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Núm. de serie

Para dar servicio a la rebanadora
			
			
			1.	Visite nuestro sitio web en www.globeslicers.com  
				(seleccione el botón Service)

			2.	O bien...Llame al departamento de servicio de Globe al 937-297-7247 y pida 
				la información de contacto correspondiente a la empresa de servicio local.

	

Este manual contiene instrucciones importantes de seguridad  
que deben seguirse estrictamente al usar este equipo.

PARA LA REBANADORA ARBY’S
®
 MODELO 4913

- AVISO IMPORTANTE SUGURIDAD -

	 OWNER & OPERATOR
	 INSTRUCTION MANUAL

	 Model #

	 Serial #

FOR ARBY’S® SLICER MODEL 4913

- IMPORTANT SAFETY NOTICE -

For Service on your Slicer
			 
1. Visit our website at www.globeslicers.com
     (select the Support / Parts drop down).

2. Or call the Globe service department at 937-297-7247 and ask for contact 
    information for your local service company.

This manual contains important safety instructions which
must be strictly followed when using this equipment.

Visit our website for information on additional products available from Globe. 

www.globeslicers.com
Slicers, Mixers, Countertop Cooking Equipment, Meat Choppers & Scales
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Globe’s equipment is designed to provide safe and productive processing of food products as long as 
the equipment is used in accordance with the instructions in this manual and is properly maintained.  
Importantly, unless the operator is adequately trained and supervised there is a possibility of serious 
injury.  Owners of this equipment bear the responsibility to make certain that this equipment is used 
properly and safely.  Strictly following all the instructions contained in this manual and the requirements 
of local, state or federal law.

Owners should not permit anyone to touch this equipment unless they are over 18 years old, are 
adequately trained and supervised, and have read and understood this manual.  Owners should also 
ensure that no customers, visitors or other unauthorized personnel come in contact with this equipment.  
Please remember that Globe cannot anticipate every circumstance or environment in which its 
equipment will be operated.  It is the responsibility of the owner and the operator to remain alert to any 
hazards posed by the function of this equipment -- particularly the sharp knife blade and all moving 
parts.  If you are ever uncertain about a particular task or the proper method of operating this equipment, 
ask your supervisor.

This manual contains a safety tips section listing a number of precautions to follow to help promote safe 
use of this equipment.  Throughout the manual you will see additional warnings to help alert you to 
potential hazards.

Warnings affecting your personal safety are indicated by:

Warnings related to possible damage to the equipment are indicated by:

Make certain that this manual is available for easy reference by any operator.  Globe has put several 
warning labels in the English language on its slicers.  Spanish labels are packed in the shipping carton 
and can replace the English labels at the owner’s discretion.  If the warning labels or this manual are 
misplaced, damaged, or illegible, or if you require additional copies, please contact your nearest 
representative or Globe directly for these items at no charge.

Please remember that this manual and the warning labels do not replace the need to be alert, properly 
train and supervise operators, and use common sense when using this equipment.

or

ATTENTION OWNERS AND OPERATORS  
El equipo Globe está diseñado para aportar un procesamiento seguro y productivo de productos alimenticios 
mientras se use el equipo conforme a las instrucciones contenidas en este manual y se mantenga debidamente. 
Es importante tener en cuenta que, a menos que el operador tenga la instruccióny supervisión adecuadas, existe 
la posibilidad de una lesión seria.  Los propietarios de este equipo tienen la responsabilidad de asegurarse de que 
este equipo se use de manera correcta y segura.  Se deben seguir estrictamente todas las instrucciones conteni-
das en este manual y los requisitos de la ley local, estatal o federal.

Los propietarios no deben permitir a nadie tocar este equipo a menos que sean mayores de 18 años, tengan el 
entrenamiento y la supervisión correspondientes, y hayan leído detalladamente este manual.  Los propietarios 
también deben asegurarse de que ningún cliente, visitante ni personal sin autorización tome contacto con este 
equipo.  Recuerde que Globe no puede prever toda circunstancia o ambiente en el cual se opere este equipo. Es 
responsabilidad del propietario y del operador mantenerse alerta a cualquier riesgo que presente el funcionamien-
to de este equipo; particularmente la cuchilla afilada y todas las piezas móviles.  Si alguna vez tiene dudas sobre 
una tarea en particular o el método adecuado para operar este equipo, pregúntele a su supervisor.

Este manual contiene una sección de sugerencias de seguridad con numerosas precauciones a seguir para 
promover el uso seguro de este equipo.  A lo largo del manual verá advertencias adicionales para alertarle en 
caso de peligros potenciales.

Las advertencias que afectan su seguridad personal se indican mediante:

Las advertencias relacionadas con daños posibles al equipo se indican mediante:

Confirme que este manual quede disponible para facilitar a cualquier operador el uso para fines de referencia.  
Globe ha colocado varias etiquetas de advertencia en inglés sobre sus rebanadoras.  Las etiquetas en español 
se empacan en la caja de envío y pueden cambiarse por las en inglés a discreción del propietario.  Si se pierden, 
dañan o quedan ilegibles las etiquetas de advertencia o este manual, o si usted necesita ejemplares adicionales, 
diríjase a su representante más cercano o a Globe directamente para recibir estos artículos sin cargo alguno.

Recuerde que este manual y las etiquetas de advertencia no sustituyen la necesidad de mantenerse alerta, 
entrenar y supervisar debidamente a los operadores, y usar el sentido común al emplear este equipo.

o bien

ATENCIÓN PROPIETARIOS Y OPERADORES  

ADVERTENCIA !!

PRECAUCIÓN !
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KEY COMPONENTS OF THE SLICER  

Knife Sharpener

Receiving Area

Start/Stop Controls

Rubber Feet

Endweight

Food Chute

Food Chute Handle

Oil Hole

Slice Thickness Dial

Chute Speed Controls

Chute Speed Display

Auto Engage Lever

Power Indicator Light

Knife Ring Guard

Knife Motor

Power Cord

Knife

Slicer Table

Chute Arm

Knife Cover

Data Plate

Lift Lever

FRONT VIEW

LEFT SIDE VIEW

RIGHT SIDE VIEW

COMPONENTES CLAVE DE LA REBANADORA  

Afilador de cuchilla

Área de recepción

Controles de  
inicio/parada

Patas de caucho

Peso del extremo

Carro para carnes

Asa del carro para carnes

Agujero para aceitar

Selector de espesor de 
rebanadas

Controles de velocidad de la 
canaleta

Visor de velocidad de la 
canaleta

Palanca de enganche 
automático

Luz indicadora de encendido

Protección de aro  
de la cuchilla

Motor de  
la cuchilla

Cable de  
alimentación

Cuchilla

Mesa de la rebanadora

Brazo de canaleta

Cubierta de la cuchilla

Placa de datos

Palanca elevadora

VISTA DELANTERA

VISTA LATERAL IZQUIERDA

VISTA LATERAL DERECHA
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SHARP KNIFE BLADE
	 TO AVOID SERIOUS PERSONAL INJURY:

	 •	 NEVER touch this slicer without training and authorization from your supervisor or if you are 	
		  under 18 years old.  Read the owner and operator manual first.

