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Antrieb SOLIAM 10/ M 105

Elektrische
- Ausriistung

?Avusfiihkqng

Arbeitsgange

Qﬁ 225 .

Antrieb fir Aufsteckgerate mit im Olbad laufendem Stirnradgetriebe.
Drehstrommotor 380 V, 50 Hz, 1,3/ 1.8 kW.

Motor polumschaltbar fir 2 Geschwindigkeiten mit eingebautem Motorschutz.
3 m Kabel mit CEE-Kragensteckvorrichtung bpolig.

Schutzart IP 55, Absicherung 16 Amp.

Drehzahl der Getriebewelle: 150/300 min-1.

Kompakter Antrieb mit Schnellwechselkupplung zum Aufstecken verschie-
dener Bearbeitungswerkzeuge. Wahlweise Montage auf ein Fahrgestell mit
4 Lenk-Stop-Rollen oder auf einem Tisch mdglich (siehe Seite b).

Vorzuschaitende Netzsicherung 16 A
Elektroanschlu 5 x 1.5 mm
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B 750 mm
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Schneiden: Rotkraut, WeilRkraut, Wirsing, Karotten, Rote Beete (auch Bunt-
schnitt). Apfel, Tomaten, Zwiebel, Paprika, Gurken, Kartoffeln
(Wirfel, Stdbchen, Scheiben), Lauch (Porree, ohne Blatter),
Rhabarber, Chicoree, Pilze usw.

Schnitzeln: Karotten, Mohren, Rettiche.

Rohkosten: Karotten, Mohren, Rettiche, Sellerie.

Wirfeln:  Apfel, Kartoffeln, Rote Beete, Auberginen.

Streifen: Endiviensalat, Wurst- u. Bratenscheiben, Pfannkuchen, Paprika,
Kutteln
Reiben: Hartes Brot, rohe und gekochte Kartoffeln, Schokolade,

Mandeln, Nusse.
Passieren:  Suppen, SolRen, Kompotte.
Piirieren: gekochte Kartoffeln.
Mahien: Getreide {fur Vollwertkiche), Kaffee.
Hacken: Fleisch, Gemiuse, Spinat,
Riihren — Schlagen — Mischen — Kneten.
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Inbetriebnahme Reinigung SOLIAM 10/ M 105 V s
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Der Anschlul erfolgt Uber einen bpoligen 3P ~+ N CEE-Kragenstecker. 16 A,
an das bauseits vorhandene Drehstromnetz 3 ~380/220 V, 50 Hz.

1. bpoligen CEE-Kragenstecker in die bauseits vorhandene Steckdose eir-

stecken,
2. Schalter auf Stellung | — langsame Drehzahl.
3. Schalter auf Steltung ! — schnelle Drehzah!.

4. Schalter auf Stellung O — Maschine AUS.
ACHTUNG: jetzt Drehrichtung priifen.

Die Maschine arbeitet nur in Linkslauf, d. h. Maschine mufd entgegen dem
Uhrzeitersinn drehen. (Siehe auch Drehrichtungspfeil an der Vorderseite
der Grundmaschine.)

im allgemeinen sind Steckdosen und Verlangerungskabel so a‘ﬁgeschiosseh‘,"'
daf sich ein Rechtsdrehfeld ergibt, d. h. die Maschine iauft richtig.

Solite die Maschine jedoch nicht gemaft dem Drehrichtungspfeil laufen, so
kann durch Umklemmen, d. h. vertauschen von 2 Auflenleitern Ly mit Ly
im CEE-Stecker die Drehrichtung umgekehrt werden.

Bei Uberlastung, Blockierung oder Zwei-Phasentauf schalten die eingebau-
ten Motorprotektoren (Kiixon) den Motor ab.

Nach einer Abschaltung sofort den Schalter auf Stellung ,,Aus” drehen
und CEE-Steckvorrichtung ziehen.

Nach Uberprifung und Beseitigung der Ursache kénnen nach einer ge-
wissen Abkiihizeit durch kraftiges Dricken des roten Knopfes die ausge-
I0sten Motorprotektoren wieder eingeschaltet werden.

Jetzt erst wieder die Netzverbindung herstellen und ernaut einschalten!

