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MODEL

300M
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OWNER/OPERATOR

MANUAL

IMPORTANT NOTICE
This manual contains Important Safety 
Instructions which must be strictly 
 followed when using this equipment.



BEFORE USING THIS EQUIPMENT

Berkel’s slicers are designed to slice meat and other food products safely and 

there is the possibility of a serious injury. It is the responsibility of the owner 

 instructions contained in this manual and any requirements of local law.

 

 

This manual contains a number of safe practices in the General Safety Instruc
tion Section. Additional warnings are placed throughout this manual. WARN-
INGS RELATED TO YOUR PERSONAL SAFETY ARE INDICATED 
BY:

WARNING

THIS MANUAL OR THE WARNING LABELS DO  
NOT REPLACE THE NEED TO BE ALERT AND TO USE YOUR 
 COMMON SENSE WHEN USING THIS SLICER.
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 WARNING
SHARP KNIFE BLADE

to avoid serious personal injury
follow all the instructions in this manual

and

 

3. GUARDS MUST BE in place before operating machine.

 manufacturer.
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EQUIPMENT DESCRIPTION

3. Special handgrip

5. Carriage

9. Blade protection
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INTRODUCTION
PURPOSE OF THE MANUAL

man and material means necessary for a safe and lengthy use of these machines.

KEEPING THE MANUAL

on the plate and the machine serial number.

from the manufacturer.

The user must let the manufacturer know the address of any new owner of the machine.

USE OF THE MACHINE

use the machine differently from the indications.

The machines are to be used for cutting only food products of the type and size indicated in the follow
ing paragraphs.

GENERAL INFORMATION
MACHINE LIMITS, SAFETY, AND REGULATIONS

The machine has been designed and made to slice food products of the type and size indicated below.

PRODUCTS THAT CAN BE SLICED

The following are products that can be sliced:

• 
• 
• 
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PRODUCTS THAT CANNOT BE SLICED

The following are products that cannot be sliced because they could cause damage to people and equip
ment:

• 
• 
• 
• 
• Any other product that could be sliced but not meant for consumption.

NOTE: Do not try to slice products that are not allowed.

Environmental conditions for using the machine

• 
• 

General safety regulations

The slicing machine must be used only by personnel who has carefully read the contents of this man

• Install the machine according to the instructions in the paragraph “Installation”
• 
• Do not be distracted while using the machine
• 

way
• Do not let anyone come close to the machine while in use
• 

replace them immediately
• 

• 
• 

must always be kept clean and dry
• Do not use the machine as a support surface and do not place any object on it that does not per

tain to normal cutting operations
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• 

• 
operations

• 

tor
• No cutting accessories are allowed unless supplied by the manufacturer
• 

manufacturer or authorised assistance personnel
GUARANTEE AND MANUFACTURER’S RESPONSIBILITY

• Not following the instructions in the manual
• 
• 

installation
• 
• The use of accessories that are not supplied by the manufacturer and spare parts that are not 

original
• 

If the machine is transferred to another user in a country with another community language it is the 

country where the machine will be used.

new user so that he can be reached for any indispensable communications.

USER’S OBLIGATIONS

• Always respect the limits of the machine
• Always carry out a constant and diligent maintenance
• 
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PLATES

The following plate is installed on the machine:

• 
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Rif. Detail mm
A 450
B
C 335
D 540
E

Blade Carriage movement Thickness adjuster Cut's capacity Net weight
ø mm 300 mm 255

TECHNICAL CHARACTERISTICS
MAIN TECHNICAL DATA



300M Slicer OWNER/OPERATOR MANUAL • 11

DESCRIPTION
UNPACKING

agent or the area agent.

To take the machine out of the packaging proceed as follows:

• 
• 
• 

and rubber feet
• 
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GENERAL DESCRIPTION

ture.

with the special handle the carriage is put into motion and at the same time with a chain transmission 
the blade is turned.

termined by the graduated handwheel.

food products as according to the sanitary regulations in force.

 WARNING
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INSTALLATION
INSTALLATION OF MACHINE

dry and suitable for the weight of the machine 
plus the food to be sliced.

Check that there is nothing that can get in the 

food loading.

MANEUVERING FLYWHEEL

simultaneous blade rotation.

