschine fur die generierten Meldungen verwendet. Wahlen Sie die Sprache mit den
Tasten ,Nach oben” (D) oder ,Nach unten” (E) und driicken Sie Start (A) oder schalten Sie die Maschine aus, um den Vorgang abzubrechen.

PFEIL UMKEHRBETRIEB (C): Es werden die Zahler aufgerufen, mit denen der Betrieb der Maschine erfasst wird. Durch Driicken der Tasten ,Nach
oben® (D) und ,Nach unten” (E) wird angezeigt:

0 HPOW: Mit dem Stromnetz verbundene Stunden.

1 HCUT: Betriebsstunden des Motors im Schneidemodus.

2 HCOR: Betriebsstunden des Motors im Gemuseschneidemodus.

3 NARR: Anzahl der Startvorgange des Motors.

4 NMTERM: Anzahl der Auslésungen des thermischen Motorschutzschalters.

5 NMCIER: Anzahl der SchlieBvorgange des Bajonetts.

6 NMTAPA: Anzahl der Betatigungen der Gemiseschneiderabdeckung.

7 NMPCA: Anzahl der Betatigungsvorgange der Andriickvorrichtung des Gemuseschneiders und der Cutter-Abdeckung.
Um die Zahler zurlickzusetzen, halten Sie die Start-/Stopptaste 3 Sekunden lang gedriickt.

ZEITSCHALTUHR (F): Alle Display-Symbole leuchten auf.

NACH UNTEN (E): Die Modulversion wird angezeigt.

NACH OBEN (D): Die Programmversion wird angezeigt.
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FIG 3 - Description technique

1- Texte informatif

2- Représentation du temps. Uniqguement en mode cutter.

3- Représentation moteur SensoForce.

4- Rotation inverse activée. Uniguement en mode cultter.

5- Détection téte du cutter et rotation de I'axe. Uniquement en
mode cultter.

6- Temps. Uniquement en mode cutter.

7- Détection téte coupeuse et rotation de I'axe. Uniguement en
mode coupeuse.

8- Niveau de vitesse et RPM associé.

9- Pause.

10- Indicateur alertes et erreurs.

FIG 2
Fonction Réglage initial
11 Mode cutter. Activation du minuteur | Affichage écran
12413 Affichage des paramétres en temps

réel.

A- Disque.

B- Girille.

C- Ejecteur.

D- Clavier.

E- Couvercle.

F- Couvercle inférieur.

G- Bouche d'évacuation.

H- Base.

I- Fermeture du couvercle.

J- Couvercle rabattable et démontable.
K- Cuve normale.

L- Cuve cylindrique et maillet rond.
M- Serre-flan.

N- Goupille démontable.

O- Goupille démontable.

Y- Baionnette.

Z- Baionnette fermée.

AA- Baionnette ouverte.

FIG 4 - Description technique

14 Moteur ON/Moteur OFF | ==

Mode cutter. Moteur ON tout en .
15 Choix de la langue
appuyant.

Mode cutter. Activation rotation
inverse moteur. .
16 . ) Affichage compteurs
Mode coupeuse. Accés a la fonction

SensoForce en appuyant 3 s.

A- Disque.

B- Girille.

C- Ejecteur.

D- Clavier.

E- Couvercle.

F- Couvercle inférieur.

G- Bouche d'évacuation.

H- Base.

I- Fermeture du couvercle.

J- Couvercle rabattable et démontable.
K- Cuve normale.

L- Cuve cylindrique et maillet rond.
M- Serre-flan.

O- Goupille démontable.

P- Clé foret et protecteur de disque.
Q- Foret.

R- Protecteur de disque.

FIG 5 - Description technique

D- Clavier.

F- Couvercle inférieur.

H- Base.

S- Casserole.

T- Couteau.

U- Couvercle casserole.

V- Manivelle retourneur.

W- Joint couvercle casserole.
X- Retourneur

Y- Baionnette.

Z- Baionnette fermée.
AA- Baionnette ouverte.



Chaque machine mentionne les indications suivantes :

- Nom et adresse du fabricant : SAMMIC S.L - Basarte 1 Azkoitia. Gipuzkoa (ESPAGNE)
- Le numéro de série est indiqué sur la garantie et sur la déclaration de conformité.

MODELES

Ce manuel décrit l'installation, le fonctionnement et la maintenance de la CK-35/38V y CK- 45/48V, CA-3V/4V et KE-5V/8V. La référence et les
caractéristiques du modéle sont indiquées sur la plaque signalétique fixée sur la machine. Ce coupe-légumes est congu et fabriqué conformément aux
Directives Européennes :

- Directive sur les machines 2006/42/CE.

- Directive sur la basse tension 2014/35/CE.

- Directive de compatibilité électromagnétique 2014/30/CE.

- Réglement (CE) n° 1935/2004, sur les matériaux et les objets destinés a entrer en contact avec les aliments

- Norme sur les alliages d’aluminium moulés en contact avec les aliments EN601-2005.

- Norme d’hygiene et matériaux alimentaires : ANSI-NSF 8.

- Norme Coupe-légumes : UNE-EN 1678.

- Norme Machines pour les produits alimentaires et mélangeurs : UNE-EN12852.

- Indice de protection selon la norme UNE-EN 60529 : Commandes IP-55 et autres parties de la machine IP- 23.

Les modéles a 120V/60Hz/1~ sont conformes aux normes UL-763 et CSAC22.2.

OBSERVATIONS IMPORTANTES

- Afin de réduire la possibilité d'accidents (courts-circuits, blessures ou incendies, etc.), obtenir les meilleures
prestations et une conservation correcte de la machine, il est nécessaire de lire et de suivre attentivement ces
instructions. Conservez les instructions et faites en sorte que tous les utilisateurs de la machine les lisent avant
son utilisation.

- Les disques (A) et grilles (B) ainsi que I'ensemble des couteaux (T) sont munis de couteaux trés affilés, il

convient de les manipuler avec précaution tant pendant le déballage, que pendant l'utilisation et leur
nettoyage ainsi que celui de la machine. Il est recommandé d'utiliser des gants résistants.

- Cette machine doit étre utilisée sous surveillance. Ne jamais laisser la machine en marche sans que
personne n’en ait la responsabilité.

- Avant d’utiliser pour la premiére fois la machine, nettoyer la zone de contact avec les aliments, avec de
'eau savonneuse (tiede), rincer et laisser sécher.

- A la fin de toute opération et avant toute intervention pour le remplacement d'outils ou des tétes, le
nettoyage, la révision ou la réparation de la machine, il est obligatoire de débrancher la machine du réseau
électrique.

- Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé par des personnes (enfants inclus) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou n’ayant pas les connaissances et I'expérience nécessaires, sauf
si elles ont regu des instructions concernant 'usage de 'appareil et si elles sont sous la supervision d’une
personne responsable de leur sécurité.

- Les modéles indiqués dans le manuel ont été congus pour étre utilisés dans les secteurs de I'hbtellerie et
de la restauration, les commerces et par les traiteurs, mais jamais pour une fabrication industrielle continue.
- Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'utilisation incorrecte ou différente a celle indiqué
précédemment. Telles que l'utilisation sanitaire, l'utilisation chimique, I'utilisation dans des atmosphéres
explosives...

EMPLACEMENT

Nous vous conseillons de placer la machine sur une surface stable qui ne produise pas d'effets de caisse de résonance, a une hauteur confortable qui
n'engendre pas de fatigue. Placer le récipient de récupération sous la bouche de sortie des aliments. La machine n’est pas fixée et est facilement
déplacable.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION ! LA PRISE DE TERRE EST OBLIGATOIRE. DANGER D’ELECTROCUTION.

Vérifier que les caractéristiques électriques de I'équipement correspondent a celles du réseau.
L'équipement est livré pour une tension de 230V 50-60 Hz monophasée ou bien 120V 50-60 Hz monophasée.




Préparer une prise de courant murale, munie d’un interrupteur général de coupure et de protection différentielle et magnétothermique de 2P (de 13A a
20A) avec la fiche correspondante. Positionner l'interrupteur général ou bien la fiche de maniére accessible lors de la déconnexion de la machine.

Le variateur est muni d’un filtre qui conduit les perturbations existantes a la terre. Pour cette raison, le différentiel de I'installation peut se mettre en route
de maniére intempestive. Nous vous recommandons d'utiliser un différentiel spécifique a la machine ou bien un différentiel de type « super immunisé ».
De plus, la machine est pourvue d'une vis externe pour la connexion a un systéme équipotentiel de terre.

UTILISATION

- Méme si ce produit est pratique et qu'il vous est familier (a force de I'utiliser de fagon répétée), il faut toutefois respecter strictement les mesures de
sécurité, restez vigilant, faites attention a ce que vous faites et utilisez votre bons sens lorsque vous faites fonctionner I'équipement.

- Ne pas utiliser I'équipement lorsque vous étes fatigué ou sous l'influence de drogues, d'alcool ou de médicaments. Si vous utilisez cet outil de fagon
dangereuse ou inappropriée, vous pouvez subir des dommages corporels ou matériels.

- Ne JAMAIS ouvrir le couvercle avant que le moteur se soit arrété complétement.

- Ne JAMAIS supprimer les systemes de blocage et de sécurité.

- Ne JAMAIS introduire la main dans la bouche de sortie ou dans les cuves d'introduction d'aliments.

- Introduire uniquement des aliments (jamais des objets) dans les cuves.

- Ne JAMAIS utiliser d'objets externes pour guider les ingrédients dans les cuves d'entrée ou dans les bouches de sortie.

- Il ne faut pas surcharger la machine.

- Ne pas exercer une forte pression avec les serre-flans, cela peut détériorer le produit et forcer excessivement le moteur.

- Il est recommandé de faire de périodes de mise en marche de 30 minutes avec des pauses de 10 minutes.

NETTOYAGE

- Il convient de démonter et nettoyer la machine a la fin de chaque journée ou bien a chaque fois que vous changez de produit ou d’accessoire.

- Tous les éléments en contact avec les aliments doivent étre nettoyés juste aprés leur utilisation, avec de I'eau chaude et un détergent admis par la
réglementation sur les aliments. Puis, rincer a grande eau avec de I'eau chaude et désinfecter avec un chiffon doux imbibé d’alcool éthylique (90°).

- NE JAMAIS utiliser de détergents abrasifs (eau-forte, javel concentrée, etc.) ni éponges a récurer ou raclettes contenant de I'acier. lls peuvent provoquer
I'oxydation de la machine.

- Nous vous conseillons de ne pas introduire les éléments démontables de la CK et de la CA dans un lave-vaisselle pour les nettoyer. Les détergents
peuvent endommager I'aspect de leur surface.

- Ne JAMAIS nettoyer I'extérieur de la machine par jet direct d’eau. Utiliser pour son nettoyage un chiffon humide et n'importe quel détergent habituel.

ENTRETIEN

- Vérifier périodiquement le bon fonctionnement des sécurités de la machine. Si vous détectez une anomalie quelconque, veuillez appeler le service
technique agréé par SAMMIC.

- Vérifier périodiquement I'état de la bague d’étanchéité de I'axe d’entrainement pour préserver I'étanchéité

de cette zone. A chaque fois que 'axe d’entrainement est libéré pour la maintenance, nous vous recommandons de mettre une nouvelle bague
d’étanchéité.

-Si le cable d’alimentation est détérioré et il convient d’en installer un neuf avant d'utiliser a nouveau la machine. Ce remplacement ne pourra étre effectué
que par un service technique agréé par SAMMIC.

- Le niveau de bruit de la machine, en marche, placée a 1,6 m de hauteur et a 1 m de distance, est inférieur a 70 dB(A). Bruit de fond : 32 dB(A).

FONCTIONS DU CONTROLE ELECTRONIQUE ET SON FONCTIONNEMENT
MARCHE/ARRET (14) :

Elle met en marche le moteur si toutes les sécurités le permettent. Une deuxieme pression pour le moteur.
PULSE (15) :

Uniquement en mode cutter. Le moteur se met en marche tandis que cette touche est pulsée et il s'arréte en la relachant.
Nous accédons au menu de choix de la langue pendant les 3 premiéres secondes en appuyant dessus.

DATE INVERSEE (16) :

En mode coupeuse en appuyant dessus pendant 3 secondes, nous accédons a la fonction SENSO FORCE. Il est possible d'y régler le niveau ou nous
aurons le signal acoustique indicateur que nous avons atteint le niveau de force avec le serre-flan.

En mode cutter, nous changeons la direction de rotation du moteur en appuyant sur la touche. Cela peut étre effectué avec le moteur en marche ou a
l'arrét.

Nous accédons aux compteurs qui enregistrent le niveau de travail de la machine en appuyant dessus pendant les 3 premiéres secondes.

MONTER (11



Chaque appui sur la touche augmente la valeur sélectionnée sur I'écran. La version du programme de la carte de puissance apparait en appuyant dessus
pendant les 3 premiéres secondes.