Die 4 Lenkrollen am Fahrgestell sind jeweils Uber FulRpedal f ell- und
l6sbar, so dal die Maschine beim Arbeiten einen sicheren Stand hat.

—

Die Aufsteckgerate sollten nach jedem Arbeitsgang gereinigt werden, Dabei
ist besonders darauf zu achten, daR die Getriebeteile wie Ruhrkopf, Universal-
grundgerat oder Getriebe vom Streifenschneider nicht in das Spitwasser
eingetaucht, sondern nur mit einem feuchten Lappen abgewischt werden |
Die eloxierten Alu-Teile (wie Aufsatze, Universalgrundgerat usw.) sind saure-
unempflindlich und ohne schéd'genden Einfluft auf die Lebensmittet. Die
Reinigung erfolgt mit warmem Wasser und den handelsublichen Spulmitteln.
Nicht mit Sand oder Metallschwamm scheuern oder mit Messern kratzen!




4 Befestigungsmoglichkeiten des Antriebs 5
SOLIAM10/M 105 \ - =

{rostfrei oder kunststoffbeschichtet)

Antrieb mit 2 Schrauben von unten befestigen. Transportsicheres kraftiges
Fahrgestell. Verwendung an verschiedenen Arbeitsplatzen. Vor dem Arbeiten
alle 4 Rollen feststellen.

W

Antrieb auf Drehplatte befesti- 4x130
gen, dann festscnrauben auf —)
geeignetem Tisch. Am besten

wird der Drehuntersatz an der
Stirnseite eines Tisches ange-

bracht, da dann nach allen

Seiten ausschwenkbar,

Festmontage des Antriebs auf —
einem geeigneten Tisch mit ]l
2 Schrauben. Das Festschrau- 120 !
ben auf den Tisch ist uner- 2
falklich, damit der Antrieb i
beim Arbeiten nicht kippt. - s
| e
|

Vorderkante Arbeitstisch

Wenn Verwendung des Fahrge- la— 150 ~od
stells oder Tischoefestigung
wegen Platzmangel nicht még-
lich ist, wird eine Wandkonsole '?‘
verwendet.

Konsole mit 3 Schrauben und

geeigneten Dipeln an der 73 ]
|

Wanrd befestigen.
Antrieb mit 2 Schrauben von [
unten befestigen

il 55 jegr 135~

3x90Q



Planeten-Riihr- und Schlaggerat

SOLIA M 10/M 105

Zusammensetzung

Arbeitsweise

Das Zusammensetzen erfolgt in der Reihenfolge:

1. Ruhrkopf bei langsamer Drehzahl kuppeln. Motor abstellen.

2. Arbeitswerkzeug (Schlagbesen, Rihrbesen oder Knethaken)
einsetzen.

3. Rihrkessel aufstecken und mit den Randelmuttern fest-

ziehen.

Die Arbeitswerkzeuge werden wie folgt eingesetzt:

Die verchromte Ringhtilse des Rihrkopfes ist anzuheben, das Arbeitswerkzeug
bis zum Anschlag in die Bohrung der Welle einschieben (Stift in Schlitz der
Welle). Ringhiilse herunierziehen.

Schilagbesen:

Zum Schlagen von schaumigen Massen, wie Schlagsahne,
Eischnee usw.
Schnelle Drehzahl!

Bei Herstellung von Schiagsahne ist zu empfehlen, zuerst mit
der langsamen Drehzah! zu schlagen und dann auf die schnelle
Drehzahl umschalten.

Rihren von leichten Teigen, (Rihrkuchen) und zum Mischen
aller sonstigen leichten Massen.
Langsame Drehzahi!

Zum Mischen und Kneten schwerer Massen und Teige.
L.angsame Drehzahl!
Nicht geeignet zur gewerblichen Herstellung von Pizzateigen.