	 •	 ONLY install on level nonskid surface that is nonflammable and is located in a clean, well-lighted 
		  work area away from children and visitors.

	 •	 ALWAYS ground slicer utilizing proper power source.

	 •	 NEVER TOUCH KNIFE.  Keep hands and arms away from all moving parts.

	 •	 NEVER OPERATE slicer without knife cover and knife ring guard securely installed.

	 •	 ONLY USE FOOD CHUTE HANDLE to push the food chute during manual slicing.

	 •	 ONLY USE THE ENDWEIGHT, NOT YOUR HAND, to hold food products when slicing.  Never 		
		  put your hand on or around food chute when slicer is on.

	 •	 ALWAYS turn off slicer, return auto engage lever to “Manual” position, and turn slice thickness dial 	
		  clockwise past zero until it stops after each use.

	 •	 BEFORE CLEANING, SHARPENING, SERVICING, OR REMOVING ANY PARTS, always turn 		
		  slicer off, turn slice thickness dial clockwise to closed position, remove food chute, and unplug 		
		  power cord.

	 •	 USE ONLY GLOBE SLICER ACCESSORIES properly installed.

GLOBE SLICER SAFETY TIPS  

HOJA DE  
CUCHILLA FILOSA

	PARA EVITAR LESIONES FÍSICAS SERIAS:

	•	NUNCA toque esta rebanadora sin tener la instrucción y autorización de su supervisor o si es
		menor de 18 años.  Lea primero el manual del propietario y operador.

	•	Instale el rebanador EXCLUSIVAMENTE en una superficie incombustible situada en un área limpia, bien 
		iluminada y lejos de niños y visitas.

	•	SIEMPRE ponga a tierra la rebanadora utilizando la fuente de alimentación adecuada.

	•	NUNCA TOQUE LA CUCHILLA.  Mantenga las manos y brazos lejos de todas las piezas móviles.

	•	NUNCA OPERE la rebanadora sin tener instaladas la cubierta de la cuchilla y la protección de aro 
		de la cuchilla.

	•	SÓLO USE EL ASA DEL CARRO PARA CARNES cuando empuje el carro para carnes al 
		rebanar manualmente.

	•	SÓLO USE EL PESO DEL EXTREMO, NO LA MANO, para sujetar los productos al rebanar.  
		Nunca ponga la mano sobre el carro para carnes ni en su cercanía cuando esté encendida  
		la rebanadora.

	•	SIEMPRE apague la rebanadora, regrese la palanca de enganche automático a la posición 
		“Manual” y gire el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha pasado el cero hasta que  
		se detenga después de cada uso.

	•	ANTES DE LIMPIAR, AFILAR, DAR SERVICIO O DESMONTAR ALGUNA PIEZA, siempre apague la 
		rebanadora, gire el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha a la posición cerrada, desmonte el  
		carro para carnes y desenchufe el cable de alimentación.

	•	USE SOLAMENTE LOS ACCESORIOS DE LA REBANADORA GLOBE debidamente instalados.

SUGERENCIAS DE SEGURIDAD DE LA REBANADORA GLOBE  

ADVERTENCIA !
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INSTALLATION AND PROPER GROUNDING  
UNPACKING:
1.	 Unpack the slicer immediately after receipt.  If the machine is found to be damaged, save the 	
	 packaging material and contact the carrier within fifteen (15) days of delivery.  Immediately contact 	
	 your source of the equipment.  You have no recourse to damage after fifteen (15) days.

2.	 You should receive with the slicer, rubber feet, Globe oil, warranty card and an owner and operator 	
	 instruction manual.  Contact Globe or your local supplier if you did not receive all of these materials.

TO AVOID SERIOUS PERSONAL INJURY PROPERLY
INSTALL SLICER IN ADEQUATE WORK AREA

•	 ALWAYS install equipment in work area with adequate light and space.

•	 ONLY operate on a solid, level, nonskid surface that is nonflammable.

•	 NEVER bypass, alter, or modify this equipment in any way from its original condition.  Doing so may 	
	 create hazards and will void warranty.

•	 NEVER operate slicer without knife cover and knife ring guard securely installed.

•	 NEVER operate without all warnings attached and Globe warning card posted.

INSTALLATION:

1.	 Read this manual thoroughly before installation and operation.  DO NOT proceed with installation 	
	 and operation if you have any questions or do not understand anything in the manual.  Contact your 	
	 local representative or Globe first.

2.	 Remove the slicer from the corrugated box.

3.	 Attach rubber feet to slicer base, making sure they are firmly tightened.

NEVER USE SLICER WITHOUT RUBBER FEET INSTALLED.

4.	 Select location for slicer that has a level, solid, nonskid surface that is nonflammable and is in a 
	 well-lighted work area away from children and visitors.

5.	 Using a drill and 3/16 drill bit install the white nylon foot retainers onto the counter where the slicer 	
	 will be sitting.

6.	 The foot retainers should be located at the back two feet of the slicer.  The two back feet should fit 	
	 securely in the foot retainers to prevent the machine from sliding.

USE AT LEAST TWO PEOPLE TO LIFT SLICER UP TO OPERATING LOCATION.  		
NEVER ATTEMPT TO LIFT SLICER ALONE.

7.	 Make sure the slicer is level.  If the slicer wobbles/rocks once it has been placed on the table or 
	 counter adjust the rubber feet until the slicer is level. INSTALACIÓN Y PUESTA A TIERRA CORRECTA  

DESEMPAQUE:
1.	Desempaque la rebanadora inmediatamente después de recibirla.  Si la máquina se encuentra  
	dañada, guarde el material de empaque y póngase en contacto con el transportista dentro de  
	quince (15) días de la entrega.  Póngase inmediatamente en contacto con quien le envió el equipo.   
	No tiene recurso alguno en cuanto a daños después de quince (15) días.

2.	Junto con la rebanadora debe recibir patas de caucho, aceite Globe, tarjeta de garantía y un manual 
	de instrucciones del propietario y operador.  Póngase en contacto con Globe o con su proveedor 
	local si no recibió todos estos materiales.