DESCENDRE (12

Chaque appui sur la touche diminue la valeur sélectionnée sur I'écran. La version du programme de la plaque des commandes apparait en appuyant
dessus pendant les 3 premieres secondes.

MINUTEUR (13

Uniquement en mode cutter. En appuyant dessus nous activons la fonction de compte a rebours. Aprés avoir sélectionné le temps, une deuxieme
pulsation confirme la valeur.

FONCTIONNEMENT

En connectant la machine, « I'écran » (1) affiche deux traits centraux. Si vous installez I'accessoire « Coupe-légumes », I'écran affiche l'icbne n° 7
(représenté par un disque de découpe) et si vous montez I'accessoire « Cutter », I'écran affiche I'icbne n° 5 (représenté par le rotor). Il vous indique que
la plaque de contréle a identifié chaque accessoire. La vitesse en niveau et RPM associé sont également affichés.

Vous pouvez sélectionner de 1 a 10 vitesses différentes en mode de fonctionnement « Cutter » ou de 1 a 5 vitesses en mode de fonctionnement « Coupe-
légumes ».

- Controle de la durée : Il n’est possible qu'en mode de fonctionnement « Cutter ». Il est possible de programmer le temps pour le compte a rebours et
I'arrét automatique de I'équipement.

- Si vous appuyez sur marche et I'une des sécurités n'est pas en position, le texte indicatif associé apparaitra sur I'écran.

MISE EN ROUTE FONCTIONNEMENT GENERAL

Mode fonctionnement « Coupe-légumes » (CK-35V/38V, CA-3V/8V).
Avec la machine débranchée du réseau :
- Apres avoir ouvert (AA) le mécanisme a baionnette (Y), placer 'accessoire « Coupe-légumes » sur le bloc moteur de maniere a ce que les trois tétons
de I'accessoire entrent dans les trous du mécanisme de fixation rapide. Fermer (Z) le mécanisme a baionnette (Y) pour bloquer I'accessoire sur le bloc
moteur.
- Sur les CK-35V/38V, CK-45V/48V, il faut placer le couvercle articulé (J) comme montré sur les dessins, en les fixant avec la goupille (O).
- Sur la CK-35V/38V il faut placer le serre-flan (M) comme montré sur les dessins en le fixant avec la goupille (N).
- Sur les CK-35V/38V, CK-45V/48V, si vous souhaitez utiliser la téte porte-tubes, il faut la placer comme montré sur les dessins, en les fixant avec la

goupille (O).

Mise en place des disques (A) et grilles (B).

- Débloquer la fermeture (1) et ouvrir le couvercle articulé (J).

- Placer I'éjecteur (C) dans son emplacement sur

I'axe d’entrainement.

- La grille (B) se place dans la cavité du couvercle inférieur (D) en cas de nécessité.

- Placer un disque (A) sur I'axe d’entrainement. Pour cela, introduire le disque (A) dans I'axe d’entrainement et le tourner dans le sens horaire jusqu’a ce
qu’il s'encastre dans I'axe d’entrainement.

- Sur la CK-45V/48V et la CA-4V, visser sur I'axe d’entrainement la broche (Q) ou le retourneur (R) en fonction du produit a couper.

- Abaisser le couvercle articulé (J) et bloquer la fermeture (l).

Brancher la machine, et I'écran affichera l'icbne n® 7 (représenté par un disque de découpe), ainsi que la vitesse en niveau et le RPM associé. Il est
possible de modifier la vitesse avec le moteur en marche ou a l'arrét.

Avec le couvercle articulé (J) fermé et le serre-flan, (M) baissé, si vous appuyez sur « Marche » (7) le moteur démarre. L'icbne n° 7 commence a tourner,
indiquant le mouvement du moteur.

Avec le moteur a l'arrét, le couvercle articulé (J) fermé et le serre-flan (M) vers le haut, si nous appuyons sur « Marche » (7), l'icbne « Pause » apparait
ainsi que le texte indicateur qu'il est nécessaire d'abaisser le serre-flan. En abaissant le serre-flan (M), le moteur démarre.

Lorsque le moteur est en marche, si vous relevez le serre-flan

(M), le moteur s’arréte. En abaissant le serre-flan (M), le moteur redémarre automatiquement. Si vous n’avez pas baissé le serre-flan (M) dans les 30
secondes, il faut appuyer de nouveau sur la touche « Marche » (7) pour pouvoir démarrer la machine.

A moteur allumé, le moteur s’arréte si vous ouvrez le couvercle articulé (J). Aprés avoir fermé le couvercle articulé (J), il faut appuyer de nouveau sur la
touche « Marche » (7) pour pouvoir démarrer la machine.

Si vous laissez la machine en marche avec le serre-flan

(M) baissé, la machine s’arrétera automatiquement au bout de 30 minutes.

- Si vous appuyez sur marche et I'une des sécurités n'est pas en position, le texte indicatif associé apparaitra sur I'écran.

Fonction FORCE CONTROL :



- Lorsque le moteur est en marche, le niveau de force que le moteur réalise est affiché au moyen de I'anneau 3 de I'écran. Lorsque le niveau s'approche
des positions rouges, cela indique que le moteur est forcé. Ce niveau varie selon les caractéristiques du produit qui est en cours de traitement et de
l'intensité avec laquelle le serre-flan est utilisé.

- Il est possible de programmer un signal acoustique pour que l'utilisateur sache qu'il a atteint un niveau de force déterminé. Cela est utile pour exercer
toujours la méme force et obtenir ainsi une qualité de découpe homogene.

- En abaissant le serre-flan, il faut exercer de la force jusqu'a entendre le signal acoustique indiquant que vous avez atteint le niveau de force souhaité.
Ne pas dépasser ce niveau de force pour avoir la méme découpe pendant tout le processus.

- Pour déterminer le signal acoustique, il faut appuyer 3 secondes sur le bouton de rotation inversée C. Vous accédez ainsi au menu, ou le niveau auquel
le contrdle vous donnera le signal acoustique indiqué est programmé. Appuyer a nouveau sur la méme touche D pour quitter le menu.

Fonctionnement avec la cuve normale (J) et le serre-flan (M). CK-35V/38V et CA-3V.

- Il faut que le maillet (L) soit placé dans son orifice et bloqué. Pour ce faire, tournez-le dans un sens antihoraire.

- Mettre en route le coupe-légumes.

- Relever le serre-flan (M). Le moteur s’arréte.

- Introduire les produits dans la cuve normale (J).

- En abaissant le serre-flan (M), le moteur démarre et le processus de coupe commence. Pousser le produit en abaissant légérement le serre-flan (M).
Répéter I'opération plusieurs fois.

- Appuyer sur « Arrét » (A) deés lors que la production est terminée.

Fonctionnement avec la cuve normale (K) d’entrée et le serre-flan (M). CK-45V/48V et CA-4V.

- Il faut que le maillet (L) soit placé dans son orifice et bloqué. Pour ce faire, tournez-le dans un sens antihoraire.

- Mettre en route le coupe-légumes.

- Relever le serre-flan (M) et le tourner dans un sens antihoraire pour libérer la zone d’introduction des aliments de la cuve normale (K). Le serre-flan (M)
peut rester appuyé sur le support du serre-flan (M). Le moteur s’arréte.

- Introduire les produits dans la cuve normale (K).

- En tournant le serre-flan (M) dans un sens horaire, le moteur démarre et le processus de coupe commence. Pousser le produit en abaissant Iégérement
le serre-flan (M). Répéter I'opération plusieurs fois.

- Appuyer sur « Arrét » (4) des lors que la production est terminée.

Fonctionnement avec une cuve cylindrique (L). CK- 35V/38V, CK-45V/48V, CA-3V/4V.
Cette cuve de 55 mm de diametre est utilisée pour la coupe de produits cylindriques et allongés, comme les carottes, les endives, les concombres, etc.
- Mettre en route le coupe-légumes.
- Débloquer le maillet (L) en le tournant dans un sens horaire.
- Introduire les produits dans l'orifice et les pousser Iégérement avec le « maillet » (L). Répéter I'opération plusieurs fois.

- Appuyer sur « Arrét » (A) deés lors que la production est terminée.

IMPORTANT : Si vous n’utilisez pas la cuve cylindrique, laissez le maillet (L) dans la cuve.

Fonctionnement de la CK-35V/38V, CK- 45V/48V et CA-3V/4V avec téte porte-tubes.
- Il faut que la téte porte-tubes soit montée et bloquée.
- Mettre en route le coupe-légumes.
- Introduire au fur et a mesure les produits par les orifices supérieurs de la téte porte-tubes. Au bout de 30 minutes, la machine s’arréte automatiquement.

Si vous souhaitez continuer a travailler, vous devez appuyer de nouveau sur la touche de mise en marche.
- Appuyer sur « Arrét » (4) des lors que la production est terminée.

Mode de fonctionnement « Cutter ». (CK-35V/38V, CK-45V/48V y KE-5V/8V) :
Avec la machine débranchée du réseau :

Apres avoir ouvert (AA) le mécanisme a baionnette (Y), placer 'accessoire « Cutter » sur le bloc moteur de maniére a ce que les trois tétons de I'accessoire
entrent dans les trous du mécanisme de fixation rapide. Pour que la machine fonctionne, la poignée doit étre fixée juste au-dessus du clavier. Fermer (Z)
le mécanisme a baionnette (Y) pour bloquer I'accessoire sur le bloc moteur.

Placer « I'ensemble de couteaux » (T) et fermer le couvercle (U) en le tournant dans un sens antihoraire jusqu'a ce qu'il soit encastré et bloqué. Le
couvercle (U) est muni d'un orifice pour I'introduction de produit lorsque la machine est en train de fonctionner et d’'un ensemble racleur qui en tournant,
mélange le contenu du récipient (S) pour que le traitement soit plus homogéne.

En branchant la machine, I'écran affiche l'icobne n° 5 (représenté par le rotor) avec le niveau de vitesse et le RPM associé. |l est possible de modifier la
vitesse du moteur en marche ou a l'arrét.

Le moteur est mis en marche en appuyant sur la touche de marche A, et il reste ainsi jusqu'a appuyer a nouveau sur la méme touche ou sur la touche
PULSE B. Il démarre et il est également mis en marche lorsque vous appuyez et maintenez la touche PULSE B. Avec le moteur en marche, l'icbne tourne.
Il est possible de changer la direction de rotation du moteur en appuyant sur la touche C, tant avec le moteur en marche qu'a l'arrét. L'icbne associé
apparait sur I'écran, et le niveau de vitesse est représenté par le signe « - » indiquant l'inverse. Avec le moteur en marche, l'icone tourne dans le sens
inverse.

Chaque fois que la cuve est placée (a chaque nouvelle élaboration) et que le moteur est mis en marche, un compteur apparait qui compte la durée de
chaque élaboration. Cette durée est uniquement réinitialisée en retirant la cuve.



Si en plagant la cuve, vous appuyez sur la touche RELOJ « D », vous pouvez programmer la durée du compte a rebours. Vous acceptez en appuyant a
nouveau sur la méme touche ou en mettant en marche le moteur, commencant ainsi le compte a rebours. Le minuteur posséde un anneau indicateur (2)
associé pour avoir ainsi une référence visuelle du temps restant avant la fin du processus. Lorsqu'il arrive a zéro, le moteur s'arréte et un signal sonore
indicatif retentit.

Fonction FORCE CONTROL :

Lorsque le moteur est en marche, le niveau de force que le moteur réalise est affiché au moyen de I'anneau 3 de I'écran. Lorsque le niveau s'approche
des positions rouges, cela indique que le moteur est forcé. Ce niveau varie selon les caractéristiques du produit qui est en cours de traitement.

NETTOYAGE

Nettoyage de I'accessoire « Coupe-légumes » CK-35V/38V, CK- 45V/48V et CA-3V/4V :
- Débloquer la fermeture (1) et ouvrir le couvercle articulé (J).
- Sur la CK-45V/48V et CA-4V, en tenant le disque (A) avec la main sans toucher les couteaux, utiliser la clef (P) fournie avec la machine pour démonter
la broche (Q) ou le retourneur (R), en le dévissant dans un sens antihoraire.
- Retirer le disque (A) en le tournant dans un sens horaire et en tirant précautionneusement vers le haut. Retirer la grille (B) et I'éjecteur (C).
- Sur la CK-35V/38V et CA-3V, il est possible de démonter le serre-flan (M) et le couvercle articulé (J) pour simplifier leur nettoyage. Pour cela, il faut
démonter les goupilles (N et O).

ATTENTION : Pour pouvoir retirer les produits coincés dans les grilles (B), il suffit de donner de petits coups avec une pomme de terre allongée
ou une carotte entiére dans le sens de la coupe. De cette fagon, vous n’abimerez pas la grille (B). Faire attention au fil de la grille (B). Ne jamais
utiliser d’objets durs pour frapper la grille (B).