REGULATING KNOB FOR SLICE 
THICKNESS

The thickness of the slice is regulated by turn

OVERPLATE ADVANCE HANDWHEEL

the product to be brought quickly near to the 
blade after loading it or taken away from the 
blade after cutting or for small regulations.

OVERPLATE RAPID ADVANCE LEVER

of the cutting operation.

The operation is considerable more rapid than 
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USING THE SLICING MACHINE
LOADING THE GOODS

2. 

3. 
height as well.

4. 

5. 

CUTTING THE GOODS

2. 

3. 
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CLEANING THE SLICING MACHINE
GENERAL INFORMATION

 WARNING

2. 
3. 
4. 
5. 

the sharpener.

nylon brush if necessary for the plate and the sharp food press.

Rinse well with a lot of hot clean water only and dry with a soft cloth or a spongy material.

 WARNING
DO NOT clean the machine with jets of water or steam or similar.
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MAINTENANCE AND REPAIRS
GENERAL INFORMATION

The operator is allowed to carry out the following maintenance:

• 

• 
• 

• Replacing the blade
• Replacing the sharpener grindstones
• Replacing the chain
• 
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SHARPENING THE BLADE

Proceed as follows as soon as it is noticed that there is less cutting capacity:

 WARNING

2. Clean the blade with denatured alcohol or hot water.
3. 
4. 
5. 
6. Release it and completely retighten the blocking knob.

Start the blade.
Carry out the sharpening of the blade by pressing the sharpening grindstone button and keeping 

9. 
Stop the blade.

NOTE:
the edge of the blade.
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ADJUSTING THE BEVEL GEAR PAIR

rotation proceed as follows to eliminate it:

2. 

DISMANTLING THE SLICING MACHINE

The machines are made up of:

• Aluminium alloy structure
• 
• 
• Electric motor
• 

abide by the regulations in force in your country.

LUBRICATING THE GUIDE BARS OF THE CARRIAGE

After each cleaning operation of the machine 

of the carriage.
2. 

NOTE:
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MODE D'EMPLOI

PROPRIÉTAIRE & USAGER

TRANCHEUSE

MODÈLE

300M

AVIS IMPORTANT
Ce manuel contient des directives de sécurité 
importantes qui doivent être suivies rigoureusement 
lors de l'utilisation de cet appareil.



AVANT D'UTILISER CET APPAREIL
Les trancheuses Berkel sont conçues pour trancher de la viande et d'autres 

correctement et de manière sécuritaire, et de faire en sorte que les utilisateurs suivent 
rigoureusement les instructions de ce manuel et respectent la réglementation locale. 

Personne ne devrait utiliser ou entretenir cette trancheuse sans une supervision 
adéquate, et sans avoir suivi une formation appropriée. Tout utilisateur doit 

peut prévoir toutes les situations ni tous les environnements dans lesquels ses 
trancheuses seront utilisées. C'est donc vous, le propriétaire et l'utilisateur, qui 
devez demeurer vigilants face aux dangers inhérents à l'utilisation d'une trancheuse 

appareil ne doit pas être utilisé par une personne de moins de 18 ans. Si vous avez 
des doutes à l’égard d’une certaine tâche à effectuer, consultez votre superviseur. 

des avertissements supplémentaires apparaissent à plusieurs endroits 
du manuel. LES AVERTISSEMENT CONCERNANT VOTRE 
SÉCURITÉ PERSONNELLE SONT INDIQUÉS PAR LA VIGNETTE:

 AVERTISSEMENT

votre région, ou Berkel directement, qui les remplacera gratuitement.
 
Souvenez-vous, toutefois, QUE NI CE MANUEL NI LES AUTOCOLLANTS 
D'AVERTISSEMENT NE SAURAIENT REMPLACER LA NÉCESSITÉ 
DE DEMEURER VIGILANT ET DE FAIRE PREUVE DE BON 
SENS LORS DE L'UTILISATION DE CETTE TRANCHEUSE.
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 AVERTISSEMENT
LAME ROTATIVE TRÈS TRANCHANTE 

d'éviter de graves blessures et : 

1. Ne touchez JAMAIS à cet appareil sans formation et sans l’autorisation de votre 
superviseur.

2. L'APPAREIL doit être placé sur une surface solide et de niveau.

3. 
marche.

