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VORWORT

e Das vorliegende Handbuch ist erstellt worden, um dem Kunden jegliche
Informationen Uber die Maschine und die damit verbundenen Normen zu
geben und ihn mit den Gebrauchs— und Wartungsanleitungen vertraut zu
machen, zum korrekten Gebrauch und zur Aufrechterhaltung der
Funktionstiichtigkeit der Maschine.

¢ Das vorliegende Handbuch sollte bis zur Beseitigung der Maschine in gutem
Zustand aufbewahrt werden.

e Dieses Handbuch wird jenen Personen ausgehandigt, die die Maschine
benutzen und warten.
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KAP. 7 - WARTUNG

7.1 - ALLGEMEINES
Vor jedem Wartungseingriff die RESTRISIKEN (schneidige und spitze Stellen)
beachten. Metallhandschuhe benutzen.

7.2 - KETTE UND RITZEL
Die Kette bedarf keiner Regulierung, sie sollte lediglich mit handelstiblichem Fett
geschmiert werden.

7.3 - GETRIEBE
Das Getriebe bedarf keiner Regulierung, es sollte lediglich mit handelsiiblichem
Fett geschmiert werden.

7.4 - FUSSE

Die Fuf3e kénnten sich mit der Zeit abniitzen und verlieren somit ihre Elastizitat,
die Standfestigkeit der Maschine wiirde beintréachtigt werden. Gegebenenfalls
die , KUNDENDIENSTSTELLE" anrufen, um sie zu ersetzen.

7.5 - SCHNEIDEBLATT

Den Schneideblattdurchmesser kontrollieren, durch 6fteres Schéarfen vermindert
sich dieser. Bei Schrumpfungen von mehr als 10 mm muss das Schneideblatt
ersetzt werden, dazu ,, KUNDENDIENSTSTELLE" anrufen.

7.6 - SCHLEIFSCHEIBEN

Die Schleifkapazitdt muss aufrecht erhalten bleiben. Gibt die Schleifkapazitat
nach, mussen die Schleifscheiben gewechselt werden, um eine Beschadigung
des Messers vermeiden zu konnen, dazu die ,KUNDENDIENSTSTELLE"
anrufen.

7.7 - SCHMIERUNG DER FUHRUNGEN
Gelegentlich ein paar Tropfen Ol (entsprechende Ampulle wird mitgeliefert) auf das
Rundeisen fallen lassen, auf dem sich der Schlitten auf— und abbewegt (Abb.48).

KAP. 8 - ENTSORGUNG

8.1 - AUSSERBETRIEBNAHME

Sollte aus irgendeinem Grund die Maschine aufer Betrieb gesetzt werden
mussen, sich vergewissern, dass sie von Niemanden mehr gebraucht werden
kann.

8.2 - BESEITIGUNG

Nach AulRerbetriebnahme, kann die Maschine ganz einfach beseitigt werden.
Unter Beriicksichtigung der Materialien der verschiedenen Komponenten, sich
an Firmen wenden, die mit deren Beseitigung beauftragt sind. (siehe Kap. 4
Abschnitt 4.1).
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6.2.5 - Reinigung der Schleifvorrichtung

Zur Reinigung der Schleifvorr. auf folgender Weise vorgehen :

1.das Oberteil bis zum Anschlag hochziehen (Abb.46 Detail a);

2.den Drehknopf (Abb. 47 Detail 1) losldsen;

3.die Wanne (Abb. 47 Detail 2) hochziehen (Abb.47 Detail b) und abnehmen
(Abb. 47 Detail c), dabei den Drehknopf (Abb.47 Detail 1) durch die breitere
Offnung der Wanne schieben;

4.die Schleifscheiben mit einer Birste abreiben und die anderen Komponenten
mit lauwarmem Wasser und mildem Reinigungsmittel (pH 7)reinigen.

Abb. 46

6.2.6 - Reinigung der abgenommenen Teile

Alle Teile missen mit neutralen Reinigungs— oder Desinfektionsmittel gereinigt
werden.

Nach dem Reinigen reichlich mit sauberem Wasser spiilen und dann
TROCKNEN

ACHTUNG

Vorsicht beim Reinigen des Schneideguttellers und des Biigels, da sie mit
spitzen Stellen ausgestattet sind. Zur Reinigung Metallhandschuhe benutzen.
Maschinenteile dirfen nicht in die Spilmaschine.