201 151

10 — 60 Eiweifd 8 — b0 Eiweil}
3/4 — 41 Sahne 1/2 — 4 | Sahne
Mayonaise: Mayonaise:

bis zu 60 Eigelb bis zu 50 Eigelb,
6 Liter Ol 5 Liter Ol
Kneten: Kneten:

2,5 kg Mehl 2 kg Meh|

und Zutaten

und Zutaten



Einsatzméglichkeiten der SOLIAM 10

Arbeitsgange

Zusammensetzung des Zubehors

Aufsatze

Mandein . Nisse, hartes Brot,
gekochte Kartoffeln,
chokotade

rohe Kartoffeln fur Kidite
und Reibekuchen

553 310 Universal-Grundgerat

mit Winkelantrieb, wird in den Antrieb
eingekuppelt. Es nimm?t je nach gewtlnsch-
tem Arbeitsgang Scheiben oder Fllgel

und Zylinder auf und wird mit einem
Aufsatz arbeitsbereit gemacht.

563 330 Reibefligel
{nur fur 326—339)

553 331 Reibezylinder grob, 4 mm
553 332 Reibezylinder fein, 3 mm

953 333 Kartoffelreibezylinder,
2 mm, kronenverzahnt

553 328 Reibekuchenzylinder
kombiniert aus 333/337

Mandein, N.Jsse
(Gropez.mer 1 331
und 332

553 340 Passierfiuge!
{nur fur 341-345)

Bb3 3456 Feinstreibezylinder,
2 mm

553 320 Universalaufsatz

mit Resteauswurf zum Passieren,
arbeitet in Verbindung mit Fligeln
und Zylindern aus rostfreiem
Material. Zylinderménte! Edelstahl

{ rostfrei mit zwei Verstarkungsringen.

oder

553 325 Zylinderaufsatz

(0. Abb.)
ohne Resteauswurf, sonst wie 553 320

553 310 Universaigrundgerat

bb3 373 Kasereibescheibe fein
553 374 Kasereibescheibe grob

Hh3 360 Schneideaufsatz

Karotten, Méhren, Rettiche

feinste Schnitzelprodukte
aller Art

Zerkleinern von Zwiebeln
fiur Gulasch, Wurstsalat,
Rouladen, gedampfte
Zwiebeln, Zwiebelkuchen
u. a.

Abb. s o.

Abb.s. o.

553 310 Universalgrundgerat
553 330 Reibefligel

553 334 Schnitzelzylinder fein,
6 mm, gescharft

553 335 Schnitzelzylinder grob,
9 mm, gescharft

553 336 Rohkostzylinder,
3 mm, gescharft

hb3 326 Rohkostzylinder grob,
4 mm, gescharft

553 337 Rohkostzylinder fein,

2 mm, gescharft
Dieser Zylinder ist auch zum Reiben von
rohen Kartoffeln,

553 338 Schneidezylinder, 15 mm
zum kontinuierlichen Scheibenschneiden
von Zwiebein, Apfeln, Kartoffeln

b3 339 Zwiebelschneide-
zylinder 3.5 x 3,5 mm

5563 325 Zylinderaufsatz

oder

553 320 Universataufsatz
(Abb. s.0.i




Arbeitsgange

Zusammensetzung des Zubehors

Aufsatze

Passieren
Schokoladenmassen

Hulsenfrichte

Kartoffelpiiree

Suppen, SoRen, Kompotte,

Abb.s. o. 563 310 Universalgrundgerat

553 340 Passierfligel
(nur fur 341--345)

553 341 Passierzylinder 1,6 mm

=

bb3 342 Passierblech

bb3 343 Passierzylinder 3 mm

553 344 Pirierzylinder

553 320 Universalaufsatz
mit Resteauswurf

Streifen fir Suppeneinlagen,

Gemiseeintagen, Bouilion-
kartoffeln, Kartoffelgemise
,.Gaisburger Marsch ",
Pichelsteiner u. a.

kontinuerliches Schneiden
von schnittfesten Tomaten

gekochten Sellerie,
Rote Beete

Kraut, Zwiebeln

angefrorenes Fleisch, Wurst,
Kraut, Zwiebelin

Durch die Rohrfiihrungen:
Scheibenschneiden von

Gurken, Rettichen, Md&hren,

Roten Beeten

Karotten, Sellerie

Kontinuierliches Schneiden
von gekochten Kartoffein —
auch handwarm — mit
Sichelmesserscheiben