Un nettoyant pour grilles est également disponible dans le catalogue de Sammic pour les grilles FMC-8D et FMC-10D.
Les disques rapes SH sont congus de telle sorte que la tdle peut étre séparée de I'armature pour son nettoyage.

Nettoyage de I’accessoire « Cutter » (CK-35V/38V, CK- 45V/48V et KE-5V/8V) :

- Si la saleté est seche, adhérée a la casserole et aux couteaux, mettre de I'eau chaude et du détergent dans la casserole et faire fonctionner la machine
pour que les résidus ramollissent.

- Pour éviter des éclaboussures, une fois le produit traité, enlever le couvercle (U), placer la sécurité de la baionnette (Y) sur la position ouverte (AA) et
oter le récipient (S) avec le couteau a l'intérieur (T).

- Il est possible de démonter le retourneur (V+X) du couvercle (U). Pour cela, maintenir fixe le retourneur (X), appuyer et tourner la manivelle retourneur
(V). Une fois ces opérations effectuées, il est possible de séparer le retourneur et la manivelle retourneur. Pour monter a nouveau le retourneur, introduire
a nouveau le retourneur (X) sur le couvercle (U) et la manivelle retourneur (V) sur le retourneur (X). Pousser le retourneur (X) et la manivelle retourneur
(V) contre le couvercle et tourner la manivelle retourneur (X) jusqu'a la butée. Une fois ces actions effectuées, séparer le retourneur (X) et la manivelle
retourneur (V).

Nettoyage du bloc moteur CK :

L’extérieur de la machine NE DOIT PAS étre nettoyé par jet direct d’eau. Utiliser pour son nettoyage un chiffon humide et n’importe quel détergent habituel.
NE JAMAIS utiliser de détergents abrasifs (eau-forte, javel concentrée, etc...), ni éponges a récurer ou raclettes contenant de I'acier, qui peut provoquer
I'oxydation de la machine.

Accessoire « Coupe-légumes » : Fonctionnement des disques (A) et grilles (B).
- Disques (A) :
- Disques (A) FC-1+ et FC-2+ pour couper des pommes de terre « chips » ou des rondelles fines de 1 et 2 mm.

- Disques (A) de FC-3D a FC-25+ pour obtenir des rondelles de 3 a 25 mm de pommes de terre, carottes, betteraves, choux, concombres, courgette,
oignons, radis, etc.

- Disques (A) a couteau courbé, pour des produits mous, FCC-2+, FCC-3+ et FCC-5+ pour couper en rondelles des tomates, oranges, citrons, bananes,
pommes, etc.

- Disques (A) rapes type SH, de 2 a 7 mm, pour effiler les Iégumes et raper du fromage, pain, amandes, etc.

Pour couper des pommes de terre de type « allumettes » ou « paille », des bandes de carottes, fenouil, betterave, etc., disques (A) FCE-2+ , FCE-4+ et
FCE-8+

- Disques (A) SH-1 et SH-8 pour raper du pain, du fromage, du chocolat, etc.

- Disques (A) et grilles (B). Combinaisons possibles :

- Les disques (A) FC-6D, FC-8D, FC-10D combinés avec les grilles (B), FFC-8+ et FCC-10+ permettent d'obtenir des pommes de terre de type « frites ».
- Les disques (A) FC-3D, FC-6D, FC-8D, FC-10D et FC-

14D combinés avec les grilles (B) FMC-8D, FMC- 10D y FMC-14D, permettent d’obtenir des dés et/ou des cubes de 3 a 14 mm de pommes de terre pour
omelettes, de Iégumes et fruits pour des macédoines, salades russes, etc.

Les disques (A) FC-20+ et FC-25+ combinés aux grilles (B) FMC-20+ et FMC-25+ permettent d’obtenir des dés et/ou des cubes de 20x20 et 25x25.

- Un nettoyant pour grilles est également disponible dans le catalogue de Sammic pour les grilles FMC-8D et FMC-10D.

Broche (Q) et Retourneur (R). CK-45V/48V et CA-4V.
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- Broche (Q) : Elle est exclusivement utilisée pour des travaux avec des choux et similaires. Elle vous permet de couper des piéces entieres.
- Axe retourneur (R) : Il peut étre utilisé avec tous les produits sauf le chou et similaires.

Ejecteur haut et normal (C).

- Ejecteur haut : Pour couper des produits volumineux comme les choux, choux-fleurs, céleri ainsi que pour raper des produits comme le fromage, les
carottes...
- Ejecteur normal : Les autres coupes.

Accessoire « Cutter ».

Avec 'accessoire « Cutter », vous pouvez :

HACHER : Persil, ail, oignon, fromage, jambon cuit, viande cuite, etc.

SAUCES : Tomate, mayonnaise, tartare, aioli, verte, gazpacho, etc.

PUREES : Légumes verts et autres, compotes, etc. PATES : Crevettes, moules, huitres, viande, saucisses, etc.

SOUPES/CREMES : Fruits de mer, ail, légumes verts, légumes, viande, etc.

BEURRES DE SAVEURS : All, persil,

fines herbes, anchois, etc... En confiserie :

HACHER : Amandes, noisettes, chocolat, fruits secs, fruits pour macédoine, etc.

PREPARER : Sucre glacé, pate damandes, fouetter la créme fraiche, créme de chocolat, vanille, café, fraises et fruits en général, etc.

AFFUTAGE DES COUTEAUX

ATTENTION : Les disques (A) et grilles (B) ainsi que I'ensemble des couteaux (T) sont munis de couteaux trés affilés, il convient de les
manipuler avec précaution.

Les couteaux des disques (A) et de 'Ensemble couteaux (T) se démontent facilement pour pouvoir étre affatés. Pour leur affatage, utilisez toujours des
pierres souples en préservant 'angle de coupe du couteau.

PROBLEMES DE FONCTIONNEMENT

Lorsque la machine est préte pour son fonctionnement, en appuyant sur « Marche » (A) la machine ne démarre pas et 'écran affiche le message indicateur
de I'action a réaliser. Il se peut que le capteur associé ne détecte pas.

- Vérifier que tous les composants sont bien placés.

- Si apres cette vérification I'erreur persiste, il existe donc un probleme dans une des sécurités. Appeler le service technique agréé Sammic S.L.

- L'écran ne s'allume pas : Le cable plat qui unit la plaque de puissance et celle de contrdle a été relaché ou endommagé ou la plaque électronique de
controle est abimée.

- Pour vérifier que le clavier fonctionne correctement, aprés avoir monté un des accessoires appuyer sur les touches et vérifier que la plaque émet un
signal sonore et que I'écran réagit. Dans le cas contraire, changer le clavier.

- La machine était en marche et s’est arrétée sans appuyer sur aucune touche. Sila machine est en marche et que vous n’intervenez sur aucune touche,
la machine s’arrétera automatiquement au bout de 30 minutes.

En mode Coupe-légumes, en abaissant le serre-flan (M) le moteur ne démarre pas :

- Si vous laissez le serre-flan (M) ouvert plus de 30 secondes, il faut appuyer de nouveau sur « Marche » (7) pour réarmer le coupe-légumes.

- Sur la CK-35V/38V/45V/48V y CA-3V/4V, il se peut que la cuve soit trop pleine et le serre-flan (M) n’agit plus sur le micro. Vider une partie de la cuve et
réessayez.

- Si le bruit de la CK est excessif, le disque (A) ou bien 'Ensemble Couteaux (C) frottent quelque part. - Il est probable que les roulements de I'axe principal
soient endommageés.

L'équipement possede ses propres protections qui agissent pour se protéger et ne pas endommager les piéces importantes. Ces protections sont
représentées par un le triangle rouge (1) et I'anneau (2) allumés prés du texte indicatif. Que ces protections apparaissent ne veut pas dire que I'équipement
est endommagé, mais qu'un état qui a été programmé pour qu'il se protege a été détecté. Pour réinitialiser la protection, appuyer a nouveau sur marche
(A). Si l'alerte persiste et ne permet pas que I'équipement fonctionne correctement, contacter le service agréé par SAMMIC. Les alertes données sont
enregistrées afin d'étre consultées.

Outre la fonction FORCE CONTROL qui nous permet de contréler I'état du moteur, il est possible d'afficher certains paramétres de la machine tandis
qu'elle fonctionne. Si nous appuyons a la fois sur les touches de montée et descente, sur la partie supérieure de I'écran, 4 chiffres apparaissent de gauche
a droite qui nous indiquent : Intensité du moteur, puissance du moteur, température du module d'IGBT et la température a l'intérieur de la machine.

Intensité du moteur : Dixiemes d'ampéres.
Puissance du moteur : W

Température IGBT : °C

Température intérieure : °C



Si l'une des alarmes persiste ou dépassent les valeurs indiquées dans le manuel, vérifier et évaluer si le travail en cours est proportionnel et tenter de
I'adapter en force et période de repos pour avoir les parametres dans les marges et ne pas faire sauter les protections. Si I'on estime gu'il s'agit d'une
anomalie de la machine, contacter le service technique agréé par Sammic.

REGLAGES INITIAUX

Connecter la machine et pendant les trois premiéres secondes, si nous appuyons sur :

PULSE (B) : Il est possible de choisir la langue pour les messages que la machine fournit. Choisir la langue au moyen des touches monter (D) ou
descendre (E) et appuyer sur marche (A) ou débrancher la machine pour quitter.

FLECHE INVERSE (C) : Vous accédez aux compteurs qui enregistrent le niveau d'utilisation de la machine. En appuyant sur monter (D) et descendre
(E), nous verrons :

0 HPOW : Heures connecté a I'alimentation.

1 HCUT : Heures moteur en marche en mode Cutter.

2 HCOR : Heures moteur en marche en mode Coupe-légumes.

3 NARR : Nombre de démarrages du moteur.

4 NMTERM : Nombre de manceuvres thermiques du moteur.

5 NMCIER : Nombre de manceuvres de fermeture a baionnette.

6 NMTAPA : Nombre de manceuvres du couvercle du coupe-légumes.

7 NMPCA : Nombre de manceuvres du serre-flan du coupe-légumes et le couvercle du cutter.

Pour réinitialiser les compteurs, maintenir le bouton-poussoir de Marche/arrét appuyé pendant 3 secondes.
MINUTEUR (F) : Il allume tous les icdnes de I'écran.

DESCENDRE (E) : La version de la plaque apparait.

MONTER (D) : La version du programme apparait.



FIG 1

1 - Testo informativo

2- Rappresentazione del tempo. Solo modalita cutter.

3 - Rappresentazione SensoForce motro.

4 - Inversione di rotazione attivata. Solo modalita cutter.

5 - Rilevamento della testa cutter e della rotazione dell'asse.

Solo modalita cutter.
6 - Tempo. Solo modalita cutter.

7 - Rilevamento della testa di taglio e della rotazione dell'asse.

Solo modalita tagliaverdure.

8 - Livello di velocita e relativo numero di giri.
9 - Pausa.

10 - Indicatore di avvisi ed errori.

FIG 3 - Descrizione tecnica

A - Disco.

B - Griglia.

C - Espulsore.

D - Tastiera.

E - Coperchio.

F - Coperchio inferiore.

G - Bocchetta di scarico.

H - Base.

| - Chiusura del coperchio.

J - Coperchio a cerniera e smontabile.
K - Tramoggia normale.

L - Tramoggia cilindrica e pestello rotondo.
M - Pressore.

N - Perno staccabile.

O - Perno staccabile.

Y - Baionetta.

Z - Baionetta chiusa.

AA - Baionetta aperta.

FIG 4 - Descrizione tecnica

FIG 2
Funzione Regolazione
iniziale
= . . Visualizzazione
11 Modalita cutter. Attivazione timer
schermo
Visualizzazione dei parametri in
12+13 P
tempo reale.
14 Motore ON / Motore OFF | ===
Modalita cutter. Motore ON mentre . .
15 . Seleziona lingua
si preme.
Modalita cutter. Attivazione
dell'inversione di rotazione del
16 motore. Visualizzazione
Modalita tagliaverdure. Premendo il | contatori
tasto 3 sec si accede alla funzione
SensoForce.

A - Disco.

B - Griglia.

C - Espulsore.

D - Tastiera.

E - Coperchio.

F - Coperchio inferiore.

G - Bocchetta di scarico.

H - Base.

| - Chiusura del coperchio.

J - Coperchio a cerniera e smontabile.

K - Tramoggia normale.

L - Tramoggia cilindrica e pestello rotondo.
M - Pressore.

O - Perno staccabile.

P - Chiave per punta e protezione del disco.
Q - Punta.

R - Protezione del disco.

FIG 5 - Descrizione tecnica

D - Tastiera.

F - Coperchio inferiore.

H - Base.

S - Recipiente.

T - Lama.

U - Coperchio recipiente.