AuRerdem dirfen Schneidegutteller und dazugehérender Arm nicht in Flissig-
keiten getaucht werden, denn die Flussigkeit kénnte ins Innere gelangen und da-
durch deren Mechanismus beschéadigen.

6.3 - SCHMIERUNG DER FUHRUNGEN ‘-.._,/"'Iva

Die Fuhrungen des Schlittens regelma-
Rig mit dem mitgelieferten Ol schmie-
ren (Abb. 48 Detall a).
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KAP. 1 - ANNAHME DER MASCHINE

1.1 - VERPACKUNG

Die Verpackung der Maschine (Abb. 1)
besteht aus:

- Kartonschachtel;

- Holzpalette;

- Nylon-Schutzbeschichtung.

Diese Materialien missen gesondert,
nach den im jeweiligen Installationsland
geltenden Regelungen, beseitigt wer-
den.

Abmessungen | Bruttogew.
AxBxC (mm) (Kg)

Excelsia 350 | 800x850x800 90

ff ACHTUNG!

Nicht mehrere Verpackungen des-
selben Typs (bereinander stapeln
(Abb.3)

A

Die Verpackung vor Regen und
Feuchtigkeit schitzen (Abb.4).

6.2.2 - Reinigung des Schneideblatts

ACHTUNG

Bei der Reinigung des Schneide-

blatts sehr vorsichtig vorgehen, es

besteht Schnittgefahr.

Metallhandschuhe benutzen (Abb.

42).

- Mit feuchtem Lappen (Abb. 44 Detail
a) die Messeroberflache (Abb. 43 De-
tail 1)auf beiden Seiten reinigen, da-
bei von innen nach aul3en putzen;

- auf gleicher Weise, mit einem trocke-
nen Tuch trocknen.

6.2.3 - Reinigung des Rings

- die Schleifvorrichtung komplett ab-
nehmen (Abb.43 Detail 3);

- zwischen Messer (Abb. 44 Detail 1)
und Ring (Abb.44 Detail 2) einen
feuchten Lappen hin— und herbewe-
gen;

- den Lappen (Abb.44 Detail a)innen an
den Ring dricken und gleichzeitig auf
dem Messer aufdriicken und es ma-
nuell drehen.

6.2.4 - Reinigung Scheibenhalter

Zum Abnehmen des Scheibenhalters:

- den Halter (Detaill) halb &ffnen;

- nach unten driicken (Abb.45 Detail a),
Innenseite nach aufl’en legen (Abb.
45 Detail b) und aushangen.

Der Scheibenhalter kann nun mit war-

mem Wasser und neutralem Reini-

gungsmittel (pH 7) gereinigt werden,
mit sauberem Wasser spilen und mit
weichem Tuch trocknen.

Zur Wiedermontage auf umgekehrter

Weise vorgehen.
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7.Die zwei Druckknépfe, Detail 2 und 3
auf Abb. 39, gleichzeitig 3/4 Sek.

2
lang driicken und dann gleichzeitig !S\of Sl l/——
/ L

L
wieder loslassen; _z(
8.nach dem Schleifen sollten Messer ﬁ'_#
und Schleifscheiben gereinigt werden

_ T
(Kapitel 6.2.3); aq’:i} i=
nach dem Schleifvorgang, die Schleif- i

vorrichtung wieder in Ausgangsstellung
bringen indem man umgekehrt vorgeht.

14 Abb.39
Pl II“

Merke: die Abgratung sollte nicht langer als 3-4 Sek. dauern, um Verfor-
mungen des Messers zu vermeiden.

KAP. 6 - ORDENTLICHE REINIGUNG

6.1 - ALLGEMEINES

¢ Die Maschine muss mindestens einmal am Tag, bei Bedarf auch 6fters, gerei-
nigt werden.

e Es miissen alle Teile der Maschine, die direkt oder indirekt mit dem Nahrungsmittel in
Berlihrung kommen sorgfaltig gereinigt werden.

o Auffschnittmaschine _und Komponenten dirfen nicht mit Druckreiniger, mit
Wasserstrahl oder mit Spilmaschine gereinigt werden. Nur Wasser und milde
Reinigungsmittel (pH 7) benutzen, mit sauberem Wasser nachwischen und mit
weichen Tichern trocknen. Es dirfen fir die Reinigung keine Werkzeuge,
Biirsten oder Ahnliches, wodurch die Maschinenoberflache beschadigt werden
kénnte, beniitzt werden.