PARA EVITAR LESIONES FÍSICAS SERIAS INSTALE CORRECTAMENTE LA 
REBANADORA EN UN ÁREA DE TRABAJO ADECUADA

•	SIEMPRE instale el equipo en el área de trabajo con luz y espacio apropiados.

•	Opérelo SOLAMENTE en una superficie antideslizante sólida, nivelada e incombustible.

•	NUNCA pase por alto, altere ni modifique la condición original de este equipo de ninguna manera.  
	Al hacerlo puede crear peligros y dejará nula la garantía.

•	NUNCA opere la rebanadora sin tener instaladas la cubierta de la cuchilla y la protección de aro de la
	cuchilla.

•	NUNCA opere sin tener todas las advertencias instaladas y la tarjeta de advertencias de Globe a la vista.

INSTALACIÓN:

1.	Lea este manual totalmente antes de la instalación y operación. NO proceda con la instalación y operación 
	si tiene alguna pregunta o no entiende algo en el manual. Póngase en contacto con su representante local o  
	con Globe primero.

2.	Saque la rebanadora de la caja de cartón corrugado.

3.	Ponga las patas de caucho en la base de la rebanadora, revisando que queden apretadas firmemente.

NUNCA USE LA REBANADORA SIN TENER INSTALADAS LAS PATAS DE CAUCHO.

4.	Ubique el rebanador en un área de trabajo bien iluminada que quede lejos de niños y visitas, y que tenga 
una superficie antideslizante nivelada, sólida e incombustible.

5.	Usando un taladro y broca de 3/16 (4.8 mm) instale los retenes de nylon blanco de las patas en el 		
mostrador donde va a quedar la rebanadora.

6.	Los retenes de las patas deben ubicarse en las dos patas posteriores de la rebanadora.  Las dos patas 
	posteriores deben quedar firmes en los retenes correspondientes para evitar que se deslice la máquina.

USE AL MENOS DOS PERSONAS PARA LEVANTAR LA REBANADORA Y COLOCARLA EN LA 
UBICACIÓN DE TRABAJO.  NUNCA INTENTE LEVANTAR LA REBANADORA SIN AYUDA.

7.	Cerciórese de que el rebanador esté nivelado. Si se tambalea o sacude tras colocarlo en la mesa o 
	mostrador, ajuste las patas de caucho del mismo hasta que quede nivelado.

ADVERTENCIA !

!

!
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INSTALACIÓN Y PUESTA A TIERRA CORRECTA  

ESTA MÁQUINA CUENTA CON UN ENCHUFE A TIERRA DE TRES PATAS.  EL TOMACORRIENTE AL 
CUAL SE CONECTE ESTE ENCHUFE DEBE PONERSE A TIERRA CORRECTAMENTE.  SI EL RECEP-
TÁCULO NO ES DEL TIPO CORRECTO A TIERRA, ACUDA A UN ELECTRICISTA. BAJO NINGUNA 
CIRCUNSTANCIA CORTE NI RETIRE LA TERCERA PATA A TIERRA DEL CABLE DE ALIMENTACIÓN 
NI USE UN ENCHUFE ADAPTADOR DE NINGÚN TIPO (Fig. 7-1 y Fig. 7-2).

8.	Inspeccione la rebanadora para confirmar que no falte ninguna pieza.

9.	Revise que la cubierta de la cuchilla, la protección de aro de la cuchilla y la cubierta del afilador de la cuchilla 
estén en su sitio.

10.	Revise que las etiquetas de advertencia estén puestas correctamente y sean legibles, además que		
el manual del propietario esté disponible cerca de la unidad.  Ponga las etiquetas en español en la rebanadora 
si trabaja con empleados que las necesiten. 

11.	Complete la tarjeta de garantía y envíela a la fábrica de Globe.

12.	Limpie la rebanadora usando los procedimientos descritos en la sección de limpieza (páginas 10 a 12) antes  
de usarla.

13.	Póngase en contacto con el representante o con Globe directamente si tiene alguna pregunta o			
problemas con la instalación u operación de esta rebanadora.

Figura 7-1  CorrectoFigura 7-2   Incorrecto

!

INSTALLATION AND PROPER GROUNDING  

THIS MACHINE IS PROVIDED WITH A THREE-PRONG GROUNDING PLUG.  THE OUTLET 
TO WHICH THIS PLUG IS CONNECTED MUST BE PROPERLY GROUNDED.  IF THE 
RECEPTACLE IS NOT THE PROPER GROUNDING TYPE, CONTACT AN ELECTRICIAN.  DO 
NOT UNDER ANY CIRCUMSTANCES CUT OR REMOVE THE THIRD GROUND PRONG FROM 
THE POWER CORD OR USE ANY ADAPTER PLUG (Fig. 7-1 and Fig. 7-2).

8.	 Inspect slicer to ensure all parts have been provided.

9.	 Make sure knife cover, knife ring guard, and knife sharpener cover are in place.

10.	Make sure warning labels are properly positioned and legible and owners manual is available near 		
	 slicer.  Place the Spanish labels on the slicer if your work force requires them. 

11.	Complete warranty card and mail to Globe factory.

12.	Clean the slicer using the procedures outlined in the cleaning section (pages 10 through 12) prior to
	 using the slicer.

13.	Contact your local representative or Globe directly if you have any questions or problems with the 		
	 installation or operation of this slicer.

Figure 7-1  Correct Figure 7-2   Incorrect
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OPERATING INSTRUCTIONS  

SHARP KNIFE BLADE
TO AVOID SERIOUS PERSONAL INJURY:
•	 NEVER touch this slicer without training and authorization from your supervisor or if you are under 
	 18 years old.  Read the owner and operator manual first.

•	 NEVER TOUCH KNIFE.  Keep hands and arms away from all moving parts.

•	 NEVER OPERATE slicer without knife cover and knife ring guard securely installed.

•	 ONLY USE FOOD CHUTE HANDLE to push the food chute during manual slicing.

•	 BE ALERT that the food chute moves back and forth during automatic operation and can move in
	 either direction on start up.

•	 ONLY USE THE ENDWEIGHT, NOT YOUR HAND, to hold food products when slicing.  Never put 		
	 your hand on or around food chute when slicer is on.

•	 ALWAYS turn off slicer, return auto engage lever to “Manual” position, and turn slice thickness dial 		
	 clockwise past zero until it stops after each use.

•	 BEFORE CLEANING, SHARPENING, SERVICING, OR REMOVING ANY PARTS, always turn
	 slicer off, turn slice thickness dial clockwise to closed position, remove food chute, and unplug 
	 power cord.