V - Manovella miscelatore.

W - Guarnizione coperchio recipiente.
X - Miscelatore

Y - Baionetta.

Z - Baionetta chiusa.
AA - Baionetta aperta.



Su ogni macchina sono indicate le seguenti informazioni:

- Nome e indirizzo del costruttore: SAMMIC S.L - Basarte 1 Azkoitia. Gipuzkoa (SPAIN)
- Il numero di serie € riportato sul certificato di garanzia e sulla dichiarazione di conformita.

MODELLI

Il presente manuale descrive l'installazione, il funzionamento e la manutenzione delle macchine CK-35/38V e CK- 45/48V, CA-3V/4V e KE-5V/8V. Il
riferimento del modello e le caratteristiche sono indicate sulla targhetta d'identificazione apposta sulla macchina. Questo tagliaverdure ¢ stato progettato
e fabbricato in conformita con le direttive europee:

- Direttiva Macchine 2006/42/CE.

- Direttiva Bassa Tensione 2014/35/CE.

- Direttiva di compatibilita elettromagnetica 2014/30/CE.

- Regolamento (CE) n. 1935/2004 riguardante i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari

- Norma sulle fusioni di leghe di alluminio a contatto con gli alimenti EN 601-2005.

- Norma sull'igiene e i materiali alimentari: ANSI-NSF 8.

- Norma macchine tagliaverdure: UNE-EN 1678.

- Norma elaboratori di alimenti e miscelatrici: UNE-EN12852.

- Grado di protezione conforme alla norma UNE-EN 60529: Comandi IP-55 e il resto della macchina IP-23.

- | modelli a 120V/60Hz/1~ sono conformi alle norme UL-763 e CSAC22.2.

OSSERVAZIONI IMPORTANTI

- Per ridurre la possibilita di incidenti (cortocircuiti, ferite o incendi, ecc.), per ottenere le migliori prestazioni e una
buona conservazione della macchina, &€ necessario leggere e seguire attentamente queste istruzioni.
Conservare le istruzioni e farle leggere a tutti gli utenti della macchina prima dell'uso.

- | dischi (A), le griglie (B) e il gruppo lame (T) sono muniti di lame molto affilate. Maneggiarle quindi con

molta attenzione sia durante il disimballaggio che durante I'uso e la pulizia della macchina. Si consiglia di
utilizzare guanti resistenti.

- Questa macchina € a uso monitorato. Non lasciarla mai in funzione senza la supervisione di un
responsabile.

- Prima di utilizzare la macchina per la prima volta, pulire la zona di contatto con gli alimenti con acqua
saponata (tiepida), sciacquare e farla asciugare.

- Al termine di ogni operazione e prima di effettuare le operazioni di cambio di utensili o teste, pulizia,
revisione o riparazione della macchina, & obbligatorio scollegarla dalla rete elettrica.

- Questo apparecchio non & destinato all'uso da parte di persone (bambini compresi) le cui capacita fisiche,
sensoriali o mentali sono ridotte o che non hanno esperienza o competenze, salvo se sottoposte alla
supervisione o alle istruzioni relative all'uso dell'apparecchio di un responsabile della sicurezza.

- | modelli citati nel manuale sono stati progettati per 'utilizzo nel settore alberghiero, della ristorazione, nel
settore del catering e commerciale ma non per una produzione industriale continua.

- Il produttore non sara ritenuto responsabile in caso di uso inappropriato o differente da quello sopra citato.
Cio include I'utilizzo nel settore sanitario e chimico, in presenza di atmosfere esplosive...

POSIZIONAMENTO

Si raccomanda di posizionare la macchina su una superficie stabile (che non funga da cassa di risonanza), ad un'altezza che sia comoda e che non
produca sforzi fisici. Collocare il recipiente di raccolta al di sotto della bocca di uscita degli alimenti. La macchina non é fissata e si puo spostare facilmente.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE: IL COLLEGAMENTO A TERRA E OBBLIGATORIO. PERICOLO DI ELETTROCUZIONE.

Controllare che le caratteristiche elettriche della macchina coincidano con quelle della rete.

L'apparecchiatura viene fornita per tensioni da 230V 50-60 Hz monofase o da 120V50-60Hz monofase.

Predisporre una presa di corrente a muro, con interruttore generale di sezionamento e con protezione differenziale e magnetotermica 2P (da 13A a 20A)
e relativa spina. Posizionare un interruttore generale o la spina in modo accessibile per scollegare la macchina.

Il variatore € munito di un filtro che conduce a terra le perturbazioni esistenti. Per questo motivo pud accadere che il differenziale dell'impianto agisca in
maniera intempestiva. Si raccomanda I'uso di un differenziale proprio per la macchina o di uno di tipo "super-immunizzato". La macchina & dotata anche
di una vite esterna per il collegamento a un sistema equipotenziale di terra.




UTILIZZO

- Non lasciare che la comodita o la familiarita con il prodotto (in seguito ad un uso ripetuto) si sostituisca alla rigorosa osservanza delle norme di sicurezza,
stare attenti, prestare attenzione a cio che si fa e usare il buon senso quando si utilizza I'apparecchiatura.

- Non utilizzare I'apparecchiatura quando si & stanchi o sotto I'influenza di droghe, alcool o farmaci. L'uso non sicuro o improprio dell'utensile pud causare
lesioni personali o danni materiali.

- Non aprire MAI il coperchio prima che il motore si sia fermato completamente.

- Non rimuovere MAI i sistemi di chiusura e di sicurezza.

- Non mettere MAI la mano nella bocca di uscita o nelle tramogge di introduzione del cibo.

- Introdurre nelle tramogge solo alimenti (mai oggetti).

- Non utilizzare MAI oggetti esterni per guidare gli ingredienti nelle tramogge di ingresso o nelle bocche di uscita.

- La macchina non deve essere sovraccaricata.

- Non esercitare una pressione eccessiva sul pressore, il prodotto potrebbe deteriorarsi e si potrebbe forzare eccessivamente il motore.

- Si consiglia di mettere in funzione la macchina per 30 minuti con pause di 10 minuti.

PULIZIA

- E necessario smontare e pulire la macchina alla fine della giornata o ogni volta che si cambia prodotto o accessorio.

- Tutti gli elementi che vengono a contatto con gli alimenti devono essere pulitiimmediatamente dopo I'utilizzo con acqua calda e un detergente specifico
per il settore alimentare. Poi, sciacquare con molta acqua calda e disinfettare con un panno morbido imbevuto in alcol etilico (90 °).

- NON utilizzare detersivi abrasivi (acidi, candeggina concentrata, ecc...) né spugne o pagliette che contengano acciaio comune, perché potrebbero far
arrugginire la macchina.

- Si consiglia di non mettere gli elementi smontabili delle macchine CK e CA in lavastoviglie per lavarli. | detersivi possono rovinarne I'aspetto superficiale.
- L'esterno della macchina NON DEVE essere pulito con un getto d'acqua diretto. Utilizzare un panno umido e un detergente tradizionale.

MANUTENZIONE

- Controllare regolarmente il funzionamento dei sistemi di sicurezza della macchina. Qualora si individuasse un'anomalia, chiamare il servizio tecnico
autorizzato di SAMMIC.

- Controllare regolarmente lo stato dell'arresto dell'asse di trascinamento per assicurare la tenuta

di questa zona. Si raccomanda di montare un arresto nuovo ogni volta che si smonta I'asse di trascinamento per le operazioni di manutenzione.

- Se il cavo di alimentazione € deteriorato &€ necessario installarne uno nuovo. La sostituzione potra essere realizzata esclusivamente dal servizio tecnico
autorizzato di SAMMIC.

- Il livello di rumorosita della macchina in funzione, installata a 1,6 m di altezza e 1 m di distanza, ¢ inferiore a 70 dB (A). Rumore di fondo: 32 dB(A).

FUNZIONI DEL CONTROLLO ELETTRONICO E IL SUO FUNZIONAMENTO
START/STOP (14):

Avvia il motore se tutte le protezioni sono attive. Premere una seconda volta per il motore.

PULSE (15):

Solo in modalita Cutter. Il motore si avvia mentre si preme questo tasto e si arresta quando viene rilasciato.
Si accede al menu di selezione della lingua entro i primi 3 secondi dalla pressione del tasto.

FRECCIA INVERSA (16):

In modalita tagliaverdure premendolo per 3 secondi si accede alla funzione SENSO FORCE. Qui € possibile regolare il livello dove avremo il segnale
acustico che indica che abbiamo raggiunto il livello di forza con il pressore.

In modalita Cutter premendo il tasto si cambia il senso di rotazione del motore. Pud essere fatto con il motore acceso o spento.

Nei primi 3 secondi, premendo il tasto, si accede ai contatori che registrano il livello di lavoro della macchina.

Ogni volta che si preme, si incrementa il valore selezionato sul visore. La versione del programma della scheda di potenza appare nei primi 3 secondi di
pressione del tasto.

GIU (12

Ogni volta che si preme, si riduce il valore selezionato sul visore. La versione del programma della scheda dei comandi appare nei primi 3 secondi.

TIMER (13



Solo in modalita Cutter. Premere per attivare il conto alla rovescia. Dopo aver selezionato il tempo, una seconda pressione conferma il valore.

FUNZIONAMENTO

Quando si collega la macchina il “Visore” (1) visualizza due righe centrali (attesa). Se si monta I'accessorio “Tagliaverdure”, il display mostra I'icona N°7
(che rappresenta un disco da taglio) e se si monta I'accessorio “Cutter”, il display mostra l'icona N°5 (che rappresenta il rotore). Cio indica che la piastra
di comando ha individuato ogni accessorio. Vengono visualizzati anche la velocita in piano e il relativo numero di giri associato.

E possibile selezionare da 1 a 10 velocita diverse nella modalita di esercizio “Cutter” e da 1 a 5 velocita nella modalita di esercizio “Tagliaverdure”.

- Controllo del tempo: E possibile soltanto in modalita di esercizio "Cutter". E possibile programmare il tempo per il conto alla rovescia e I'arresto automatico
dell'apparecchiatura.

- Se si preme il pulsante di azionamento e uno dei dispositivi di sicurezza non € in posizione, il display visualizza il testo indicativo associato.

AVVIAMENTO FUNZIONAMENTO GENERALE

Modalita di esercizio “Tagliaverdure” (CK-35V/38V, CA-3V/8V).
Con la macchina scollegata dalla rete elettrica:
- Con il meccanismo a baionetta (Y) aperto (AA), posizionare I'accessorio “Tagliaverdure” sul blocco motore in modo che i tre nottolini dell'accessorio
entrino nei fori del meccanismo di fissaggio rapido. Chiudere (Z) il meccanismo a baionetta (Y) per bloccare I'accessorio sul blocco motore.
- Nei modelli CK-35V/38V e CK-45V/48V & necessario posizionare il coperchio a cerniera (J) come mostrato nei disegni e fissarlo con il perno (O).
- Nel modello CK-35V/38V, collocare il pressore (M) come mostrato nei disegni e fissarlo con il perno (N).
- Nei modelli CK-35V/38V e CK-45V/48V, se si desidera utilizzare la testata tubi, montarla come mostrato nei disegni e fissarla con il perno (O).

Posizionamento dei dischi (A) e delle grigli

- Sbloccare la chiusura (1) e poi aprire il coperchio a cerniera (J).

- Posizionare I'espulsore (C) nel relativo alloggiamento

dell'asse di trascinamento.

- La griglia (B) va inserita nella cavita del coperchio inferiore (D) quando il processo lo richiede.

- Collocare un disco (A) sull'asse di trascinamento. Per farlo, inserire il disco (A) sull'asse e girarlo in senso orario finché non rimane incastrato nell'asse
di trascinamento.

- Nel modelli CK-45V/48V E CA-4V, avvitare sull'asse di trascinamento, la punta (Q) o il miscelatore (R) a seconda del prodotto da tagliare.

- Abbassare il coperchio a cerniera (J) e bloccare la chiusura (I).

Accendere la macchina e il display mostrera Iicona N°7 (che rappresenta un disco da taglio) e la velocita in piano e il relativo numero di giri. E possibile
cambiare la velocita con il motore in moto o fermo.

Con il coperchio a cerniera (J) chiuso e il pressore (M) abbassato, se si preme il tasto di avvio (7) il motore entra in funzione. L'icona N°7 inizia a ruotare
indicando il movimento del motore.

Con il motore fermo, il coperchio a cerniera (J) chiuso e il pressore (M) alzato, se si preme il tasto di avvio (7) appare l'icona "Pause" ¢ il testo che indica
che & necessario abbassare il pressore. Quando si abbassa il pressore (M), il motore parte.

Con il motore in funzione, se si alza il pressore

(M) il motore si arresta. Quando si abbassa il pressore (M), il motore entra di nuovo in funzione automaticamente. Se il pressore (M) non & stato abbassato
per 30 secondi, premere di nuovo il pulsante di “Avvio” (7) per poter avviare la macchina.