Knodelbrot

553 310 Universalgrundgerat

553 350 Schneidefligel nur fur
351, 3563, 355, 356, 367

bb3 3b1 Streifenschneidezyl. 6 mm
bbh3 353 Streifenschneidezyl. 8 mm
563 355 Streifenschneidezyl 11 mm

b5h3 356 Tomatenschneidezylinder

553 320 Universalaufsatz
oder
5b3 325 Zylinderaufsatz

6 mm
553 357 Buntschnittzylinder

N = 4 mm
Abb.s. o 553 310 Universalgrundgerat

553 370 Bogenmesserscheibe
verstellbar, 0.5 — 5 mm
mit glatten Messern

553 371 Bogenmesserscheibe
verstellbar 0,5 — 5 mm
mit verzahnten Messern

bh3 362 Scheibe fir Juliennes, 2 mm
bb3 364 Scheibe fir Juliennes 4 mm

o Abb. 553 389 Buntschnittscheibe 4 mm

5563 310 Universalgrundgerat

. = N b5b3 383 Sichetmesserscheibe
@ Y 3 mm Schnittstarke
o ~) 553 384 Sichelmesserscheibe

4 mm Schnittstarke

bb3 386 Sichelmesserscheibe
6 mm Schnittstarke

553 388 Bogenmesserscheibe 4 mm




Schneideaufsatz SOLIAM 10

1. Krautkopf halbieren.

2. Strunk entfernen,
aber Krautkopf nicht
auseinanderfatlen lassen!

3. Klappe des Schneideaufsatzes
offnen. Eine Krauthéalfte hoch-
kant mit der Strunkoffnung
nach unten (am hohen
Randteil)

oder

mit Strunkoffnung seitlich (bei
flachen, breiten Krautképfen)

in die vordere Ecke des Schneide-
aufsatzes setzen.

nicht
auf die Schnittflache
setzen.

nicht

Strunkoffnung

nach oben

Beides gibt viele lose Blatter.

4. Mit der Klappe leicht an-
dricken und Motor auf
schnelle Drehzaht! schalten.

5. Wenn der Kopf zur Halfte
geschnitten ist, setzt man die
zweite Halfte auf den in der
Maschine befindlichen Rest
und drickt weiter mit der

Klappe leicht nach und sc fort.

6. Lose Blatter
rollt man leicht zusammen
und steckt sie ebenfalls hoch-
kant in eine der beiden Rohr-
flihrungen. Mit dem PVC-
Stdssel nachdriicken |




Wiirfelschneider SOLIAM 10

| Wiirfelschneider
8 und 11 mm ~-M10

Zum Schneiden von Kartoffein, Karotten,
Sellerie, Kohlrabi usw. in Wurfe! bzw. Quader.

Grofe: 8x 8x 10 mm
1TTx 11T x10mm

553 392 Wirfelschneider kpl. 8 mm
bestehend aus:

553 390 Wiirfelmesserbalken 10 mm
- 6563 391 Wurfelgatterscheibe 8 x 8 mm
) > 553 398 Reinigungsgerat 8 mm
’ 5563 397 Hebeblge!