MANUAL USE OF AUTOMATIC SLICER (only for slicing ham, turkey, tomatoes, and onions)

1.	 Automatic slicers can be used manually when slicing any of the items listed above (NOT beef).  

2.	 When manually operating an automatic slicer the auto engage lever MUST be in the “Manual” 		
	 position before turning the slicer on.  The lever should not be moved out of the “Manual” position at 		
	 any time during use.  

3.	 Pull the food chute completely towards you.

4.	 Turn the slicer on by pressing the start button.
	 NOTE:  If the slicer does not start and there is a flashing 4, the food chute is not in the home 
	 position.  Pull the food chute completely towards you and restart the slicer.

	 NOTE:  If the slicer does not start and there is a flashing 2, the knife cover is not on or on correctly.  		
	 Make sure the knife cover is securely in place and restart the slicer.

INSTRUCCIONES DE OPERACIÓN  

HOJA DE CUCHILLA FILOSA
PARA EVITAR LESIONES FÍSICAS SERIAS:
•	NUNCA toque esta rebanadora sin tener la instrucción y autorización de su supervisor o si es 
	menor de 18 años de edad.  Lea primero el manual del propietario y operador.

•	NUNCA TOQUE LA CUCHILLA.  Mantenga las manos y brazos lejos de todas las piezas móviles.

•	NUNCA OPERE la rebanadora sin tener instaladas la cubierta de la cuchilla y la protección de aro de la 
cuchilla.

•	SÓLO USE EL ASA DEL CARRO PARA CARNES cuando empuje el carro para carnes al rebanar 
	manualmente.

•	ESTÉ ALERTA pues el carro para carnes se mueve hacia adelante y atrás durante la operación			
automática y puede moverse en cualquiera de estas direcciones al arrancar.

•	SÓLO USE EL PESO DEL EXTREMO, NO LA MANO, para sujetar los productos al rebanar.  Nunca ponga la 
mano sobre el carro para carnes ni en su cercanía cuando esté encendida la rebanadora.

•	SIEMPRE apague la rebanadora, regrese la palanca de enganche automático a la posición “Manual” y gire 
	el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha pasado el cero hasta que se detenga después de 
	cada uso.

•	ANTES DE LIMPIAR, AFILAR, DAR SERVICIO O DESMONTAR ALGUNA PIEZA, siempre apague la 
	rebanadora, gire el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha a la posición cerrada, desmonte el 

carro para carnes y desenchufe el cable de alimentación.

USO MANUAL DE LA REBANADORA AUTOMÁTICA (sólo para rebanar jamón, pavo, tomates y cebollas)

1.	Las rebanadoras automáticas pueden usarse manualmente al rebanar cualquiera de los productos indicados 
anteriormente (NO carne de res).  

2.	Al operar manualmente una rebanadora automática, la palanca de enganche automático DEBE estar en la 
posición“Manual” antes de encender la rebanadora.  La palanca no debe moverse de la posición “Manual” en 
ningún momento durante el uso.  

3.	Mueva el carro para carnes completamente hacia usted.

4.	Ponga en marcha la rebanadora pulsando el botón de encendido.
NOTA:  Si la rebanadora no arranca y se ve un 4 intermitente, el carro para carnes no está en la		
posición inicial. Mueva el carro para carnes completamente hacia usted y vuelva a poner en marcha la 
rebanadora.

NOTA:  Si la rebanadora no arranca y se ve un 2 intermitente, la cubierta de la cuchilla no está puesta o se 
puso incorrectamente. Revise que la cubierta de la cuchilla esté firme en su sitio y vuelva a poner en marcha 
la rebanadora.

ADVERTENCIA !



Page 9
Página 9

OPERACIÓN DE LA REBANADORA AUTOMÁTICA

Funcionamiento automático de la rebanadora:  NUNCA ponga la mano en la abertura del brazo  
del carro en el lado derecho de la rebanadora.  Mantenga las manos y brazos lejos de todas las 
piezas móviles.

1.	Mueva el carro para carnes completamente hacia usted y cargue el producto en el carro.  Mueva el peso del 
extremo a su posición de descanso.  Nota: El pasador en el peso del extremo va en el agujero del carro  
para carnes.

2.	Ponga el producto en el carro para carnes y luego fije el peso del extremo contra el producto.

3.	Gire el selector de grosor del rebanador en sentido antihorario hasta el ajuste deseado. Si sobrepasa el 
ajuste, primero gire el selector en sentido horario más allá del cero “0” y luego vuelva a girarlo hasta el ajuste 
deseado. Tras terminar de rebanar, siempre gire el selector de grosor en sentido horario más allá del cero 
hasta que se detenga a fin de cerrar la mesa del rebanador.

4.	Mueva la palanca de enganche automático a la posición “Automatic”.

ESTÉ ALERTA. El paso siguiente hará que el carro para carnes se mueva automáticamente, 
pudiendo moverse en cualquier dirección al arrancar.

NUNCA intente ajustar, cargar o descargar el carro para carnes cuando la rebanadora esté en 
operación automática.

5.	Pulse el botón de arranque.  Se iluminará la luz indicadora de encendido.

NOTA:  Si la rebanadora no arranca y se ve un 4 intermitente, el carro para carnes no está en la posición 
inicial.  Mueva el carro para carnes completamente hacia usted y vuelva a poner en marcha la rebanadora.

NOTA:  Si la rebanadora no arranca y se ve un 2 intermitente, la cubierta de la cuchilla no está puesta o se 
puso incorrectamente. Revise que la cubierta de la cuchilla esté firme en su sitio y vuelva a poner en marcha 
la rebanadora.

6.	Para ajustar la velocidad del carro pulse los botones para más lento o más rápido.  La rebanadora pasa a la 
velocidad 5 cuando se desenchufa y vuelve a enchufar el cable de alimentación.  Si la rebanadora se apaga 
pero no se desenchufa, volverá a la última velocidad usada.

7.	Cuando termine de rebanar pulse el botón de parada. El carro para carnes volverá a la posición inicial.	
	

8.	Gire el selector de espesor de rebanada hacia la derecha pasado el cero hasta que se detenga.  Nota: El 
	selector rebotará un poco hacia atrás. Revise que el carro para carnes esté completamente hacia el 
	operador.

9.	Retire el producto del carro para carnes.

Para su seguridad, al cambiar de producto, apague la rebanadora, revise que el carro para carnes esté en 
la posición inicial y cierre la mesa de la rebanadora.

INSTRUCCIONES DE OPERACIÓN  
ADVERTENCIA !

!

!

!

!

AUTOMATIC SLICER OPERATION

Automatic slicer operation:  NEVER put hand into chute arm opening on right side of 
slicer.  Keep hands and arms away from all moving parts.