6.2 - REINIGUNG DER MASCHINE
6.2.1 - Reinigung des Schneidegut-
tellers

Der Schlitten (Teller + Presser + Stiel)

ist einfach abnehmbar:

- Handkurbel (Abb. 40 Detail 1) im
Uhrzeigersinn drehen und den Schilit
ten (Abb.40 Detail 2 ganz ausfahren
(Abb. 40 Detail a), bedienerseits;

- den Festklemmdrehgriff (Abb.40 De-
tail 3) loslésen und alles zu sich hin

verschieben (Abb.40 Detail b);

- nach Abnehmen des Schlittens, kann
der Schneidegutteller mit warmem
Wasser und neutralem Reini-
gungsmittel (pH7) grindlich gereinigt
werden (Abb.41).

Abb. 41
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Schwere Packung. Zum Heben missen
mindestens 2 Personen zur Verfligung
stehen (Abb. 5).

A\

Packung nur mit elektrischen oder ma-
nuellen Hebegeraten, die mit Gabeln
ausgestattet sind, transportieren (Abb.
6).

A

Da der Schwerpunkt der Packung nicht
in der Mitte liegt, sollte man vermeiden,
diese mit Seilen oder &hnlichen Syste-
men zu heben (Abb.7).

1.2 - KONTROLLE DER VERPACKUNG BEI ANNAHME

Wenn das Kolllo beim Eintreffen keine
sichtbaren Schaden aufweist, kann es
geoffnet werden. Kontrollieren, ob sam-
tliches Material vorhanden ist. Sollte
das Kollo bei der Ubergabe Schaden
(durch St6Re, Niederfallen) aufweisen
(Abb.8), muss der Speditionar davon
benachrichtigt werden und innerhalb
von 3 Tagen ab Ubergabedatum (siehe
Papiere), muss davon Bericht erstattet
werden.

Die Packung nicht auf den Kopf stellen!!
Beim Fortbewegen, die Packung an
den vier Seiten gut festhalten (Packung
zum Boden hin parallel halten).

Abb. 5

Abb. 8



KAP. 2 - INSTALLATION

A ACHTUNG!

Alle Operationen missen von ausgebil-
detem Personal durchgefuhrt werden
(Abb. 9).

2.1 - AUSPACKUNG

Die Befestigungsbander von der Ver-

packung entfernen (Abb.10) und den

Karton (h) abheben. Man hat vor sich:

a) Die Maschine auf Palette (Teil a
Abb. 11);

b) 4 FiRRe (Teil b Abb. 11);

¢) Handbuch (Teil ¢ Abb. 11);

d) Kartonschachtel mit Scheibenablage

2.2 - AUFSTELLUNG

Die Palette mit der Aufschnittmaschine
auf eine ebene Oberflache stellen und
(a) das Oberteil der Schleifvorrichtung
ausziehen (Abb.12).

Mit dem entsprechenden Schlissel die
4 Schrauben (Abb. 13), mit denen die
Maschine an der Palette befestigt ist,
abschrauben und die 4 Unterlegschei-
ben abnehmen. Die Palette weg-
nehmen und die 4 mitgelieferten FilRe
anschrauben. (a) Nun den Schlitten von
der Befestigungsgrundlage abnehmen
(Abb.14) und auf der Aufschnittmaschi-
ne positionieren. Zum Schluss das O-
berteil der Schleifvorrichtgung wieder
korrekt fixieren.

Die Maschine am vorgesehenen Platz
aufstellen. Bei der Standortwahl mus-
sen die Auf- stellmae von Tab. 1
(Seite 12) beriicksichtigt werden .

Abb. 12

6.Wenn die Scheiben rauhe Rander
aufweisen und das Schneiden
muhsamer wird, muss das Messer
gescharft werden (Kapitel 5.3).

Abb.35

5.3 - SCHARFUNG DES SCHNEIDEBLATTS

ACHTUNG: Bevor Sie das Schneideblatt scharfen, sollten Sie auf die
RESTRISIKEN (siehe Kap. 4.2.1), betreffend der Schnittgefahr bei Nichtbe-
riicksichtigung der nachstehenden Hinweise, achten.