Con il motore in funzione, se si apre il coperchio a cerniera (J) il motore si arresta. Al momento di chiudere il coperchio a cerniera (J), premere di nuovo il
pulsante di “Avvio” (7) per poter avviare la macchina.

Se si lascia la macchina in funzione con il pressore

(M) abbassato, dopo 30 minuti la macchina si arresta automaticamente.

Se si preme il pulsante di azionamento e uno dei dispositivi di sicurezza non € in posizione, il display visualizza il testo indicativo associato.

Funzione FORCE CONTROL.:

- Quando il motore & in funzione, per mezzo dell'anello 3 dello schermo viene rappresentato il livello di forza che il motore sta utilizzando. Quando il livello
si avvicina alle posizioni rosse indica che il motore & forzato. Questo livello varia a seconda delle caratteristiche del prodotto in lavorazione e dell'intensita
di pressione del pressore.

- E possibile programmare un segnale acustico per far sapere all'utente che & stato raggiunto un certo livello di forza. Questo & utile per produrre sempre
la stessa forza e ottenere una qualita di taglio omogenea.

- Quando si abbassa il pressore esercitare una forza finché non si sente il segnale acustico che indica che abbiamo raggiunto il livello di forza desiderato.
Non superare questo livello di forza per avere lo stesso taglio durante tutto il processo.

- Per determinare il segnale acustico, tenere premuto il tasto di inversione della rotazione C per 3s. In questo modo si accede al menu dove si programma
il livello al quale il controllo ci dara il segnale acustico indicativo. Premere nuovamente lo stesso tasto D per uscire dal menu.

Funzionamento con la tramoggia normale (J) e il pressore (M). CK-35V/38V e CA-3V.

- Il pestello (L) deve trovarsi alloggiato e bloccato nel relativo orifizio. A tale scopo, girarlo in senso antiorario.
- Mettere in funzione il tagliaverdure.

- Sollevare il pressore (M). Il motore si arresta.

- Inserire i prodotti nella tramoggia normale (K).



- Quando si comincia ad abbassare il pressore (M), il motore entra in funzione e inizia il processo di taglio. Spingere il prodotto abbassando delicatamente
il pressore (M). Ripetere I'operazione piu volte.
- Premere “Arresto” (A) al termine del processo.

Funzionamento con la tramoggia normale (K) di ingresso e il pressore (M). CK-45V/48V e CA-4V.
- Il pestello (L) deve trovarsi alloggiato e bloccato nel relativo orifizio. A tale scopo, girarlo in senso antiorario.
- Mettere in funzione il tagliaverdure.
- Sollevare il pressore (M) e girarlo in senso antiorario per liberare la zona di introduzione degli alimenti della tramoggia normale (K). E possibile lasciare
il pressore (M) appoggiato sul relativo supporto (M). Il motore si arresta.
- Inserire i prodotti nella tramoggia normale (K).
- Quando si gira il pressore (M) in senso orario, il motore entra in funzione e inizia il processo di taglio. Spingere il prodotto abbassando delicatamente il
pressore (M). Ripetere |'operazione piu volte.
- Premere “Arresto” (4) al termine del processo.

Funzionamento con tramoggia cilindrica (L). CK- 35V/38V, CK-45V/48V, CA-3V/4V.
Questa tramoggia di @55 mm é utilizzata per il taglio di prodotti lunghi e a forma cilindrica come carote, indivia, cetrioli, ecc.
- Mettere in funzione il tagliaverdure.
- Sbloccare il pestello (L) girandolo in senso orario.
- Introdurre i prodotti attraverso l'orifizio e spingerli delicatamente con il pestello (L). Ripetere I'operazione piu volte.
- Premere “Arresto” (A) al termine del processo.

IMPORTANTE: Quando non si utilizza la tramoggia cilindrica, lasciare il pestello (L) all'interno della tramoggia.

Funzionamento dei modelli CK-35V/38V, CK- 45V/48V e CA-3V/4V con testata tubi.
- La testata tubi deve essere montata e bloccata.
- Mettere in funzione il tagliaverdure.
- Introdurre i prodotti attraverso i fori superiori della testata tubi. Il tagliaverdure si arresta automaticamente dopo 30 minuti. Se si desidera continuare a
lavorare, premere di nuovo il pulsante di avvio.
- Premere “Arresto” (4) al termine del processo.

Modalita di esercizio “Cutter”. (CK-35V/38V, CK- 45V/48V e KE-5V/8V):

Con la macchina scollegata dalla rete elettrica:

Con il meccanismo a baionetta (Y) aperto (AA), posizionare I'accessorio “Cutter” sul blocco motore in modo che i tre nottolini dell'accessorio entrino nei
fori del meccanismo di fissaggio rapido. Affinché la macchina funzioni, il manico deve trovarsi appena sopra la tastiera. Chiudere (Z) il meccanismo a
baionetta (Y) per bloccare I'accessorio sul blocco motore.

Posizionare il "Gruppo lame” (T) e chiudere il coperchio (U) girandolo in senso antiorario fino a quando si incastra. Il coperchio (U) presenta un foro per
aggiungere il prodotto mentre la macchina € in funzione e un gruppo raschia che smuove il contenuto della pentola (S) affinché I'elaborazione sia piu
omogenea.
All'accensione della macchina, il display visualizza I'icona N°5 (che rappresenta il rotore) con il livello di velocita e il relativo numero di giri. E possibile
cambiare la velocita con il motore in moto o fermo.

Il motore si avvia quando si preme il tasto di accensione A, e funziona finché non si preme nuovamente lo stesso tasto o il tasto PULSE B. Si avvia e
funziona finché il tasto PULSE B & tenuto premuto. Con il motore in funzione, l'icona ruota.

E possibile cambiare il senso di rotazione del motore premendo il tasto C, sia quando il motore & in funzione che a motore fermo. L'icona associata appare
sullo schermo e il livello di velocita € rappresentato dal segno "-" che indica l'inverso. Con il motore in funzione, l'icona ruota in senso inverso.

Ogni volta che si posiziona la vasca (ogni nuova preparazione) e si avvia il motore, appare un contatore che conta il tempo impiegato dalla preparazione.
Questo tempo viene azzerato solo quando la vasca viene rimossa.

Se si preme il tasto OROLOGIO "D" quando si posiziona la vasca, & possibile programmare il tempo di conto alla rovescia. Si accetta premendo
nuovamente lo stesso tasto o avviando il motore e quindi avviando il conto alla rovescia. Il timer ha I'anello indicativo (2) associato per avere un riferimento
visivo di quanto manca alla fine del processo. Quando il tempo raggiunge lo zero il motore si ferma e viene emesso un segnale acustico indicativo.

Funzione FORCE CONTROL.:

Quando il motore & in funzione, per mezzo dell'anello 3 dello schermo viene rappresentato il livello di forza che il motore sta utilizzando. Quando il livello
si avvicina alle posizioni rosse indica che il motore & forzato. Questo livello varia a seconda delle caratteristiche del prodotto in lavorazione.

PULIZIA

Pulizia dell'accessorio "Tagliaverdure” CK-35V/38V, CK- 45V/48V e CA-3V/4V:
- Sbloccare la chiusura (1) e poi aprire il coperchio a cerniera (J).
- Nei modelli CK-45V/48V e CA-4V, reggendo il disco (A) con la mano senza toccare le lame, utilizzare la chiave (P) fornita in dotazione con la macchina
per smontare la punta (Q) o il miscelatore (R), svitando in senso antiorario.
- Rimuovere il disco (A) girandolo in senso orario e tirandolo verso l'alto facendo molta attenzione. Rimuovere la griglia (B) e I'espulsore (C).




Nei modelli CK-35V/38V e CA-3V, per facilitare la pulizia, € possibile smontare il pressore (M) e il coperchio a cerniera (J). A tale scopo, smontare i perni
(NeO).

ATTENZIONE: Per poter rimuovere i prodotti incastrati nelle griglie (B), basta battere su queste con una patata allungata o una carota intera
nella direzione del taglio. In questo modo non si danneggia la griglia (B). Fare attenzione al tagliente della griglia (B). Non utilizzare mai oggetti
duri per battere sulla griglia (B).

Nel catalogo Sammic € presente anche un detergente per le griglie FMC-8D e FMC-10D.
| dischi grattugia SH sono progettati in modo tale che la lama possa essere separata dal telaio per la pulizia.

Pulizia dell'accessorio "Cutter” (CK-35V/38V, CK- 45V/48V e KE-5V/8V):
- Se lo sporco € asciutto, attaccato al recipiente e alle lame, mettere acqua calda e detersivo nel recipiente e mettere in funzione la macchina per

ammorbidire i residui.

- Per evitare schizzi, una volta elaborato il prodotto, rimuovere il coperchio (U), inserire la sicurezza a baionetta (Y) in posizione aperta (AA) e rimuovere
il recipiente (S) con la lama al suo interno (T).

- E possibile smontare il miscelatore (V+X) dal coperchio (U). Per far cio, tenere fermo il miscelatore (X) e stringere e girare la manovella miscelatore (V).
Una volta effettuate queste operazioni € possibile separate il miscelatore e la manovella miscelatore. Per rimontare il miscelatore (X), inserire di nuovo il
miscelatore (X) nel coperchio (U) e la manovella miscelatore (V) nel miscelatore (X). Spingere il miscelatore (X) e la manovella miscelatore (V) contro il
coperchio e girare la manovella miscelatore (X) sino a fine corsa. Una volta effettuate queste operazioni € possibile separare il miscelatore (X) e la
manovella miscelatore (V).

Pulizia del blocco motore CK:

L'esterno della macchina NON DEVE ESSERE PULITO con un getto d'acqua diretto. Utilizzare un panno umido e un detergente tradizionale. NON
UTILIZZARE detergenti abrasivi (acidi, candeggina concentrata, ecc...) né spugne o pagliette che contengano acciaio comune, perché potrebbero far
arrugginire la macchina.

Accessorio "Tagliaverdure”: Funzionamento dei dischi (A

- Dischi (A):

- Dischi (A) FC-1+ e FC-2+ per tagliare patate "chips" o fette sottili di 1 € 2 mm.

- Dischi (A) da FC-3D a FC-25+ per ottenere fette da 3 a 25 mm di patate, carote, barbabietole, cavoli, cetrioli, zucchine, cipolle, ravanelli, ecc.

- Dischi (A) con lama curva per prodotti morbidi, FCC-2+, FCC-3+ e FCC-5+ per tagliare a fette pomodori, arance, limoni, banane, mele, ecc.
- Dischi (A) grattugia tipo SH, da 2 a 7 mm, per sminuzzare verdure e grattugiare formaggi, pane, noci, mandorle, ecc.

Per tagliare le patate in vari modi, julienne di carote, sedano, barbabietole, ecc., dischi (A) FCE-2+, FCE-4+ e FCE-8+

- Dischi (A) SH-1 e SH-8 per grattugiare pane, formaggio, cioccolato, ecc.

- Dischi (A) e griglie (B). Combinazioni possibili:

- Con i dischi (A) FC-6D, FC-8D, FC-10D combinati con le griglie (B), FFC-8+ e FFC-10+ si ottengono patate di tipo "fritte".

- Con i dischi (A) FC-3D, FC-6D, FC-8D, FC-10D e FC-

14D combinati con le griglie (B) FMC-8D, FMC- 10D e FMC-14D si ottengono dadi e/o cubetti da 3 a 14 mm di patate per frittate, di verdure e frutta per
macedonie, insalate russe, ecc.

- Con i dischi (A) FC-20+ e FC-25+ combinati con le griglie (B) FMC-20+ e FMC-25+ si ottengono dadi e/o cubetti di 20x20 e 25x25.

- Nel catalogo Sammic & presente anche un detergente per le griglie FMC-8D e FMC-10D.

Punta (Q) e Miscelatore (R). CK-45V/48V e CA-4V.

- Punta (Q): & utilizzata esclusivamente per lavorare cavoli o altri prodotti simili. Con questo accessorio & possibile tagliare pezzi interi.
- Albero miscelatore (R): puo essere utilizzato con tutti i prodotti eccetto cavoli e alimenti simili.

Espulsore alto e normale (C).

- Espulsore alto: Per tagliare prodotti voluminosi come cavolo, cavolfiore, sedano e per grattugiare prodotti come formaggio, carote...
- Espulsore normale: Resto dei tagli.

Accessorio “Cutter”.

Mediante I'accessorio “Cutter” & possibile:

TRITARE: Prezzemolo, aglio cipolla, formaggio, prosciutto cotto, carne cotta, ecc...

SALSE: passata di pomodoro, maionese, tartare, alioli, verde, gazpacho, ecc...

PURE: di verdure, legumi, passati, ecc... PASTA: gamberi, cozze, ostriche, carne, salumi, ecc...