4. Utilisez TOUJOURS le poussoir et non votre main.

5. NE TOUCHEZ JAMAIS À LA LAME 
ROTATIVE.

6. 

7. N'UTILISEZ QUE les accessoires livrés par le 
manufacturier.

8. Si l'un des autocollants d'avertissement de sécurité sur l'appareil se détache ou devient 
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL

1. Plaque réceptrice

3. Presse-produit à main spécial
4. Plate-forme de glissement
5. Chariot porte-produit 
6. Volant moteur
7. Poignée d'actionnement du volant 

moteur
8. Caisson

9. Protecteur de la lame
10. Levier de déplacement rapide de la 

plate-forme de glissement
11. 
12.  Bouton de réglage de l'épaisseur des 

tranches
13. Anneau de protection
14. Pied
15. Lame
16. Couvercle de l'affûteuse
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INTRODUCTION
OBJECTIF DE CE MANUEL

trancheuses manuelles à lame rotative, modèle 300M à volant moteur, conçues pour l'alimentation. Ce 
manuel se propose de permettre à l'utilisateur, et en particulier à l'utilisateur direct, de prendre toutes 

appareils.

CONSERVER CE MANUEL

Ce manuel doit être donné à la personne qui utilisera et fera l'entretien des appareils et qui devra le 
conserver dans une zone sécuritaire et sèche, prêt à être consulté. Il est recommandé d'en garder une 
copie dans les dossiers. 

l'information de la plaque signalétique et le numéro de série de l'appareil. 

UTILISATION DE L'APPAREIL

Les appareils doivent servir seulement au tranchage de produits alimentaires du même type et des 
mêmes tailles que ceux indiqués dans les paragraphes qui suivent. 

ou non spécialement conçues pour ce type d'appareil.

INFORMATION GÉNÉRALE
LIMITES DE L'APPAREIL, SÉCURITÉ, ET RÉGLEMENTATION

indiqués ci-dessous.

PRODUITS QUI PEUVENT ÊTRE TRANCHÉS

Les produits suivants peuvent être tranchés:

• 
• 
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• Le pain et les fromages (ceux qui peuvent être tranchés, comme le gruyère, le fontine, etc.).

PRODUITS QUI NE PEUVENT PAS ÊTRE TRANCHÉS 

Les produits ci-dessous ne peuvent pas être tranchés car ils pourraient causer des dommages aux 
personnes et à l'équipement:

• 
• 
• 
• 
• Tout autre produit qui pourrait être tranché mais qui n'est pas destiné à la consommation.

REMARQUE: n'essayez pas de trancher des produits non permis.

Environnement pour l'utilisation de l'appareil

L'environnement opérationnel doit comporter les caractéristiques suivantes:

• Température à partir de -5°C à 40 °C
• Humidité relative maximale  95%

Réglementation générale de sécurité

La trancheuse ne doit être utilisée que par des personnes ayant lu attentivement le contenu de ce 
manuel. Les opérateurs doivent être âgés de plus de 18 ans, avoir une santé mentale et physique parfaite, 

pour la manipulation et l'entretien normal des dispositifs électriques et manuels simples).

Pour une utilisation sécuritaire de l'appareil, veuillez suivre les directives ci-dessous:

• 
• Placez l'appareil pour qu'il soit éloigné des personnes qui ne doivent pas l'utiliser, et tout 

spécialement loin des enfants
• Ne soyez pas distrait lorsque vous utilisez l'appareil
• 

pour retenir vos cheveux
• Ne laissez personne s'approcher près de l'appareil quand il est en fonction
• 

si elles sont endommagées, remplacez-les immédiatement
• Ne retirez pas les dispositifs de protection et ne changez pas ni ne contournez les dispositifs de 

protection mécaniques
• 
• La zone entourant l'appareil, où les aliments sont posés, et le plancher où l'opérateur travaille, 

doivent toujours être gardés propres et secs
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• 
reliés aux opérations normales de coupe

• Stoppez immédiatement l'appareil et contactez l'assistance technique en cas d'anomalie de fonc-

• Portez toujours des gants résistant aux coupures et aux déchirures lors du nettoyage et de l'en-
tretien 

• Les aliments à trancher ne doivent être posés sur la plate-forme de glisse et en être retirés seu-
lement si elle est revenue totalement à son point de départ (loin de la lame) et si le chariot est 
complètement parvenu devant l'opérateur

• Aucun accessoire de coupe n'est permis à moins de provenir du manufacturier
• Pour toute intervention hors de l'ordinaire (remplacement d'une courroie, de la lame, etc.), vous 

êtes prié de contacter le manufacturier ou du personnel d'entretien autorisé
GARANTIE ET RESPONSABILITÉ DU MANUFACTURIER

-
rectement sont fonction de la mise en pratique rigoureuse des instructions contenues dans ce manuel. 