1.	 Pull the food chute completely towards you and load the product onto the chute.  Move the end 
	 weight to its resting position.  Note: The pin on the endweight goes into the hole on the food chute.

2.	 Place the product onto the food chute and then set the endweight against the product.

3.	 Rotate the slice thickness dial counter clockwise to the desired setting.  If you happen to go past the 
	 desired setting you must first rotate the slice thickness dial clockwise past zero “0” and then rotate 
	 the dial back to the desired slice thickness setting.  After slicing is complete, always turn the slice 
	 thickness dial clockwise past zero “0” until it stops to close the slicer table.

4.	 Move the auto engage lever into the “Automatic” position.

BE ALERT. The next step will cause the food chute to move automatically and it can move 
either direction on start up.

NEVER attempt to adjust, load or unload food chute when slicer is in automatic operation.

5.	 Press the start button.  The power indicator light will illuminate.

	 NOTE:  If the slicer does not start and there is a flashing 4, the food chute is not in the home 
	 position.  Pull the food chute completely towards you and restart the slicer.

	 NOTE:  If the slicer does not start and there is a flashing 2, the knife cover is not on or on correctly.  		
	 Make sure the knife cover is securely in place and restart the slicer.

6.	 To adjust the chute speed press the slower or faster buttons.  The slicer defaults to speed 5 when 		
	 the power cord is unplugged and plugged back in.  If the slicer is turned off but not unplugged, it will 	
	 return to the last speed used.

7.	 When you are finished slicing press the stop button.  The food chute will return to the home  
	 position.	
8.	 Turn the slice thickness dial clockwise past zero until it stops.  Note: The dial will bounce back 		
	 some.  Make sure the food chute is completely towards the operator.

9.	 Remove the product from the food chute.

For your safety, when changing product, turn the slicer off, make sure the food chute is in the 
home position and close the slicer table.

OPERATING INSTRUCTIONS  
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CLEANING  

SHARP KNIFE BLADE
TO AVOID SERIOUS PERSONAL INJURY:

•	 BEFORE CLEANING, SHARPENING, SERVICING, OR REMOVING ANY PARTS, always turn
	 slicer off, turn slice thickness dial clockwise to closed position, remove food chute, and unplug power 	
	 cord.

•	 NEVER attempt to clean slicer with the knife running.

•	 NEVER attempt to remove the knife or knife ring guard for cleaning.

•	 IMPORTANT:  Per Arby’s® Corporate, disassembly, cleaning, and sanitizing of the slicer will 
	 need to be completed at a minimum of every 4 hours.

Mesh gloves MUST be worn during the entire cleaning procedure!

DISASSEMBLY & CLEANING

1.	 Put the wire mesh gloves on and adjust the straps so they fit securely on 	
	 your hands.  Turn the slicer off.  

2.	 Turn the slice thickness dial clockwise past zero until it stops so the table 	
	 covers the knife edge.  Note: The dial will bounce back some.

3.	 Push down on the auto engage lever so it is in the “Manual” position.

4.	 Remove the food chute by loosening the food chute release knob 
	 that fastens the food chute to the chute arm.  Lift the food chute 
	 off the chute arm and take the chute back to the sink for cleaning. 

5.	 Unplug the power cord.

BE ALERT. The next steps will expose the knife.

6.	 Lift the knife sharpener cover.

7.	 To remove the knife cover hold the top spring-loaded knob with your right 	
	 hand and with your left hand hold the bottom knob. Pull up on the spring-	
	 loaded knob and lift the knife cover upward to remove. Take the knife 		
	 cover back to the sink for cleaning.

Figure 10-2

Figure 10-1

Spring Loaded Knob

LIMPIEZA  

HOJA DE CUCHILLA FILOSA
PARA EVITAR LESIONES FÍSICAS SERIAS:

•	ANTES DE LIMPIAR, AFILAR, DAR SERVICIO O DESMONTAR ALGUNA PIEZA, siempre apague la reba-
nadora, gire el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha a la posición cerrada, desmonte el carro 
para carnes y desenchufe el cable de alimentación.

•	NUNCA intente limpiar la rebanadora con la cuchilla en movimiento.

•	NUNCA intente quitar la cuchilla ni la protección de aro de la cuchilla para limpiarlas.

•	IMPORTANTE: Según la gerencia central de Arby’s®, el desmontaje, limpieza e higienización del 
	rebanador debe efectuarse cada 4 horas como mínimo.

¡Es INDISPENSABLE usar guantes de malla durante todo el procedimiento de limpieza!

DESMONTAJE Y LIMPIEZA

1.	Póngase guantes de malla y regule las correas de tal modo 
	que se le ajusten bien en las manos.  Apague la rebanadora.  

2.	Gire el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha pasado el cero 		
hasta que se detenga de tal modo que la mesa cubra el borde de la cuchilla. 
Nota: El selector rebotará un poco hacia atrás.

3.	Empuje hacia abajo la palanca de enganche automático de tal modo que esté en  
la posición “Manual”.

4.	Retire el carro para carnes soltando la perilla de liberación del carro para carnes  
que lo sujeta al brazo del carro. Levante el carro para carnes del brazo del carro  
y lleve el carro al fregadero para limpiarlo.

5.	Desenchufe el cable de alimentación.

ESTÉ ALERTA. Los pasos siguientes dejan expuesta la cuchilla.

6.	Levante la cubierta del afilador de cuchilla.

7.	Para quitar la cubierta de la cuchilla sostenga la perilla con resorte superior con 
	la mano dercha y con la izquierda sostenga la perilla inferior. Ponga la perilla 

con resorte hacia afuera y levante la cubierta de la cuchilla para quitarla. Lleve la 
cuchilla al fregadero para limpiarla.

Figura 10-2

Figura 10-1

Perilla con resorte

ADVERTENCIA !

!

!
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LIMPIEZA  

•	IMPORTANTE: Según la gerencia central de Arby’s®, el desmontaje, limpieza e higienización del 
	rebanador debe efectuarse cada 4 horas como mínimo.

•	NO ponga los componentes en la lavadora de vajilla.

•	NO mangueree, lave a presión ni vierta agua encima de la rebanadora.

•	NUNCA use esponjas abrasivas, lana de acero ni materiales abrasivos para limpiar la rebanadora.

•	NUNCA retire el afilador de la rebanadora ni lo sumerja en agua.

•	Limpie los componentes desarmados con una solución de detergente suave y agua tibia. Deje secar las 
	piezas al aire.

•	USE SÓLO los higienizadores de P & G o Damon que especifica Arby’s®.

•	NO use blanqueador ni otros detergentes cáusticos/fuertes en la base ni los componentes de la rebanadora.