ZUPPE / CREME: frutti di mare, aglio, verdure, legumi, carne, ecc...

BURRO AROMATIZZATO: Aglio, prezzemolo,

erbe, acciughe, ecc... Pasticceria:

TRITARE: mandorle, nocciole, cioccolato, uvette, frutta per macedonia, ecc...

PREPARARE: zucchero a velo, pasta di mandorle, panna montata; crema al cioccolato, vaniglia, caffé, fragole e frutta varia, ecc...

AFFILATURA DELLE LAME



ATTENZIONE: | dischi (A), le griglie (B) e il gruppo lame (T) sono muniti di lame molto affilate. Maneggiarli quindi con molta attenzione.

Le lame dei dischi (A) e del gruppo lame (T) possono essere smontate faciimente per I'affilatura. Utilizzare sempre pietre tenere mantenendo I'angolo del
taglio della lama.

ERRORI DI FUNZIONAMENTO

Quando la macchina & pronta all'uso, premendo il tasto di "Avvio” (A) la macchina non parte e sul display compare il messaggio con I'azione da eseguire.
Il sensore associato potrebbe non essere rilevato.

- Verificare che tutti i componenti siano in posizione.

- Se una volta verificato il punto di cui sopra, I'errore persiste, c'€ qualche problema con una delle protezioni. Chiamare subito un servizio tecnico
autorizzato da Sammic S.L.

- Il display non si accende: |l cavo piatto che collega la scheda di potenza e la scheda di controllo € stato allentato o danneggiato o la scheda di controllo
elettronico & danneggiata.

- Per verificare che la tastiera funzioni correttamente con qualche accessorio montato, premere i tasti e controllare che la piastra emetta un segnale
acustico e il display reagisca. In caso contrario, cambiare la tastiera.

- La macchina era in funzione e si € fermata senza che sia stato premuto alcun tasto. Se la macchina rimane in funzione senza utilizzare alcun dispositivo,
questa si arresta automaticamente dopo 30 minuti.

In modalita Tagliaverdure, quando scende il pressore (M) il motore non parte:

- Se si lascia il pressore (M) aperto per piu di 30 secondi, premere di nuovo “Awvio” (7) per riarmare il tagliaverdure.

- Nei modelli CK-35V/38V/45V/48V e CA-3V/4V, la tramoggia potrebbe essere troppo piena e il pressore (M) non agisce sul micro. Svuotare parte della
tramoggia e riprovare.

Se il rumore della CK & eccessivo, il disco (A) o il gruppo lame (C) fa attrito in qualche punto. E probabile che i cuscinetti dell'asse principale siano usurati.

L'apparecchiatura ha le proprie protezioni che agiscono per proteggersi e non danneggiano parti importanti di essa. Queste protezioni sono rappresentate
con il triangolo rosso (1) e I'anello (2) accesi insieme al testo indicativo. La comparsa di queste protezioni non indica che I'apparecchio & danneggiato, ma
piuttosto che ha rilevato uno stato programmato per essere protetto. Per ripristinare la protezione, premere nuovamente il tasto di avvio (A). Se il
messaggio di avvertimento persiste e non consente il corretto funzionamento dell'apparecchiatura, contattare il servizio di assistenza autorizzato da
SAMMIC. Gli avvisi che vengono dati sono registrati per poter essere consultati.

Oltre alla funzione FORCE CONTROL che permette di controllare lo stato del motore, & possibile visualizzare alcuni parametri della macchina mentre
in funzione. Se si tengono premuti contemporaneamente i tasti su e giu, nella parte superiore dello schermo appaiono 4 numeri che da sinistra a destra
indicano: Intensita del motore, potenza del motore, temperatura del modulo IGBT e temperatura all'interno della macchina.

Intensita motore: Decimali in ampere.
Potenza motore: W

Temperatura IGBT: °C

Temperatura interna: °C

Se uno qualsiasi degli allarmi persiste o vengono superati i valori indicati nel manuale, verificare e valutare se il lavoro in corso & proporzionato e cercare
di adattarlo quando ¢ in funzione e nel periodo di riposo in modo da avere i parametri entro i margini e non far saltare le protezioni. Se si ritiene che si
tratti di un malfunzionamento della macchina contattare un tecnico dell'assistenza autorizzato da Sammic.

IMPOSTAZIONI INIZIALI

Accendere la macchina e nei primi tre secondi se si preme:

PULSE (B): E possibile selezionare la lingua per i messaggi forniti dalla macchina. Selezionare la lingua con i tasti su (D) o giu (E) e premere il pulsante
di avvio (A) o spegnere la macchina per uscire.

FRECCIA INVERSA (C): Accediamo ai contatori che registrano il livello di uso della macchina. Premendo i tasti su (D) e giu (E) vedremo:
0 HPOW: Ore di collegamento all'alimentazione.

1 HCUT: Ore motore in funzione modalita cutter.

2 HCOR: Ore motore in funzione modalita Tagliaverdure.

3 NARR: Numero di avvii del motore.

4 NMTERM: Numero di manovre termiche del motore.

5 NMCIER: Numero di manovre di chiusura della baionetta.

6 NMTAPA: Numero di manovre del coperchio del tagliaverdure.

7 NMPCA: Numero di manovre del pressore del tagliaverdure e del coperchio del Cutter.
Per azzerare i contatori, tenere premuto il pulsante Start/Stop per 3 secondi.

TIMER (F): Attiva tutte le icone sullo schermo.

GIU (E): Compare la versione della piastra.

SU (D): Compare la versione del programma.
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FIG 3 - Descrigdo técnica
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FIG 5 - Descrigdo técnica
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AA - Baioneta aberta.




Cada maquina inclui as seguintes indicagdes:

- Nome e morada do fabricante: SAMMIC S.L - Basarte 1 Azkoitia. Gipuzkoa (SPAIN)
- O numero de série esta indicado na folha de garantia e na declaragéo de conformidade.

MODELOS

Este manual descreve a instalagdo, o funcionamento e a manutengéo da CK-35/38V e CK- 45/48V, CA-3V/4V e KE-5V/8V. A referéncia do modelo e as
respetivas caracteristicas vém indicadas na placa de identificagdo colocada na maquina. Esta cortadora foi concebida e fabricada de acordo com as
diretivas europeias:

- Diretiva de maquinas 2006/42/CE.

- Diretiva de baixa tens@o 2014/35/CE.

- Diretiva de compatibilidade eletromagnética 2014/30/CE.

- Regulamento (CE) n° 1935/2004, sobre os materiais e objetos destinados a entrar em contacto com alimentos

- Norma de ligas de aluminio moldadas em contacto com alimentos EN601-2005.

- Norma de higiene e materiais alimentares: ANSI-NSF 8.

- Norma Cortadoras de Hortalicas: UNE-EN 1678.

- Norma Processadores de alimentos e misturadoras: UNE-EN12852.

- indice de protegéo segundo a norma UNE-EN 60529: Comandos IP-55 e o resto da maquina IP- 23.

- Os modelos de 120 V/60 Hz/1~ cumprem as normas UL-763 e CSAC22.2.

OBSERVACOES IMPORTANTES

- Para reduzir a possibilidade de acidentes (curto-circuitos, ferimentos ou incéndios, etc.), obter as melhores
prestacbes e uma boa conservacdo da maquina, € necessario ler e seguir atentamente estas instrucdes.
Conserve as instrucdes e peca a todos os utilizadores da maquina que as leiam antes da sua utilizagao.

- Os discos (A), grelhas (B) e o conjunto de laminas (T) tém laminas muito afiadas, por isso é necessario

manipula-los com cuidado, quer durante a remogao da embalagem, quer durante a utilizagao e limpeza dos
mesmos e da maquina. Recomenda-se a utilizagao de luvas resistentes.

- Esta maquina é de uso vigiado. Nunca deixar a maquina em funcionamento sem que alguém esteja
responsavel por ela.

- Antes de utilizar a maquina pela primeira vez, limpar a zona de contacto com alimentos utilizando agua
com detergente (morna), enxaguar e deixa-la secar.

- No final de cada operacado e antes de qualquer intervengao para a troca de ferramentas ou cabecais,
limpeza, revisao ou reparacdo da maquina, é obrigatério desligar a maquina da rede.

- Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) cujas capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais sdo diminuidas, ou que tém falta de experiéncia ou conhecimentos, exceto sob
supervisao, ou apos receberem instrucdes sobre a utilizacdo do aparelho, por uma pessoa responsavel pela
sua seguranga.

- Os modelos referidos no manual foram concebidos para utilizagédo na hotelaria, restauragéo, catering e
comercial, mas nunca para fabrico industrial continuo.

- O fabricante nao se responsabilizara nos casos em que a utilizagdo tenha sido incorreta ou distinta da
referida anteriormente. Tais como, a utilizacdo sanitaria, utilizagdo quimica, utilizacdo em atmosferas
explosivas...

LOCAL DE INSTALACAO

Recomenda-se colocar a maquina sobre uma superficie estavel, que ndo atue como caixa de ressonancia, a uma altura que seja comoda e nao produza
fadiga. Colocar o recipiente de recuperagao por baixo da boca de saida dos alimentos. A maquina ndo esta fixa e pode deslocar-se facilmente.

LIGACAO ELETRICA

ATENGAO! A LIGAGAO A TERRA E OBRIGATORIA. PERIGO DE ELETROCUSSAO.

Verificar se as caracteristicas elétricas do equipamento coincidem com as da rede.

O equipamento é fornecido para tensdo de 230V 50-60 Hz monofasica ou 120V 50-60 Hz monofasica.

Preparar uma tomada de corrente mural, com interruptor geral de seccionamento e protecéo diferencial e magnetotérmica de 2P (de 13A a 20A), com a
respetiva ficha. Colocar um interruptor geral ou a ficha de forma acessivel para desligar a maquina.



O variador esta provido de um filtro que conduz as perturbagdes existentes a terra. Por este motivo, pode acontecer que o diferencial da instalagédo atue
de forma inesperada. Recomenda-se utilizar um diferencial préprio para a maquina ou um do tipo "super imunizado". Além disso, a maquina esta equipada
com um parafuso externo para a ligagao a um sistema equipotencial de terra.

UTILIZACAO

- Nao deixar que a comodidade ou a familiaridade com o produto (por for¢a de utiliza-lo repetidamente) substitua a estrita observancia das normas de
seguranga, mantenha-se alerta, tenha atengéo ao que faz e use o sentido comum ao operar o equipamento.

- N&o utilizar o equipamento enquanto estiver cansado ou sob a influéncia de drogas, alcool ou medicamentos. Se utilizar a ferramenta de forma nao
segura ou incorreta, pode sofrer danos corporais ou materiais.

- NUNCA abrir a tampa antes de o motor parar por completo.

- NUNCA suprimir os sistemas de bloqueio e de seguranga.

- NUNCA introduzir a mao na boca de saida ou nas tremonhas de introdugdo de alimentos.

- Introduza apenas alimentos (nunca objetos) nas tremonhas.

- NUNCA usar objetos externos para guiar os ingredientes nas tremonhas de entrada ou de bocas de saida.

- N&o se deve sobrecarregar a maquina.

- N&o exercer pressao excessiva com os pisadores, pode deteriorar o produto e forgar o motor de forma excessiva.

- Recomenda-se realizar periodos de funcionamento de 30 minutos com descansos de 10 minutos.

LIMPEZA

- E necessario desmontar e limpar a maquina no final de cada dia ou de cada vez que se mude de produto ou de acessério.

- Todos os elementos que estdo em contacto com os alimentos devem ser limpos imediatamente depois da sua utilizagdo, com agua quente e um
detergente admitido para produtos em contacto com alimentos. Depois, enxaguar abundantemente com agua quente e desinfetar com um pano suave
impregnado em alcool etilico (90°).

- NAO DEVEM ser utilizados detergentes abrasivos (agua-forte, lixivia concentrada, etc.) nem esfregdes ou raspadeiras que contenham ago comum.
Podem causar a oxidagdo da maquina.

- Aconselha-se que os elementos desmontaveis da CK e CA ndo sejam introduzidos numa magquina de lavar loiga para serem lavados. Os detergentes
podem produzir deterioragéo do aspeto superficial.

- NAO DEVE limpar o exterior da maquina com jato direto de agua. Utilizar um pano hiimido e o detergente habitual.

MANUTENCAO

- Verificar periodicamente o funcionamento das segurangas da maquina. Caso detete qualquer anomalia, contactar o servigo técnico reconhecido pela
SAMMIC.

- Verificar periodicamente o estado do retentor do eixo de arraste para preservar a estanqueidade

desta zona. Sempre que o eixo de arraste seja solto para a manutengao, recomenda-se a colocagédo de um retentor novo.

- Se o cabo de alimentagao se deteriorar, € necessario instalar um novo antes de voltar a utilizar a maquina. Essa substituicdo sé podera ser realizada
por um servigo técnico reconhecido pela SAMMIC.