/ bb3 394 Wiirfelschneider kpl. 71 mm
~~~~~~ — bestehend aus:

5b3 390 Wirfelmesserbalken 10 mm
, bb3 390 Wirfelgatterscheibe 11 x 11 mm
\< 553 399 Reinigungsgerat 11 mm

— L 553 397 Hebebige!

Das Wirfelgerat wird wie folgt zusammengesetzt:

Wirfelgatterscheibe Nr. 3971 oder 395 mit dem
Hebeblgel so auf das Grundgerat setzen, dald
die 3 Bolzen des Aufnahmekreuzes in die
Bohrungen der Scheibe einrasten.

Warfelmesserbalken Nr. 390 auf die Achse des
Grundgerétes setzen, einkuppeln und Réandel-
schraube festziehen.

Zweikammeraufsatz Nr. 380 aufsetzen und
festschrauben.

Beim Schneiden:

Niemals Maschine einschalten, bevor der Zweikammeraufsatz aufgesetzt ist.
Schneidegut rutscht von selbst nach, deshaib nicht nachschieben!
Wirfelgatterscheibe nach Gebrauch mit dem Reinigungsgerat reinigen.

Vorsicht

10



Einsatzmdglichkeiten der SOLIAM 105

Arbeitsgange

Zusammensetzung des Zubehors

Vorsatze

hartes Brot, Nisse, Mandein,
Schokolade, Kase, Pellkartoffein,
kalt, 24 Std. abgelagert,

fur KloRe

rohe Kartoffein fir Klolke

rohe Kartoffeln fir Reibekuchen

554 413 Universalgrundgerat

Das Universalgrundgerat nimmt je
nach gewunschter Arbeit Scheiben
oder Ringe und Fllgel auf. Alle
Messer und Arbeitsflachen der Ringe
aus Edelstahl rostfrei. Es wird wahi-
weise mit Universalvorsatz,
Schneide- oder Rohrvorsatz
arbeitsbereit gemacht.

554 430 Universalfitigel
wird bej allen Arbpeiten
mit Ringen verwendet

564 431 Reibering grob, 4 mm

554 432 Reibering fein, 3 mm

554 445 Feinstreibering 2 mm
(0. Abb.)

Hb4 433 Kartoffelreibering
2 mm, kronenverzahnt

554 428 Rejbekuchenring
kombiniert aus 433/437

‘8¢hﬁ§it'ze'iﬁ ;

Rettiche, Mohren usw.

feinste Schnitzelprodukte
aller Art wie:

rohe Kartoffeln, Karotten,
Sellerie

Zerkleinern von Zwiebeln

fir Gulasch, Wurstsalat,
Rouladen, geddmpfte Zwiebeln,
Zwiebelkuchen u. a.

Abb.s. 0. 554 413 Universalgrundgerat

Abb. s. 0. 554 430 Universalfiugel

654 434 Schnitzelring fein
6 mm gescharft

554 435 Schnitzelring grob
9 mm gescharft

564 436 Rohkostring
3 mm gescharft

564 437 Rohkostring fein
2 mm, gescharft

554 426 Rohkostring grob
4 mm, gescharft

bb4 439 Zwiebelschneidering
35 x356mm

564 422 Universalvorsatz

wird bei allen Arbeiten mit
Ringen und Sichelmesserscheiben
verwendet

11



Arbeitsgdnge

Zusammensetzung des Zubehdrs

Vorsatze

 Passieren

Suppen, SoRen, Kompott

Hulsenfruchte

Kartoffelbrei. Mehlige Kartoffeln
konnen heil3 mit Zutaten tisch-
fertig verarbeitet werden.

Abb.s. o.

5564 413 Universalgrundgerat
554 430 Universalfligel

554 447 Passierring 1,5 mm

5564 443 Passierring 3 mm

bb4 444 Plrierring

Kraut, Zwiebeln, Rote Beete

Gurken, Rettiche, Zwiebeln,
Rote Beete in Scheiben

Rohkostsalat

Suppeneinlagen

Mohren, Sellerie, Rote Beete

Lauch, Chicorée, Paprika

schnittfeste Tomaten

gekochte Kartoffeln
(Kartoffelsalat, Rostkartoffein)

554 413 Universalgrundgerat

554 470 Bogenmaesserscheibe
versteltbar, 0,56 — 5 mm
mit glatten Messern

554 471 Bogenmesserscheibe
verstellbar, 0.6 — 5 mm
mit verzahnten Messern

554 462 Schneidevorsatz

zum Schneiden von Kraut,
Zwiebeln, Sellerie, Rote Beete,
Usw.

554 413 Universalgrundgerat

554 470 Bogenmesserscheibe,
verstellbar, mit glatten
Messern, wahlweise mit