• Ne pas se conformer aux instructions du manuel
• Personnes utilisant l'appareil sans avoir lu et compris le contenu de ce manuel 
• -

gueur dans le pays où elle est installée
• 
• 

d'origine
• 

-

copie de ce manuel traduit correctement dans la langue du pays où l'appareil sera utilisé.

En cas de transfert de l'appareil, le premier utilisateur doit dévoiler au manufacturier l'adresse du nouvel 

OBLIGATIONS DE L'UTILISATEUR

Pour que la garantie du manufacturier reste valide, l'utilisateur doit se conformer scrupuleusement aux 
instructions contenues dans ce manuel et plus particulièrement:

• Toujours respecter les limites de la machine
• Toujours effectuer un entretien constant et assidu
• 

compris le fait qu'elles doivent avoir lu ce manuel.
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PLAQUES SIGNALÉTIQUES

• 
le caisson, tel qu'illustré sur la photo.
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Réf. Détail mm
A Écart entre les pieds 450
B 750
C Écart entre les pieds 335

Largeur maximale 540
E Hauteur maximale 510

Diamètre/Lame Course du chariot Réglage d'épaisseur Gabarit de 
tranchage Poids net

300 mm 255 mm 0-3 mm 215 x 240 mm 44,5 kg

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES
PRINCIPALES DONNÉES TECHNIQUES
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DESCRIPTION
DÉBALLAGE

-
diatement le transitaire ou l'agence locale. 

• 
• 
• 

et les pieds en caoutchouc
• 
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DESCRIPTION GÉNÉRALE

pendant son nettoyage et durant son entretien régulier, une hygiène maximale par l'emploi de matériaux 

dans la conception de toutes les pièces venant en contact avec les aliments, une précision et une 

L'appareil est essentiellement composé d'un caisson soutenant une lame circulaire montée verticalement 
et un chariot coulissant sur des tiges, parallèlement au côté tranchant de la lame, chariot lui-même 
surmonté d'une plate-forme porte-produit.

Le porte-produit est fait d'une plaque d'appui et d'une plate-forme qui glisse à angle droit vers le 

retenue autonome qui peut être réglé en hauteur pour garder le produit solidement en place pendant les 
opérations de coupe (presse-aliments).

volant moteur avec la poignée spéciale, le chariot est mis en mouvement et en même temps, grâce à une 

tranches se règle par un dispositif mécanique qui est automatiquement mis en marche à chaque fois que 
le chariot revient en arrière, plaçant la plate-forme de glisse transversalement vers la lame à une valeur 
prédéterminée par le volet à main gradué.  

L'appareil est équipé d'une affûteuse dont l'utilisation est très facile et très sécuritaire.

Le porte-produit, l'affûteuse et le couvre-lame peuvent être retirés pour nettoyage.

 AVERTISSEMENT
NE VOUS SERVEZ PAS de l'appareil si vous n'êtes pas en  parfaite santé psychique et physique et 

vous chargez un produit et le tranchez. Soyez vigilent! 

LAME.
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INSTALLATION
INSTALLATION DE LA MACHINE

Si vous n'utilisez pas de socle, installez l'appareil sur une 

machine et des aliments à trancher.

Assurez-vous que rien ne puisse entraver le parcours du 
volant moteur, le déplacement du chariot et le chargement des 
aliments.

MANŒUVRE DU VOLANT MOTEUR

Le volant moteur (1), lorsque tourné dans le 
sens horaire permet de déplacer le chariot et 
la plate-forme alimentaire et simultanément 
d'activer la rotation de la lame.

BOUTON DE RÉGLAGE DE L'ÉPAIS-
SEUR DES TRANCHES

Le réglage de l'épaisseur des tranches se fait en 

sens horaire.