- O nivel de ruido da maquina, em funcionamento e colocada a 1,6 m de altura e 1 m de distancia é inferior a 70 dB (A). Ruido de fundo: 32 dB (A).

FUNCOES DO CONTROLO ELETRONICO E SEU FUNCIONAMENTO
FUNCIONAMENTO/PARAGEM (14):

P&e o motor em funcionamento se as segurangas o permitirem. Uma segunda pressao para o motor.

PRIMA (15):

Apenas no modo Cutter. O motor é colocado em funcionamento enquanto esta tecla estiver premida e para ao solta-la.
Nos 3 primeiros segundos que pressiona a tecla, é possivel aceder ao menu de sele¢éo de idiomas.

DATA INVERSA (16):

No modo cortadora, ao pressionar a tecla durante 3 segundos é possivel aceder a fungdo SENSO FORCE. Nesta, é possivel ajustar o nivel no qual é
emitido o sinal sonoro que indica que atingimos o nivel de forca com o pisador.

No modo Cutter, ao pressionar a tecla, é possivel alterar o sentido de rotagdo do motor. E possivel efetud-lo com o motor em funcionamento ou parado.
Nos 3 primeiros segundos que pressiona a tecla, é possivel aceder aos contadores que registam o nivel de trabalho da maquina.

Cada pressao aumenta o valor selecionado no visor. Nos 3 primeiros segundos que pressiona a tecla, € exibida a versdo do programa da placa de
poténcia.



BAIXAR (12

Cada pressao diminui o valor selecionado no visor. Nos 3 primeiros segundos ¢ exibida a versao do programa da placa de comandos.

TEMPORIZADOR (13

Apenas no modo cutter. Ao pressionar, ativamos a fungdo de contagem regressiva. Apds selecionar o tempo, ao premir uma segunda vez confirma o
valor.

FUNCIONAMENTO

Ao ligar a maquina, o “Visor” (1) visualiza duas linhas centrais (espera). Se montarmos o acessorio “Cortadora de Hortaligas”, o visor visualiza o icone
N°7 (representando um disco de corte) e se montarmos o acessorio “Cutter”, o visor visualiza o icone N°5 (representando o rotor). Indica-nos que a placa
de controlo identificou cada acessoério. Também se visualiza a velocidade no nivel e RPM associada.

E possivel selecionar de 1 a 10 velocidades diferentes no modo de funcionamento “Cutter” e de 1 a 5 velocidades no modo de funcionamento “Cortadora
de Hortaligas”.

- Controlo de tempo: S6 é possivel em modo de funcionamento “Cutter’. E possivel programar o tempo para a contagem regressiva e a paragem
automatica do equipamento.

- Se pressionar em funcionamento e alguma das segurangas néo estiver em posicéo, € exibido no ecré o texto indicativo associado.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO FUNCIONAMENTO GERAL

Modo de funcionamento “Cortadora de Hortalicas” (CK-35V/38V, CA-3V/8V).
Com a maquina desligada da rede:
- Com o mecanismo de baioneta (Y) aberto (AA), colocar o acessoério “Cortadora de Hortalicas” sobre o bloco motor de forma que os trés pinos do

acessorio se introduzam dentro dos orificios do mecanismo de fixagéo rapida. Fechar (Z) o mecanismo de baioneta (Y) para bloquear o acessoério sobre
o bloco motor.

Na CK-35V/38V, CK-45V/48V é necessario colocar a tampa articulada (J) conforme indicado nos desenhos, fixando-a com o passador (O).

- Na CK-35V/38V é necessario colocar o pisador (M) conforme indicado nos desenhos, fixando-o com o passador (N).

- Na CK-35V/38V, CK-45V/48V se quiser utilizar o cabecgal de tubos é necessario coloca-lo conforme indicado nos desenhos, fixando-o com o passador
(0).

Colocagao de discos (A) e grelhas (B).

- Desbloquear o fecho (1) e abrir a tampa articulada (J).

- Colocar o expulsor (C) no respetivo alojamento do

eixo de arraste.

- A grelha (B) é inserida na cavidade da tampa inferior (D) quando o processo assim o exija.

- Colocar um disco (A) no eixo de arraste. Para isso, introduzir o disco (A) no eixo de arraste e roda-lo no sentido dos ponteiros do reldgio até que fique
encaixado no eixo de arraste.

- Na CK-45V/48V e CA-4V, enroscar no eixo de arraste a broca (Q) ou o revolvedor (R) conforme o produto a cortar.

- Descer a tampa articulada (J) e bloquear o fecho (I).

Ligar a maquina e o visor visualizara o icone N°7 (representando um disco de corte) e a velocidade no nivel e RPM associada. E possivel modificar a
velocidade com o motor em funcionamento ou parado.

Com a tampa articulada (J) fechada e pisador (M) para baixo, se premirmos “Funcionamento” (7), o motor arranca. O icone N°7 comega a rodar, indicando
0 movimento do motor.

Com o motor parado, a tampa articulada (J) fechada e o pisador (M) para cima, ao premir “Funcionamento” (7) é exibido o icone “Pausa” e o texto
indicativo de que é necessario baixar o pisador. Ao descer o pisador (M), o motor arranca.

Com o motor em funcionamento, subindo o pisador

(M) o motor para. Descendo o pisador (M) o motor volta a arrancar automaticamente. Se no intervalo de 30 segundos o pisador (M) nao tiver sido descido,
€ necessario voltar a premir o botdo de “Funcionamento” (7) para que a maquina arranque.

Com o motor em funcionamento, abrindo a tampa articulada (J) o motor para. Fechando a tampa articulada (J), € necessario voltar a premir o botédo de
“Funcionamento” (7) para que a maquina arranque.

Deixando a maquina em funcionamento com o pisador

(M) para baixo, ap6s 30 minutos a maquina para automaticamente.

Se pressionar em funcionamento e alguma das segurangas ndo estiver em posigao, é exibido no ecra o texto indicativo associado.

Fungdo FORCE CONTROL:

- Quando o motor estiver em funcionamento, através do anel 3 do ecréa é representado o nivel de forga que o motor esta a exercer. Quando o nivel se
aproxima das posi¢cdes vermelhas, tal indica que o motor esta forgado. Este nivel varia segundo as caracteristicas do produto que esta a ser processado
e a intensidade com a qual o pisador pisa.

- E possivel programar um sinal sonoro para que o utilizador saiba que foi atingido um determinado nivel de forga. Isto é til para exercer sempre a
mesma forga e obter uma qualidade de corte homogénea.



- Ao baixar o pisador, exercer forgca até ouvir o sinal sonoro que indica que foi atingido o nivel de forca desejado. Nao exceder este nivel de for¢a para
ter o mesmo corte durante todo o processo.

- Para determinar o sinal sonoro, continuar a pressionar a tecla de rotagao inversa C durante 3 seg. Deste modo, é possivel aceder ao menu no qual
pode programar-se o nivel no qual o controlo nos emitira o sinal sonoro indicativo. Pressionar novamente a mesma tecla D para sair do menu.

Funcionamento com a tremonha normal (J) e pisador (M). CK-35V/38V e CA-3V.

- E necessario que o mago (L) esteja alojado e bloqueado no respetivo orificio. Isto faz-se rodando no sentido contrario aos ponteiros do reldgio.

- Colocar a cortadora em funcionamento.

- Levantar o pisador (M). O motor para.

- Introduzir os produtos na tremonha normal (J).

- Comegando a baixar o pisador (M) o motor arranca e comega o processo de corte. Empurrar o produto descendo suavemente o pisador (M). Repetir a
operagao sucessivamente.

- Premir “Paragem” (A) ao terminar a produgéo.

Funcionamento com a tremonha normal (K) de entrada e pisador (M). CK-45V/48V e CA-4V.

- E necessario que o mago (L) esteja alojado e bloqueado no respetivo orificio. Isto faz-se rodando no sentido contrario aos ponteiros do relégio.

- Colocar a cortadora em funcionamento.

- Levantar o pisador (M) e roda-lo no sentido contrario aos ponteiros do relégio para libertar a zona de alimentos da tremonha normal (K). O pisador (M)
pode ficar apoiado sobre o suporte do pisador (M). O motor para.

- Introduzir os produtos na tremonha normal (K).

- Rodando o pisador (M) no sentido dos ponteiros do relégio o motor arranca e comega o processo de corte. Empurrar o produto descendo suavemente
o pisador (M). Repetir a operagéo sucessivamente.

- Premir “Paragem” (4) ao terminar a produgéo.

Funcionamento com tremonha cilindrica (L). CK- 35V/38V, CK-45V/48V, CA-3V/4V.
Esta tremonha de @55 mm ¢é utilizada para cortar produtos cilindricos e alargados como cenouras, endivias, pepinos, etc.

- Colocar a cortadora em funcionamento.

- Desbloquear o mago (L) rodando-o no sentido dos ponteiros do relogio.

- Introduzir os produtos pelo orificio e empurra-los suavemente com o “Mago” (L). Repetir a operagdo sucessivamente.
- Premir “Paragem” (A) ao terminar a produgao.

IMPORTANTE: Quando nao for utilizada a tremonha cilindrica, deixar o macgo (L) dentro da tremonha.

Funcionamento da CK-35V/38V, CK- 45V/48V e CA-3V/4V com cabecal de tubos.

- E necessario que o cabecal de tubos esteja montado e bloqueado.

- Colocar a cortadora em funcionamento.

- Ir introduzindo os produtos pelos orificios superiores do cabegal de tubos. Apés 30 minutos, a cortadora para automaticamente. Se quiser continuar a
trabalhar, voltar a premir "Funcionamento”.

- Premir “Paragem” (4) ao terminar a produgéo.

Modo de funcionamento “Cutter”. (CK-35V/38V, CK- 45V/48V e KE-5V/8V):
Com a maquina desligada da rede:
Com o mecanismo de baioneta (Y) aberto (AA), colocar o acessério “Cutter” sobre o bloco motor de forma que os trés pinos do acessoério se introduzam

dentro dos orificios do mecanismo de fixagdo rapida. Para que a maquina funcione, a asa tem que se colocar logo acima do teclado. Fechar (Z) o
mecanismo de baioneta (Y) para bloquear o acessorio sobre o bloco motor.

Colocar o “Conjunto de laminas” (T) e fechar a tampa (U) rodando-a no sentido contrario aos ponteiros do relégio até que fiqgue encaixada e bloqueada.
A tampa (U) vem com um orificio para a incorporac¢éo de produto enquanto a maquina esta a funcionar e de um conjunto raspador que, ao ser rodado,
mexe o contelido da panela (S) para que o preparado fiqgue mais homogéneo.

Ao ligar a maquina, o ecra visualiza o icone N°5 (representando o rotor) juntamente com o nivel de velocidade a RPM associada. E possivel modificar a
velocidade do motor em funcionamento ou parado.

O motor efetua o arranque ao premir a tecla de funcionamento A e fica em funcionamento até voltar a premir a mesma tecla ou a tecla PULSE B. Também
efetua o arranque e fica em funcionamento enquanto a tecla de PULSE B se mantiver premida. Com o motor em funcionamento, o icone roda.

E possivel alterar o sentido de rotagdo do motor ao premir a tecla C, quer com o motor em funcionamento, quer parado. No ecra é exibido o icone
associado e o nivel de velocidade é representado com o simbolo “-“, indicando o inverso. Com o motor em funcionamento, o icone rosa no sentido
inverso.

Sempre que se coloca a taga (cada confegéo nova) e o motor efetua o arranque, € exibido um contador que conta o tempo que dura essa confecéo. Este
tempo pode ser reposto apenas ao retirar a taga.

Se ao colocar a taga pressionar a tecla RELOGIO “D”, é possivel programar o tempo de contagem regressiva. Aceita-se ao premir novamente a mesma
tecla ou efetuando o arranque do motor, iniciando assim a contagem regressiva. O temporizador tem o anel indicativo (2) associado para ter uma
referéncia visual de quanto falta para o fim do processo. Quando o tempo atinge o zero, o motor para e ouve-se um sinal sonoro indicativo.

Fungao FORCE CONTROL:




Quando o motor estiver em funcionamento, através do anel 3 do ecra é representado o nivel de forga que o motor esta a exercer. Quando o nivel se
aproxima das posi¢des vermelhas, tal indica que o motor esta forgado. Este nivel varia segundo as caracteristicas do produto que esta a ser processado.

LIMPEZA

Limpeza do acessoério “Cortadora de Hortalicas” CK-35V/38V, CK- 45V/48V e CA-3V/4V:
- Desbloquear o fecho (1) e abrir a tampa articulada (J).
- Na CK-45V/48V e CA-4V, prendendo o disco (A) com a m&o sem tocar nas laminas, utilizar a chave (P) fornecida juntamente com a maquina para
desmontar a broca (Q) ou o revolvedor (R), desenroscando-o no sentido contrario aos ponteiros do relégio.
- Retirar o disco (A) rodando-o no sentido dos ponteiros do reldgio e puxando-o para cima cuidadosamente. Retirar a grelha (B) e o expulsor (C).
- Na CK-35V/38V e CA-3V, é possivel desmontar o pisador (M) e a tampa articulada (J) para facilitar a sua limpeza. Para isso, é necessario desmontar
os passadores (N e O).