verzahnten Messern

bb4 472 Streifenschneidesch. 2 mm
5b4 474 Streifenschneidesch. 4 mm
b5b4 475 Streifenschneidesch. 5 mm
5b4 476 Streifenschneidesch. 9 mm

5b4 477 Streifenschneidesch. 12 mm

554 479 Buntschnittscheibe 4 mm

554 484 Sichelmesserscheibe 4 mm
5564 486 Sichelmesserscheibe 6 mm

554 487 Tomatenschneidescheibe
6 mm

bb4 452 Rohrvorsatz

fur gleichmaRig ,,geflihrten"”
Schnitt oder

554 462 Schneidevorsatz

Abb. s. o.

554 413 Universalgrundgerat
554 484 Sichelmesserscheibe
4 mm Schnittstarke
bb4 486 Sichelmesserscheibe
6 mm Schnittstarke

564 485 Abziehblgel
aus Sicherheitsgriunden
zu verwenden

bb4 422 Universalvorsatz

wird bei allen Arbeiten mit
Ringen und den Sichelmesser-
scheiben verwendet

12



Wiirfelschneider SOLIA M 105

Zum Schneiden von Kartoffein, Karotten,
Sellerie, Kohirabi usw. in Wurfel bzw. Quader.

GroRe: 8 x 8x8mm
17T x 11 x8mm

554 492 Wiirfelschneider kpl. 8 mm
bestehend aus:

554 490 Wirfelmesserbalken 8 mm
554 491 Wirfelgatterscheibe 8 x 8 mm
564 498 Reinigungsgerat 8 mm

553 397 Hebeblge!

254 493 Sechskant-Schraubendreher

554 494 Wiirfelschneider kpl. 11 mm
bestehend aus:

554 490 Wirfelmesserbatken 11 mm

554 495 Wirfelgatterscheibe 11 x 11 mm ;
554 499 Reinigungsgerat 11 mm I ‘
553 397 Hebebugel

254 493 Sechskant-Schraubendreher

Das Wiirfelgerat wird wie folgt zusammengesetzt:

Wiirfelgatterscheibe Nr. 491 oder 495 so in das Grundgerat einsetzen, daf3
,OBEN" (eingepragter Schriftsatz) tatsachlich oben ist.

Wiirfelmesserbalken Nr. 490 auf die Achse des Grundgerates setzen, ein-
kuppeln und Schraube mit Sechskant-Schraubendreher festziehen.

Universaivorsatz Nr. 422 aufsetzen und festschrauben.

Beim Schneiden:

Niemals Maschine einschalten, bevor der Universalvorsatz aufgesetzt ist.
Schneidegut rutscht von selbst nach, bei Stérung nur mit dem PV C-Stdssel
nachschieben!

Wiirfelgatterscheibe nach Gebrauch mit dem Reinigungsgerat reinigen.

13



Getreide- und Kaffeemuhle

' . ; E Die Getreidemihle hat ein langsam laufendes Steinmahlwerk. Bei einer durch-
‘mbetﬂebnahme _ schnittlichen Dauerbetriebstemperatur von ca. 37 °C werden Aroma- und
— ' Kieberstoffe voll erhalten.

Getreidemiihle auf grob einstetien. Bei langsamer Drehzahl einkuppeln. Durch

Drehen der ,,Grob-Fein-Einstellung” in Pfeilrichtung ,Fein', Mahisteine
nur so weit zusammenstellen, bis leicht schleifendes Gerausch horbar; dann

2 Rasterpunkte in Richtung ..Grob"" zurlckdrehen. Feineinstellung ist
erreicht.

Die Mahisteine diirfen sich wahrend des Mahlens nicht beriihren.

Skala nur als Orientierungshilfe. Grob-Fein-Kornung des Mahlgutes individuell
einstellen und mit Feststelischraube sichern.

EinfiillgefaR aufstecken, Antrieb 101/102 auf Schaltstufe |1 (schnell}, Mahl-
gut nur bei laufendem Gerat einfuilen.

AuffanggefaR nicht zu dicht unter Getreidemthle stellen. Bei Rickstau
Verstopfungsgefahr,

Nur trockenes Mahlgut verwenden. Restfeuchtigkeit ca. 16—17 %.

Keine fetthaltigen Mahlguter — wie Nusse, usw.

Oberste Fettigkeitsgrenze ist Leinsamen.

Nach dem Mahlen von Kaffee ist die Getreidemihle fir Getreide nicht mehr
verwendbar. Mahlsteine nehmen Kaffeearmona ,,porentief” auf. Die Mihle
sollte daher entweder nur zum Mahlen von Getreide oder nur zum Kaffee-