VOLET MANUEL DE DÉPLACEMENT 
DE LA PLATE-FORME

Le volet manuel (3) permet d'approcher rapide-
ment le produit sur la plate-forme vers la lame 
après le chargement ou de l'éloigner de la lame 
après le tranchage ou pour des petits réglages. 

LEVIER DE DÉPLACEMENT RAPIDE 
DE LA PLATE-FORME

Pour approcher rapidement la plate-forme vers 

manuel.
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FONCTIONNEMENT DE L'APPAREIL
CHARGEMENT DES ALIMENTS

1. À l'aide du volant moteur (1), ramenez le chariot (2) complètement à l'avant (vers l'opérateur).
2. 

levier d'avance rapide (5).
3. 

réglant en même temps la hauteur.
4. 

graduation va de 0 à 11.
5. Amenez la plate-forme porte-produit vers la lame à l'aide du levier d'avance rapide (5) ou du 

volet manuel (4).

TRANCHER LES ALIMENTS

1. Faites tourner le volant moteur dans le sens horaire (évitez de tourner dans le sens antihoraire 
car cela pourrait endommager sérieusement la machine).

2. Lors du déplacement avant du chariot (loin de l'opérateur), les aliments seront amenés à la lame 

3. Pendant le mouvement de retour du chariot (vers l'opérateur), le dispositif mécanique faisant 
avancer la plate-forme porte-produit transversalement vers la lame sera mis en mouvement, sa 
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NETTOYAGE DE LA TRANCHEUSE
INFORMATIONS GÉNÉRALE

L'appareil doit être nettoyé correctement au moins une fois par jour et si nécessaire, encore plus souvent. 
Si un appareils n'a pas servi pendant un certain temps, il doit aussi être nettoyé avant son utilisation.

 AVERTISSEMENT
Risque de coupures! Portez des gants de sécurité résistant aux coupures et aux déchirures et restez 

1. 
2. 
3. 
4. Retirez le couvre-lame (6).
5. 

pour retirer l'affûteuse.

Nettoyez toutes les pièces démontées, le caisson de la machine, etc. avec de l'eau chaude et un détergent 

presse-produit.

spongieux.

 AVERTISSEMENT
NE LAVEZ PAS l'appareil avec un pulvérisateur d'eau ou de vapeur ou dispositifs similaires.
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ENTRETIEN ET RÉPARATIONS
INFORMATION GÉNÉRALE

Il est permis à l'opérateur de faire l'entretien suivant:

• 
l'utilisation de l'appareil (périodes de travail et types de produits traités).

• 

• 

L'entretien qui doit être fait exclusivement par du personnel autorisé par le manufacturier est le suivant:

• Le remplacement de la lame
• Le remplacement des pierres de l'affûteuse
• 
• 

le caisson
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AFFÛTAGE DE LA LAME

 AVERTISSEMENT
Risque de coupures! Portez des gants de sécurité résistant aux coupures et aux déchirures et restez 

1. 
2. Nettoyez la lame à l'aide d'alcool dénaturé ou d'eau chaude.
3. Soulevez le couvercle (1). 
4. 
5. Soulevez l'affûteuse (3) et faites-la pivoter de 180° (4). 
6. 
7. Actionnez la rotation de la lame.
8. 

enfoncé pendant 10 à 15 secondes (5).
9. 
10. Arrêtez la lame.
11. Remettez l'affûteuse à sa position d'origine et refermez le couvercle.

REMARQUE: -
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AJUSTEMENT DES DEUX ENGRENAGES CONIQUES

rotation, faites ce qui suit pour l'éliminer: 

1. 
2. 

tout le jeu soit disparu.

DÉMANTÈLEMENT DE LA TRANCHEUSE

Les appareils sont constitués ainsi:

• 
• 
• 
• 
• 

autorisées dans la démolition des matériaux mentionnés ci-dessus. Si vous décidez de procéder au 
démantèlement vous-même, les matériaux doivent être séparés selon leur type et vous devez faire appel 

pays.

LUBRIFICATION DES TIGES DE GUIDAGE DU CHARIOT ET DE LA PLATE-FORME

1. Après chacun des nettoyages de l'appareil, 
mettez quelques gouttes d'huile le long des 
tiges de glisse du chariot (3).

2. F
REMARQUE: n'utilisez que de la gelée de pétrole 
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