ATENGAO: Para conseguir retirar os produtos encaixados nas grelhas (B) basta golpe&-las com uma batata alongada ou uma cenoura inteira
no sentido de corte. Desta forma a grelha (B) nao é danificada. Tomar precaugées com o fio da grelha (B). Nunca utilizar objetos duros para
golpear a grelha (B).

Também existe no catalogo da Sammic um limpador de grelhas para as grelhas FMC-8D e FMC-10D.
Os discos raladores SH foram concebidos de forma que a chapa possa separar-se da armagao para efetuar a sua limpeza.

Limpeza do acessoério “Cutter”’ (CK-35V/38V, CK- 45V/48V e KE-5V/8V):

- Se a sujidade estiver seca, aderente a panela e as laminas, por agua quente e detergente na panela e fazer a maquina funcionar para que os residuos
amolegam.

- Para evitar salpicos, depois de processar o produto, tirar a tampa (U), colocar a seguranga da baioneta (Y) em posicao aberta (AA) e tirar a panela (S)
com a lamina dentro (T).

- E possivel desmontar o revolvedor (V+X) da tampa (U). Para isso, mantendo o revolvedor (X) fixo, apertar e rodar a manivela do revolvedor (V). Depois
de realizar estas operagdes, pode-se separar o revolvedor e a manivela do revolvedor. Para montar novamente o revolvedor, introduzir novamente o
revolvedor (X) na tampa (U) e a manivela do revolvedor (V) no revolvedor (X). Empurrar o revolvedor (X) e a manivela do revolvedor (V) contra a tampa
e rodar a manivela do revolvedor (X) até chegar ao limite. Depois de executar estas agdes, separar o revolvedor (X) e a manivela do revolvedor (V).

Limpeza do bloco motor CK:

O exterior da maquina NAO DEVE ser limpo com jato direto de agua. Utilizar um pano himido e o detergente habitual. NAO DEVEM ser utilizados
detergentes abrasivos (agua-forte, lixivia concentrada, etc.), nem esfregdes ou raspadeiras que contenham ago comum, pois podem causar a oxidagao
da maquina.

Acessorio “Cortadora de Hortalicas”: Funcionamento de discos (A) e grelhas (B).

- Discos (A):
- Discos (A) FC-1+ y FC-2+ para cortar batatas "chips" ou rodelas finas de 1 e 2 mm.
- Discos (A) de FC-3D a FC-25+ para obter rodelas de 3 a 25 mm de batatas, cenouras, beterrabas, couves, pepinos, abdboras, cebolas, rabanos, etc.

- Discos (A) com lamina curva, para produtos moles, FCC-2+, FCC-3+ e FCC-5+ para cortar em rodelas tomate, laranja, limao, banana, mag3, etc.
- Discos (A) raladores tipo SH, de 2 a 7 mm, para desfiar verduras e ralar queijo, pao, nozes, améndoas, etc.

Para cortar batatas do tipo "palha" e "fésforo", tiras de cenouras, aipo, beterraba, etc., discos (A) FCE-2+, FCE-4+ e FCE-8+

- Discos (A) SH-1 e SH-8 para ralar pao, queijo, chocolate, etc.

- Discos (A) e grelhas (B). Combinacdes possiveis:

- Os discos (A) FC-6D, FC-8D, FC-10D combinados com as gelhas (B), FFC-8+ e FFC-10+ obtém-se batatas do tipo "fritas".

- Os discos (A) FC-3D, FC-6D, FC-8D, FC-10D e FC-

14D combinados com as grelhas (B) FMC-8D, FMC- 10D e FMC-14D obtém-se dados e/ou cubos de 3 a 14 mm de batatas para tortilhas, de hortalicas
e frutas para maceddnia, salada russa, etc.

- Com os discos (A) FC-20+ y FC-25+ combinados com as grelhas (B) FMC-20+ y FMC-25+ obtém-se dados e/ou cubos de 20x20 e 25x25.

- Existe no catdlogo da Sammic um limpador de grelhas para as grelhas FMC-8D e FMC-10D.

O

Broca (Q) e Revolvedor (R). CK-45V/48V e CA-4V.

- Broca (Q): E utilizada exclusivamente para trabalhos em couve ou semelhantes. Gragas a ela é possivel cortar pecas inteiras.
- Eixo revolvedor (R): Tem de ser utilizado com todos os produtos menos a couve e semelhantes.

Expulsor alto e normal (C).

- Expulsor alto: Para corte de produtos volumosos como a couve, a couve-flor, o aipo e para ralar produtos como queijo, cenouras...
- Expulsor normal: Resto de cortes.

Acessorio “Cutter”.

Por meio do acessério “Cutter”, pode-se:
PICAR: Salsa, alho, cebola, queijo, fiambre, carne cozinhada, etc...



MOLHOS: Tomate, maionese, tartaro, alioli, verde, gaspacho, etc...

PURES: Legumes, verduras, compotas, etc... MASSAS: Gambas, mexilhdes, ostras, carne, enchidos, etc...

SOPAS / CREMES: Marisco, alho, verduras, legumes, carne, etc...

MANTEIGAS DE SABORES: Alho, salsa,

ervas finas, anchovas, etc... Em pastelaria:

PICAR: Améndoas, avelas, chocolate, passas, frutas para salada de frutas, etc...

PREPARAR: Agucar glass, pasta de améndoas, bater natas; mousse de chocolate, baunilha, café, morangos e frutas em geral, etc...

AFIAMENTO DE LAMINAS

ATENGAO: Os discos (A), grelhas (B) e o conjunto de laminas (T) tém laminas muito afiadas, por isso é necessdrio manipuld-los com cuidado.

As laminas dos discos (A) e do Conjunto de Laminas (T) desmontam-se faciimente para poderem ser afiadas. Para o seu afiamento utilizar sempre pedra
macias, conservando o angulo de corte da lamina.

INCIDENTES DE FUNCIONAMENTO

Estando a maquina preparada para funcionar ao premir “Marcha” (A), a maquina ndo arranca e no visor aparece a mensagem indicativa da agéo a
realizar. Pode acontecer que o sensor associado néo detete.

- Verificar se todos os componentes estdo em posigao.

- Se depois de verificar o ponto anterior o erro persistir, existe algum problema com alguma das segurangas. Contactar um servigo técnico autorizado
pela Sammic, S.L..

- O ecra nao liga: O cabo plano que une a placa de poténcia e a de controlo soltou-se ou sofreu danos ou a placa eletrénica de controlo esta deteriorada.
- Para verificar se o teclado funciona corretamente com algum acessoério montado, premir as teclas e verificar se a placa emite um sinal sonoro e o visor
reage. Se isto ndo acontecer, mudar o teclado.

- A maquina estava em funcionamento e parou sem que fosse premida qualquer tecla. Se a maquina estiver em funcionamento sem atuar sobre nenhum
dispositivo, esta para automaticamente apds 30 minutos.

Em modo Cortadora de Hortaligas ao baixar o pisador (M), o motor ndo arranca:

- Deixando o pisador (M) aberto mais de 30 segundos, é necessario voltar a premir “Funcionamento” (7) para reativar a cortadora.

- Na CK-35V/38V/45V/48V e CA-3V/4V pode suceder que a tremonha esteja demasiado cheia e o pisador (M) ndo ative o micro. Esvaziar parte da
tremonha e tentar novamente.

- Se o ruido da CK for excessivo, o disco (A) ou o Conjunto de Laminas (C) roga em algum lado. E provavel que os rolamentos do eixo principal se
tenham deteriorado.

O equipamento dispde de protegdes préprias que atuam para protegé-lo e ndo danificar partes importantes do mesmo. Estas protegbes séo
representadas com o tridngulo vermelho (1) e o anel (2) acesos juntamente com o texto indicativo. O facto de estas protegdes aparecerem nao indica
que o equipamento esteja danificado, mas sim que detetou um estado que foi programado para sua prote¢do. Para repor a protegéo, premir novamente
em funcionamento (A). Se o aviso persistir e ndo permitir que o equipamento funcione corretamente, contactar o servigo autorizado pela SAMMIC. Os
avisos emitidos sdo registados para permitir a sua consulta.

Além da fungdo FORCE CONTROL que nos permite controlar o estado do motor, € possivel visualizar alguns pardmetros da maquina durante o
funcionamento desta. Se mantivermos as teclas de subir e baixar premidas alternadamente, na parte superior do ecra séo exibidos 4 numeros que da
esquerda para a direita nos indicam: Intensidade do motor, poténcia do motor, temperatura do médulo de IGBTs e a temperatura no interior da maquina.

Intensidade do motor: Décimas de Ampere.
Poténcia do motor: W

Temperatura IGBT: °C

Temperatura interior: °C

Se algum dos alarmes persistir ou se os valores indicados no manual forem excedidos, verificar e avaliar se o trabalho que esta a ser realizado se
proporciona e tentar adequa-lo em forga e periodo de repouso para apresentar os parametros dentro dos limites e ndo fazer saltar as prote¢des. Caso
se verifique tratar-se de uma anomalia da maquina, contactar o servigo de assisténcia técnica autorizado pela Sammic.

AJUSTES INICIAIS
Ligar a maquina e nos primeiros trés segundos se pressionarmos:

PRIMA (B): E possivel selecionar o idioma para as mensagens fornecidas pela maquina. Selecionar o idioma através das teclas subir (D) ou baixar (E)
e premir em funcionamento (A) ou desligar a maquina para sair.

SETA INVERSA (C): E possivel aceder aos contadores que registam o nivel de utilizagdo da maquina. Ao premir subir (D) e baixar (E) é possivel
observar:
0 HPOW: Horas ligado a alimentagéo.




1 HCUT: Horas do motor em funcionamento no modo Cutter.

2 HCOR: Horas do motor em funcionamento no modo Cortadora de Hortaligas.

3 NARR: Numero de arranques do motor.

4 NMTERM: Numero de manobras térmicas do motor.

5 NMCIER: Numero de manobras de fecho de baioneta.

6 NMTAPA: Numero de manobras da tampa cortadora de hortaligas.

7 NMPCA: Numero de manobras do pisador da cortadora de hortaligas e a tampa do Cultter.
Para repor os contadores, manter o botdo de Funcionamento/Paragem premido durante 3 segundos.
TEMPORIZADOR (F): Acende todos os icones do ecra.

BAIXAR (E): E exibida a versdo da placa.

SUBIR (D): E exibida a vers&o do programa.



CK-35V / CK-38V / CA-3V
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CARACTERISTICAS CK-35V / CK-38V / CA-3V

PRoODUCCION / HORA

200/ 375 kg. - 441/ 826.7 Ibs.

ALIMENTACION ELECTRICA

230V /50-60 Hz / 1~ 120V / 50-60 Hz / 1~

POTENCIA ELECTRICA

1500 W - 2 HP

VELOCIDAD VARIABLE (RPM)

300 / 3000

DIMENSIONES EXTERNAS

-Ancho 389 mm. / 15 5/16”
-Fondo 409 mm./ 16 1/8”
-Alto 565 mm. / 22 3/8”
Peso NETO 20 kg. / 55.11 Ibs.
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CARACTERISTICAS CK-45V | CK-48VI/CA-4V

PRODUCCION / HORA

200/ 375 kg. - 441/ 826.7 Ibs.

ALIMENTACION ELECTRICA

230V /50-60 Hz /1~ 120V / 50-60 Hz / 1~

POTENCIA ELECTRICA

1500 W - 2 HP

VELOCIDAD VARIABLE (RPM)

300 / 3000

DIMENSIONES EXTERNAS

-Ancho 389 mm. / 15 5/16”
-Fondo 400 mm. / 15 3/4”
-Alto 667 mm. / 26 3/8”
PEso NETO 20 kg. / 44 Ibs.
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CARACTERISTICAS CK-35V [ CK-38V | KE-5V

PRODUCCION / HORA

ALIMENTACION ELECTRICA

230V /50-60 Hz / 1~ 120V / 50-60 Hz / 1~

POTENCIA ELECTRICA 1500 W - 2 HP
VELOCIDAD VARIABLE (RPM) 300 / 3000
CAPACIDAD CUBA 51./54/32 qt.
DIMENSIONES cuBA 2240 x 150h

DIMENSIONES EXTERNAS

-Ancho 389 mm. / 15 5/16”
-Fondo 400 mm. / 15 3/4”
-Alto 667 mm. / 26 3/8”
PEso NETO 20 kg. / 44 Ibs.
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