•	Diluya el detergente según las instrucciones del proveedor.  No deben usarse productos que contengan 
	hipoclorito de sodio en la rebanadora.  

NUNCA trate de limpiar, afilar ni operar la rebanadora con la palanca elevadora en la posición 
levantada.

SIEMPRE apague la rebanadora y desenchufe el cable de alimentación 
ANTES de limpiarla.

8.	Para limpiar la protección de aro de la cuchilla, sumerja un cepillo de 	
nylon en una solución con detergente suave y agua tibia. Pase el cepillo por el 
borde externo de la cuchilla. Pase el cepillo también a lo largo de todo el lado 
posterior de la cuchilla. Repita ambos procedimientos usando un cepillo de nylon 
sumergido en el higienizador específico de Arby’s®.  

  NO deje que llegue humedad al cubo de la cuchilla.

9.	Luego sumerja un paño en una solución de detergente suave y agua tibia.   
Estruje el exceso de agua y limpie la cuchilla con cuidado desde el centro de la  
misma hacia afuera. Limpie también la mesa rebanadora comenzando con la 
cuchilla y usando un movimiento alejándose de la hoja.  Fíjese en limpiar también 
la parte posterior de la cuchilla. Repita todo este proceso con otro paño sumer-
gido en el higienizador específico de Arby’s estrujando el exceso de solución.

10.	Recupere del área del fregadero la cubierta limpia, higienizada y seca de la 
cuchilla y alinee las muescas de la cubierta de la cuchilla con las perillas  
ubicadas en la protección de aro de la cuchilla. La parte superior de la  
cubierta de la cuchilla tiene un agujero que encaja sobre un pasador encima  
de la protección de aro.

11.	Baje la cubierta del afilador de cuchilla.

12.	Usando el higienizador aprobado de Arby’s®, rocíe y limpie toda la rebanadora 
con un paño.

Figura 11-1

Figura 11-2

Figura 11-3

PRECAUCIÓN !

!
!

PRECAUCIÓN !

CLEANING  

•	 IMPORTANT:  Per Arby’s® Corporate, disassembly, cleaning, and sanitizing of the slicer will 
	 need to be completed at a minimum of every 4 hours.

•	 DO NOT put components in dishwasher.

•	 DO NOT hose down, pressure wash, or pour water on the slicer.

•	 NEVER use scrubber pad, steel wool, or abrasive material to clean the slicer.

•	 NEVER remove sharpener from slicer or immerse in water.

•	 Clean the disassembled components with a mild detergent and warm water solution.   Allow parts to 	
	 air dry.

•	 USE ONLY Arby’s® specified sanitizers from P & G or Damon.

•	 DO NOT use bleach or other caustic/strong detergents on the slicer base or components.

•	 Dilute detergent per supplier’s instruction.  Products containing sodium hypochlorite should not be 		
	 used on the slicer.  

NEVER try to clean, sharpen, or operate slicer with the lift lever in the raised position .

ALWAYS turn off slicer and unplug power cord BEFORE cleaning.

8.	 To clean the knife ring guard, insert a nylon brush into a mild detergent 	
	 and warm water solution.  Work the brush along the outer edge of the 		
	 knife.  Also work the brush along the entire back side of the knife.  Repeat 	
	 both procedures using a nylon brush inserted into the Arby’s® specified 	
	 sanitizer.  

  DO NOT allow moisture to get into knife hub.

9.	 Next insert a handy wipe in a mild detergent, warm water solution.  Ring 	
	 out excess water and carefully wipe the knife from the center of the knife 	
	 outward. Also wipe the slicer table by starting at the knife and wiping away 	
	 from the blade.  Make sure that you clean the back of the knife as well. 	
	 Repeat this entire process with another handy wipe that is inserted into 	
	 the Arby’s® specified sanitizer with the excess solution being ringed out.

10.	Retrieve the cleaned, sanitized, and dry knife cover from the sink area 
	 and align the notches of the knife cover with the knobs located on the 		
	 knife ring guard.  The top of the knife cover has a hole that fits over a pin 	
	 at the top of the ring guard.

11.	Lower the knife sharpener cover.

12.	Using the Arby’s® approved sanitizer, spray and wipe down the entire 
	 slicer.

Figure 11-1

Figure 11-2

Figure 11-3
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REASSEMBLY

1.	 The slicer has a lift lever that raises it to allow cleaning underneath.  

	 a.	 With the auto engage lever in the “Manual” position push the chute 	
		  arm to the back of the slicer.

	 b.	 Pull the lift lever knob towards you with your right hand while gently 	
		  lifting up on the slice thickness dial with the other (Fig. 12-1).

	 c.	 Pull the lift lever towards you until it stops (Fig. 12-2).

Hold the lift lever with one hand while you clean the counter 
area under the slicer.

2.	 After cleaning the counter area under the slicer gently lower the slicer 		
	 back to its operating position.  Make sure the slicer feet are in the foot 	
	 retainers.

3.	 Retrieve the cleaned, sanitized, and dried food chute from the sink 		
	 area and place it back onto the chute arm. Securely tighten the food 
	 chute release knob. 

4.	 Plug the slicer in.

CLEANING  

Figure 12-1

Figure 12-2

REENSAMBLAJE

1.	La rebanadora tiene una palanca elevadora que la sube para permitir limpiar  
por debajo.  

a.	Con la palanca de enganche automático en la posición “Manual” empuje el  
brazo del carro a la parte posterior de la rebanadora.

b.	Mueva la perilla de la palanca elevadora hacia usted con la mano derecha 
mientras levanta suavemente el selector de espesor de la rebanada con la  
otra (Fig. 12-1).

c.	Mueva la palanca elevadora hacia usted hasta que se detenga (Fig. 12-2).

Sostenga la palanca elevadora con una mano mientras limpia el área  
del mostrador debajo de la rebanadora.

2.	Después de limpiar el área del mostrador debajo de la rebanadora baje  
suavemente la rebanadora de vuelta a su posición de trabajo.  Revise que  
las patas de la rebanadora estén en los retenes correspondientes.

3.	Recupere del fregadero el carro para carnes limpio, higienizado y seco y póngalo 
nuevamente en el brazo del carro. Apriete firmemente la perilla de liberación del  
carro de carnes. 

4.	Enchufe la rebanadora.

LIMPIEZA  

Figura 12-1

Figura 12-2

!
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KNIFE SHARPENING  

SHARP KNIFE BLADE
TO AVOID SERIOUS PERSONAL INJURY:
•	 NEVER touch rotating knife.

•	 ALWAYS keep hands clear of all moving parts.

•	 ALWAYS turn off slicer, return auto engage lever to “Manual” position, turn slice thickness dial 	
	 clockwise past zero until it stops, and remove food chute before sharpening.