mahlen eingesetzt werden.

Bei abgeschaltetem
Antrieb,

Einfillgefall abnehmen.

Einflilgefal

Getreidemihle
auskuppeln.

Durch L&sen der beiden
Kreuzgriffschrauben lafdt ‘
sich die Getreidemuhle =D $
in zwei Gerate-Halften ii 3

auseinanderziehen.
Mahlsteine frei zugangig. @:ﬂE“
Ausblasen oder mit

trockenem Pinsel

reinigen.
) Fein-Grob-
Zusammensetzen in Einstellung

umgekehrter Reihenfolge.

Feststelischraube

|
SN |

\Kreuzgriffschraube

| S —————

M10/M 106

ACHTUNG!
Gerit nur in trockenen Raumen betreiben. Verklebungsgefahr.
Mahiwerk nur wahrend des Betriebs einstellen.

14



Pommes-frites-Schneider

Ein Spezialgerat mit hoher Leistung fir die Herstellung von Pommes frites.
Bewahrtes Ritzmesser-System. Oberflachen des Gerates kreiselpoliert oder
lackiert. Sauberer, glatter Schnitt. Die Rutsche ist aus Edelstahl rostfrei.
Messerblocke fir 6 mm, 8 mm oder 11 mm Schnittbreite.

Stundenleistung tber 700 kg.

bB5 543 Gehause
bei langsamer Drehzahl mit
Antrieb kuppeln. Motor
wieder abschalten. Danach
wird der gewlnschte Messer-
block (6, 8 oder 11 mm)
eingeschoben.

bbb 567 Zuflihrtrommel,
wird auf die Achse gesteckt
und durch leichte Drehung
eingekuppelt.

555 565 Vorderteil aufstecken und
mit Randelmuttern fest-
schrauben.

555 566 Rutsche aufstecken und
mit Randelmutten fest-
schrauben.

565 6570 Messerblock 6 mm

555571 Messerblock 8 mm

565 572 Messerblock 11 mm

15



Universalstreifenschneider
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Vielseitige Verwendung durch leicht auswechselbare Messerwalzen.
Schnittbreiten von 3,5 bis 21 mm. Streifenlange beliebig!

Jedes schnittfahige Material wie Endiviensalat, Wurst- und Bratenscheiben,
Kase, Fladle, Kutteln usw. kann schnell und gleichméRig verarbeitet werden:
ohne Reste und Randabfalle!

Lieferbare Messerwalzen: Schnittbreite 3,5;7;21 mm.

Walze mit Schnittbreite 10,5 mm wird auf Wunsch angefertigt.

Getriebe

Riffelwalze — Messerwalze

Gehéuse

Zuerst Getriebeteil mit Antrieb bei langsamer
Drehzahl kuppein, Motor wieder abschalten,
dann die ineinandergesteckte Riffel- und
Messerwalze auf die jeweils bezeichnete Welle
schieben. Aus Sicherheitsgrinden ist Riffelwalze
am Kupplungsschlitz mit einem Federbolzen ver-
sehen, der bewirkt, dalk das Walzenpaar (Riffel-
walze — Messerwalze) nur in Mitnehmerstift
einrastet, wenn das Gehause aufgesteckt wird.
Gehause mit ausgerastetem Abstreifkamm auf-
stecken. Kamm bei laufendem Motor ein-
schwenken.

Einfache und leichte Bedienung:

Schneidegut in die trichterformige Offnung ein-
legen, dieses wird dann durch die Riffel- und
Messerwalze selbsttatig eingezogen und ge-
schnitten.

ACHTUNG:
Schneidegut nicht mit der Hand nachschieben,
nur den mitgelieferten Stossel verwenden.



Fleischmurber

1 Zunachst wird das Gerat mit seinem
8 Kupplungsstiick {b) auf den Antriebs-

motor gesteckt und bel langsamer
o = Drehzah! eingekuppelt.
., Es ist darauf zu achten, daft die bei-
- den Réndelschrauben (1) am Gehause-
: deckel (2) gegen die Fixierbolzen (3)
am Mirbergehduse (4) gut angezogen

sind.

7 Esist darauf zu achten, dalt die beiden
Messerwalzen {6 und 7) nach ,,innen
laufen’’, d. h., dalk beim Eingeben des
Fleisches durch den Einfiilischacht (8)