Das Schneideblatt sollte regelméaRig, sobald sich der Schnitt verschlechtert, ge-
schérft werden, dabei folgende Anleitungen beachten:

1.Mit feuchtem Tuch und neutralem
Reinigungsmittel das Messer
sorgféltig reinigen(siehe Kap.6.2.2);

2.das Oberteil der Schleifvorrichtung
(Abb. 36, Detail a) hochziehen und
um 180° drehen (Abb. 36 Detail b);

3.dann loslassen, sodass die Haube

auf dem entsprechenden Gegenstift Abb. 36

(Abb. 37 Detail d) einrasten kann;
4.0berprufen, dass die Klinge  sich
zwischen den zwei
Schleifscheiben befindet, das
Messer drehen lassen, indem man
die Handkurbel im Uhrzeigersinn

dreht (Abb. 33);

5.den Schleif-Druckknopf (Abb.38
Detail 2) driicken, das Messer fir ca.
30-40 Sek. durch die Schleifscheiben
laufen lassen, bis sich auf der Klinge
ein leichter Schleifgrat bildet;

Abb. 38
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5.2 - BELADUNG UND SCHNITT

ACHTUNG: Vorsicht mit dem Messer
und den spitzen Zacken.

Vor Laden des Schnittguts, sich verge-
wissern, dass der bewegliche Teller
sich am Anfang befindet, andernfalls
wie folgt vorgehen:

1.Den Hebel f. Ausrastung der bewegl|.
Platte zu sich schieben (Abb. 31 De-
tail a);

2.Die bewegliche Platte hauerausschie-
ben (Abb.31 Detail b);

Beladung und Schnitt:

1.Mit dem Drehgriff (Abb. 32 Detail 1)
den Arm auslésen und heben (Abb.
32 Detail ¢);

2.Das Schnittgut auf die Platte laden
und mit dem Presser, der mit Zahnen
versehen ist, festhalten (Abb. 33);

3.Mit dem Dickenregler (Abb.32 Detail
2) die gewinschte Scheibendicke
einstellen;

4.Korrekte Stellung einnehmen, um Unfalle
zu vermeiden: mit der rechten Hand
den Handgriff der Kurbel erfassen,
die linke Hand nahe dem Scheiben-
halter fihren, um das geschnittene
Produkt aufzunehmen (nicht das
Messer beriihren); der Kérper muss
zum Arbeitstisch hin senkrecht stehen.
(Abb.33).

ACHTUNG: nicht Stellungen ein-
nehmen, wobei Korperteile mit dem
Schneideblatt in Berihrung kommen
konnten (siehe Abb.34).

5.Die Kurbel im Uhrzeigersinn drehen
(Abb. 33 Detail d), sodass der Schlit-
ten (Schneidegutteller+Presser+Stiel)
zum Schneideblatt hin vorriickt. Das
Schnittgut l&uft zum Messer hin, die
geschnittenen Scheiben werden
durch den Scheibenhalter begleitet
und fallen auf die Scheibenablage
(Abb.35);
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Die Aufstellflache muss eben, trocken,
glatt, stark und stabil sein, Bodenab-
stand 80 cm, von Wé&nden, Gegenstan-
den, Regalen mindestens 5 cm ent-
fernt. (Abb. 15), damit ein sicherer Ge-
brauch gewahrleistet werden kann.

Max. Luftfeuchtigkeit im Raum: 75%;
die Luft muss salzfrei sein und die
Temperatur sollte zwischen +5°C und
+35°C liegen; jedenfalls muss die Ma-
schine in Raumen installiert werden,
die ein einwandfreies Funktionieren
garantieren kénnen.