•	 NEVER sharpen slicer unless all guards are installed.

•	 ALWAYS make sure food chute is removed and auto engage lever is in “Manual” position when 	
	 sharpening.

IMPORTANT GENERAL NOTES

1.	 Symptoms of a dull knife are excess waste/or a “tail” on the unsliced portion remaining in the food 
	 chute.

2.	 The knife needs to be sharpened periodically to provide consistent slices and maximum food 	
	 product yield.  Sharpening the knife lightly every few days is more efficient than heavy sharpening 	
	 at less frequent intervals.

3.	 The sharpening stones are diamond grit and sharpen more quickly and aggressively than in the 	
	 past!

4.	 Over sharpening will prematurely wear out the knife.

PREPARING TO SHARPEN

Turn slicer off by pressing the stop button.

Make sure auto engage lever is in the “Manual” position.

1.	 Turn the slice thickness dial clockwise past zero until it stops so the slicer table covers knife edge.

2.	 Remove the food chute from slicer.

3.	 Clean and dry both sides of the knife before sharpening following instructions for knife cleaning on 	
	 pages 10 through 12.

	 NOTE:  The knife cover must be on during sharpening.  The slicer will not start if the knife cover is 	
	 removed.AFILADO DE LA CUCHILLA  

HOJA DE CUCHILLA FILOSA
PARA EVITAR LESIONES FÍSICAS SERIAS:
•	NUNCA toque la cuchilla giratoria.

•	SIEMPRE mantenga las manos alejadas de todas las piezas móviles.

•	SIEMPRE apague la rebanadora, regrese la palanca de enganche automático a la posición “Manual” y gire 
el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha pasado el cero hasta que se detenga, y quite el carro 
para carnes antes de afilar.

•	NUNCA afile la rebanadora a menos que estén instaladas todas las protecciones.

•	SIEMPRE revise que se haya quitado el carro para carnes y que la palanca de enganche automático esté en 
la posición “Manual” al afilar.

NOTAS GENERALES IMPORTANTES

1.	Los síntomas de una cuchilla sin filo son el exceso de derroche/o una “cola” en la parte restante por 		
cortar en el carro para carnes.

2.	La cuchilla debe afilarse periódicamente para rendir rebanadas uniformes y máximo rendimiento del pro-
ducto. Afilar el cuchillo un poco cada varios días es más eficiente que afilar mucho con intervalos menos 
frecuentes.

3.	¡Las piedras afiladoras son de esmeril de diamenta y afilan más rápido y fuerte que antes!

4.	Si se afila en exceso desgastará prematuramente la cuchilla.

PREPARACIÓN PARA AFILAR

Apague la rebanadora pulsando el botón de parada.

Revise que la palanca de enganche automático esté en la posición “Manual”.

1.	Gire el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha pasado el cero hasta que se detenga de tal 
modo que la mesa cubra el borde de la cuchilla.

2.	Retire el carro para carnes de la rebanadora.

3.	Limpie y seque ambos lados de la cuchilla antes de afilar siguiendo las instrucciones para limpiar		
la cuchilla en las páginas 10 a 12.

	NOTA:  La cubierta de la cuchilla debe estar puesta durante el afilado. La rebanadora no arrancará si se 
quita la cubierta de la cuchilla.

ADVERTENCIA !

!
!
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BE ALERT. The next steps will expose the knife.

4.	 Lift the sharpener cover to expose the sharpening stones (Fig. 14-1).  

5.	 Use a dry wire brush and aggressively brush the top grinding surface of 	
	 the grinding stone, which will remove debris from the stones, grit, 
	 especially the grinding stone (Fig. 14-2).  This procedure is very 
	 important.

ALWAYS keep hands and arms away from exposed knife.   

SHARPENING THE KNIFE - (REGULAR PROCEDURE)

The knife should be sharpened every TWO days for 5 seconds.

1.	 Pull on knob #1 (Fig. 14-3) keeping it extended and swinging the 
	 sharpener up into position.  Release knob and the sharpener will lock in 	
	 the sharpening position.

2.	 Pull out knob #2 (Fig. 14-4).

3.	 Turn the knife motor on by pressing the start button.  Pull the lever 
	 counterclockwise (Fig. 14-5) to bring stones into contact with the knife.  
	 Maintain pressure on the lever for 5 seconds.  Be sure both stones 
	 are rotating and are in contact with knife.  

TURN OFF slicer before inspecting.

SHARPENING THE KNIFE - (EXTENDED PROCEDURE)

IMPORTANT:  If you are not getting the proper slice count or you are 
getting excess waste/or a “tail” on the unsliced portion remaining in 
the food chute follow the extended sharpening procedures below.

1.	 Pull on knob #1 (Fig. 14-3) keeping it extended and swinging the 
	 sharpener up into position.  Release knob and the sharpener will lock in 
	 the sharpening position.

2.	 Activate only the bottom stone by pushing in knob #2.

3.	 Turn the knife motor on by pressing the start button.  Pull the lever 
	 counterclockwise (Fig. 14-5) to bring the grinding stone (located behind the 	
	 blade) into contact with the knife.  Maintain pressure on the lever for 
	 30 seconds.  

4.	 Pull out knob #2.  Pull the lever counterclockwise to bring both stones into 	
	 contact with the blade.  Maintain pressure on the lever so both stones 		
	 rotate for 5 seconds.

TURN OFF slicer before inspecting.

KNIFE SHARPENING  

Figure 14-1

Figure 14-3

Figure 14-4

Figure 14-5

#1

#2

#2

#1

Figure 14-2

ESTÉ ALERTA. Los pasos siguientes dejan expuesta la cuchilla.

4.	Levante la cubierta del afilador para dejar expuestas las piedras de afilar 
	(Fig. 14-1).  

5.	Use un cepillo de alambre seco y cepille fuertemente la superficie de		
esmerilado superior de la piedra de esmeril, lo cual eliminará residuos  
de las piedras, arenilla, especialmente en la piedra de esmeril (Fig. 14-2). 
Este procedimiento es muy importante.

SIEMPRE mantenga las manos y los brazos alejados de la cuchilla 
expuesta.   

AFILADO DE LA CUCHILLA - (PROCEDIMIENTO NORMAL)

La cuchilla debe afilarse cada DOS días durante 5 segundos.

1.	Mueva hacia afuera la perilla 1 (Fig. 14-3) manteniéndola extendida y girando el 
afilador hacia arriba en su posición. Suelte la perilla y el afilador se trabará en la 
posición de afilado.