dieses automatisch eingezogen wird.

Bei unklarem Faserverlauf und beson-
ders zadhem Fleisch wird zweckmaldiger-
weise ein zweites Mal in Querrichtung
durchgelassen.

Der Mirber ist von Zeit zu Zeit mit
warmem Wasser zu reinigen. Nach Ab-
schalten des Antriebsmotors kann
durch Lésen der beiden Réndelschrau-
ben der Gehausedeckel abgenommen,
die beiden Messerwalzen und der
Doppelabstreifkamm (9) aus ihren
Lagerungen entfernt werden.

Der Zusammenbau erfolgt in umge-
kehrter Reihenfolge.

IS

Bratanleitung fiir das im SOLIA-Fleischmiirber vorbehandelte Fleisch
1.

Zwecks Erhaltung des Saftgehaltes des Fleisches ist es erforderlich, das
Bratfett vorher stark zu erhitzen. Das siedendheifse Fett schlief3t sofort
die Paren des Fleisches und verhindert den Austritt des Saftes.

.Das im SOLIA-Fleischmurber vorbehandelte Kurzbratfleisch a3t die Hitze

sofort in das Innere der Stiicke eindringen. Dadurch benotigt gemurbtes
Fleisch eine wesentlich verkirzte Bratzeit. Nur ca. 1 1/2 Minuten von
jeder Seite genligen, um selbst den verwohntesten Gourmet zufriedenzu-
stellen.

Langeres Braten — etwa wie bisher gewohnt — wurde das Fleisch trocken
und hart werden lassen.

. Die Fleischsticke sollen beim Braten entweder bis etwa zur Haifte ihrer

Starke vom Fett umgeben sein oder vorher beidseitig mit Ol eingerieben
werden.
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Fleisch- und Gemiisewolf Gr. 82

Zusammensetzung

Achtung

Schneidesitze ,

18

Fleischwolf (801) bei langsamer Drehzahl einkuppeln, Motor wieder ab-
schalten. Wolf nicht leer laufen lassen, sonst vorzeitiger Messerverschleif.

™

Gehause

" Einfillschale

Wﬁng”w

Schnecke

'S’f A \é ﬁ 3 5? a

Feinzerkieinern -

VerschluRRring

Messer richtig einsetzen, d. h. Schneidekanten missen in Drehrichtung zeigen
(entgegen Uhrzeigerlauf) siehe nachfolgende Darstellung.
VerschluRRring nur leicht anlegen, nicht fest anziehen,

P N

Schneidekanten

richtig_

Drehrichtung

P

Schneidekanten

Fieisch wird nicht geschnitten,
Wolf blockiert, Schnecken-
bolzen reidt ab.

Stumpfe Messer und Lochscheiben nachscharfen lassen.

Bei jedem Arbeitsgang immer zuerst die Messerscheibe 820 einsetzen.

Vorschneiden

i

A

820 Messerscheibe

821 Doppelmesser

827 Lochscheibe 13 mm
819 breiter Ring

Grobzerkleinern

g8t

820 Messerscheibe
821 Doppelmesser
826 Lochscheibe 8 mm
819 breiter Ring

Feinzerkleinern

319492

820 Messerscheibe
821 Doppelmesser
826 Lochscheibe 8 mm
827 Doppelmesser
823 Lochscheibe 3 mm
818 schmaler Ring



Portionierer

0

R

Das Gerat aus korrosionsfreier Speziallegierung wird wahlweise fur Portionen
von 80 g, 100 g oder 120 g geliefert. Die Kammern des Gerates werden durch
Schwenken wechselweise vom Fleischwolf mit dem zutatenfertigen Brat ge-
fullt. Durch das Schauglas kann der Flllvorgang kontrolliert werden.
Stundenleistung bis 350 Portionen.

Vorsatzgerat fur Fleischwolfe GroRe 82,

Gewichtsgleiches Portionieren und Formen von Hackfleisch flr Frikadellen
(Buletten, Fleischkiichle) usw. Schnell und gleichmaRig kommen die sauber
geformten Portionen aus der Maschine. Leichte Handhabung.

258 841 80 g-Scheibe
258 842 100 g-Scheibe
258 843 120 g-Scheibe
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