2.3 - TYPENSCHILD

Die Daten auf dem Typenschild (Abb
17) kontrollieren, sie missen mit den
Daten des Lieferscheins und des Auf-
trags Ubereinstimmen; stimmen sie
nicht tiberein, den Handler anrufen

~80cm

5cm

5cm

Abb. n°16
MOD:
Kg: —
ANNO; —
SERIAL NO: -
%
E_ Abb. 17




KAP. 3 - MASCHINENINFORMATIONEN

3.1 - ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Trotz der Selbstverstandlichkeit dieser Sicherheitshinweise, mdchten wir darauf
hinweisen, dass diese hinsichtlich Installation, Gebrauch, Wartung, Stérungen
und Stérungsbehebung von auRerster Wichtigkeit sind.

e Diese Maschine ist zum Schneiden
von nicht gefrorenen, knochenfreien
Fleisch- und Wurstwaren entworfen
worden(Abb.18).Jeder andere
Gebrauch, einschlie3lich Gemise-
schnitt, gilt als unzweckmaRig und ist Abb. 18

gefahrlich.

e Der Hersteller tragt keine Verantwor-
tung wenn:

= unbefugtes Personal die Maschi-
ne andert;

= nicht originale Ersatzteile einge-
baut werden

= die hier vorliegenden Anweisun-
gen nicht genauestens befolgt wer-

den;
= die Maschinenoberflachen mit un- ______““’:—-
geeigneten Mitteln behandelt wer-
den. ~ Abb.19

e Dieses Handbuch sorgfaltig aufbe-
wahren und bei Bedarf konsultieren
(Abb. 19).

e Die Maschine darf nur von ausgebil-
detem Personal, das die Sicherheits-
normen kennt, bedient werden.

¢ Sollte neues Personal eingesetzt wer-
den, muss dieses friihzeitig ausgebil-
det werden.

« Kindern, Unbefahigten und jedenfalls
nicht geschultem Personal sollte der
Zutritt verboten werden (Abb. 20).

e Bei der ordentlichen Wartung oder
Reinigung der Maschine (wenn also
die Schutzvorrichtungen abgenom-
men werden), die restlichen Risiken
bertcksichtigen.

e Bei den Reinigungs— und Wartungs-
arbeiten sich auf die zu tatigenden Abb. 20

KAP. 5 - GEBRAUCH DER MASCHINE

5.1 - FUNKTIONSKONTROLLE

Beim ersten Gebrauch Folgendes

bertcksichtigen:

- Uberprufen, ob die Installation korrekt
durchgefiihrt worden ist, wie im Kapi-
tel 2 beschrieben;

- Uberprufen, ob der Teller mittels Fest-
klemmdrehgriff gut befestigt worden
ist (Abb. 27 Detail 1)

- Die Handkurbel (Detail 2 Abb. 28) im
Uhrzeigersinn (Detail a Abb.28), dre-
hen und das korrekte und freie Glei-
ten des Tellers Uberprifen (Detail b
Abb. 28);

- Den Giriff (Detail 3 Abb. 29) im Uhrzei-
gersinn drehen, der Presserarm muss
sich leicht nach oben und nach unten
bewegen kénnen (Detail c Abb.29) ;

- Fixierung der Schleifvorrichtung an
der Maschine kontrollieren, das Aus—
ziehen muss ganz einfach durchge-
fuhrt werden konnen (Abb.30 Detall
d).
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Abb. 27




4.4 - AUSMASS, GEWICHT, EIGENSCHAFTEN... Operationen konzentrieren
e FUr die Reinigung keine korrosiven

oder ziundbaren Mittel verwenden
= (Abb.21); nur neutrale Reinigungs- A ACHTUNG!
e T mittel verwenden (pH 7).
- N ¢ Die Reinigungsanweisungen in Kap. 6
i O | “ordentliche Reinigung” genauestens

—d / befolgen.
b

S » Die Aufschnittmaschine oder Teile da-
T von darfen nicht in die Spulmaschine
= (Abb. 22), kein Wasserstrahl be-

r Abb. 26 nutzen, nicht ins Wasser oder in an-
dere Flussigkeiten tauchen.

TAB.1 PLATZBEANSPRUCHUNG UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN (Abb.26) « Die ~Aufschnittmaschine darf nicht
schadlichen Umwelteinflissen (Sonne

ME Excelsia 350 Regen, Bespritzungen,Feuchtigkeit,

Eis) ausgesetzt werden (Abb. 23)

Schneideblattdurchm. mm/inch. 350/ 14" * Sollte die Maschine fir langere Zeit
unbenutzt bleiben, bei der Wiederin-

Schnittstarke mm 0+3 betriebnahme die Kundendienststelle
fur eine Begutachtung anrufen.

Schlittenhub mm 345 e Bei Vermutung oder Eintreten einer

Stérung nicht direkt eingreifen, die

Maschine nicht benutzen, sondern die

Abmessungen Teller mm 320x350
g X hinten im Handbuch angegebene

Abstand FuRe AxB mm 592x180 Kundendienststelle anrufen.
e Auch wenn an gefahrlichen Stellen

Sicherungen eingebaut sind, sollte

Abmessungen CxDxE mm 650x640x525 man vermeiden, mit den Handen zu
nahe ans Messer oder an die beweg-

Abmessungen FxG mm 650x640x525 lichen Teile zu kommen.

¢ Reststiicke nicht ohne den Press-
Schnittleistung hebel schneiden.
X mm 330 e Eine korrekte Haltung einnehmen,
Y mm 255 um zu vermeiden, dass Teile des
H mm 255 Koérpers direkt mit dem Schneide-
W mm 255 blatt in Berithrung kommen.
Nettogewicht Kg 72
Verpackungsmalle mm 800x850x800
Ubersetzungsverhaltnis Bediener:Messer 1:2

Abb. n°23
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KAP. 4 - DIE AUFSCHNITTMASCHINE KENNEN
LERNEN

4.1 - KONSTRUKTIONSEIGENSCHAFTEN

Die Aufscnittmaschine besteht aus Spharoguss G25, lackiert, Scheibenablage
aus gehéartetem Glas und somit fir Lebensmittel geeignet (hygienisch), sdure—
und salzbesténdig und zudem &Rerst oxidationsbesténdig.

Schneideblatt aus Stahl 100 Cr6, geschliffen, hartverchromt, fiir einen sauberen,
prézisen Schnitt, auch nach dem Scharfen. Die weiteren Komponenten sind
hauptséachlich aus:

- Aluminiumlegierung, eloxiert;

- Stahl AISI 430 oder 304.

LEGENDE:

- Grundgestell

- Handschwungkurbel

- Kurbelgriff

Scheibenablage aus Glas

- FuB

- Stltzbein

- Drehknopf

- Hebel f.Ausrastung der bewegli-
chen Platte

9 - Oberteil Schleifvorrichtung

10 - Drehknopf Oberteil

11 - Schneidegutteller

12 - bewegliche Platte

13 - Dickenregler

14 - Presser

15 - Griff Presser

16 - Schneideblatt

17 - Ring

18 - Pressbigel

19 - Schnittblattgehduse

20 - Scheibenhalter

21 - Anschlag

co~NO O WNPE
1

Abb. n°24
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4.2 - EINGEBAUTE SICHERUNGEN

4.2.1 - Mechanische Sicherungen
Die mechanische Sicherheit ist gewéhrleistet durch:

- Ring

(Detail 1 Abb.25);

- Oberteil Schleifvorrichtung
(Detail 2 Abb. 25);

- Presser

(Detail 3 Abb. 25);

- Griff Presser

(Detail 4 Abb. 25);

- Schnittblattgehduse
(Detail 5 Abb.25);

Abb. n°25

Auch wenn bei den Profi-Aufschnittmaschinen CE alle mechanischen und elektri-
schen Sicherungen gemaf der Normen vorhanden sind (sei es in Betriebsphase
als auch bei Reinigung und Wartung), bestehen trotzdem einige RESTRISIKEN,
die nicht ganz beseitigt werden kdnnen, worauf in diesem Handbuch mit ACH-
TUNG hingewiesen wird. Diese betreffen: Schnittgefahr, Stol3gefahr und weitere
Gefahren, denen man durch das Messer oder andere Maschinenteile ausgesetzt
ist.

4.3 - MASCHINENBESCHREIBUNG

Die Schwungrad-Aufschnittmaschine ist von unserer Firma zum Aufschneiden

von Nahrungsmittel (Wurst— und Fleischwaren) entwickelt und hergestellt wor-

den und gewahrleistet:

- héchste Sicherheit im Gebrauch, bei Reinigung und Wartung;

- héchste Hygiene durch sorgfaltige Wahl der Materialien, die mit den Lebens-
mitteln in Bertihrung kommen, durch Beseitigung der Ecken, wo sich Material
ansammeln kdénnte und somit einfacher Zugang fur die Reinigung und einfache
Abmontage;

- auBBerste Schnittprazision;

- Robustheit und Besténdigkeit aller Komponenten;

- leise Betriebsweise;

- einfache Handhabung.
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