2.	Mueva hacia afuera la perilla 2 (Fig. 14-4).

3.	Encienda el motor de la cuchilla pulsando el botón de arranque. Gire la palanca  
hacia la izquierda (Fig. 14-5) para que las piedras hagan contacto con la cuchilla.  
Mantenga la presión en la palanca durante 5 segundos. Revise que ambas  
piedras estén girando y hagan contacto con la cuchilla.

APAGUE la rebanadora antes de inspeccionar.

AFILADO DE LA CUCHILLA - (PROCEDIMIENTO ADICIONAL)

IMPORTANTE:  Si no consigue la cuenta correcta de rebanadas o si hay  
exceso de derroche o una “cola” en la parte sin rebanar que queda en la  
canaleta de producto, siga los procedimientos de afilado adicional 
a continuación.

1.	Mueva hacia afuera la perilla 1 (Fig. 14-3) manteniéndola extendida y girando el  
afilador hacia arriba en su posición. Suelte la perilla y el afilador se trabará en  
la posición de afilado.

2.	Active sólo la piedra inferior empujando la perilla 2 hacia adentro.

3.	Encienda el motor de la cuchilla pulsando el botón de arranque.  Gire la 		
palanca hacia la izquierda (Fig. 14-5) para que la piedra de esmeril (ubicada 		
detrás de la hoja) haga contacto con la cuchilla. Mantenga la presión en la 

	palanca durante 30 segundos.

4.	Mueva hacia afuera la perilla 2. Mueva la palanca hacia la izquierda para que 	
ambas piedras tomen contacto con la hoja.  Mantenga la presión en la palanca de 
tal modo que ambas piedras giren durante 5 segundos.

APAGUE la rebanadora antes de inspeccionar.

AFILADO DE LA CUCHILLA  

Figura 14-1

Figura 14-3

Figura 14-4

Figura 14-5

#1

#2

#2

#1

!

!

!

!

Figura 14-2
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AFILADO DE LA CUCHILLA  

FINAL DEL AFILADO

Al terminar de afilar, siga estos procedimientos:

1.	Apague la rebanadora pulsando el botón de parada.  Desenchufe el 
	cable de alimentación.
	
2.	Regrese el afilador a su posición original moviendo hacia afuera 
	la perilla 1 (Fig. 15-1) manteniéndola extendida y gire el afilador 
	nuevamente a su posición guardada.

3.	Limpie las piedras de afilado con agua jabonosa y un cepillo.  
	Seque después las piedras.

4.	Cierre la cubierta del afilador.

5.	Limpie la rebanadora según sea necesario usando los procedimientos de limpieza indicados en las  
páginas 10 a 12.

6.	Enchufe el cable de alimentación.

7.	Vuelva a instalar el carro para carnes en la rebanadora.

Figura 15-1

#1

KNIFE SHARPENING  

FINISH SHARPENING

When sharpening is finished, follow these procedures:

1.	 Turn the slicer off by pressing the stop button.  Unplug the 
	 power cord.
	
2.	 Return the sharpener to its original position by pulling on knob
	 #1 (Fig. 15-1) keeping it extended and swinging sharpener back
	 to its stored position.

3.	 Clean the sharpening stones with soapy water and a brush.  
	 Dry stones afterwards.

4.	 Close the sharpener cover.

5.	 Clean the slicer as necessary using cleaning procedures listed on pages 10 through 12.

6.	 Plug in power cord.

7.	 Reinstall the food chute on the slicer.

Figure 15-1

#1
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MANTENIMIENTO Y REPARACIONES SIMPLES  

HOJA DE CUCHILLA FILOSA
PARA EVITAR LESIONES FÍSICAS SERIAS:

•	ANTES DE LIMPIAR, AFILAR, DAR SERVICIO O DESMONTAR ALGUNA PIEZA, siempre apague 			
la rebanadora, gire el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha a la posición cerrada, 			
desmonte el carro para carnes y desenchufe el cable de alimentación.

•	NUNCA TOQUE LA CUCHILLA. Mantenga las manos y brazos lejos de todas las piezas móviles.

•	NO altere, pase por alto ni desmonte ningún dispositivo de seguridad, protecciones o controles del teclado.

•	SIEMPRE apague la rebanadora, regrese la palanca de enganche automático a la posición “Manual” y gire 
el selector de espesor de la rebanada hacia la derecha pasado el cero hasta que se detenga después de  
cada uso.

•	USE SOLAMENTE PIEZAS Y ACCESORIOS GLOBE debidamente instalados.

LUBRICACIÓN

Se deben lubricar periódicamente diversas piezas de la rebanadora usando el aceite Globe. El aceite Globe es 
un aceite mineral liviano, sin sabor ni olor que no contamina ni imparte olores ni sabores al producto rebanado.

NO USE ACEITE VEGETAL PARA LUBRICAR LA REBANADORA. 
EL ACEITE VEGETAL DAÑARÁ LA REBANADORA.

Varas deslizadoras del carro

Es necesario lubricar las varas deslizadoras del carro pra carnes con aceite Globe semanalmente o cuando se 
sienta mucha fricción.

1.	Cierre la mesa de la rebanadora.  Revise que la palanca de enganche automático 
esté en la posición “Manual”.

2.	Saque el carro para carnes del brazo del carro.

3.	Mueva el brazo del carro para carnes completamente hacia adelante y 		
manténgalo en posición de tal modo que el agujero para aceitar se ubique detrás  
del brazo del carro.

4.	Retire la tapa del envase de aceite. Ponga varias gotas de aceite Globe en el agujero para aceitar (Fig. 16-1).

5.	Pase un paño para sacar el exceso de aceite.

6.	Mueva el carro para carnes hacia adelante y atrás para distribuir el aceite.

7.	Vuelva a instalar el carro para carnes.

Figura 16-1

PRECAUCIÓN !

ADVERTENCIA !

SIMPLE MAINTENANCE AND REPAIR  

SHARP KNIFE BLADE
TO AVOID SERIOUS PERSONAL INJURY:

•	 BEFORE CLEANING, SHARPENING, SERVICING, OR REMOVING ANY PARTS, always turn 
	 slicer off, turn slice thickness dial clockwise to closed position, remove food chute, and unplug power 	
	 cord.

•	 NEVER TOUCH KNIFE.  Keep hands and arms away from all moving parts.

•	 DO NOT tamper with, bypass, or remove any safety devices, guards, or touch pad controls.

•	 ALWAYS turn off slicer, return auto engage lever to “Manual” position, and turn slice thickness dial 		
	 clockwise past zero until it stops after each use.

•	 USE ONLY GLOBE PARTS AND ACCESSORIES properly installed.

LUBRICATION

Various slicer parts need to be lubricated periodically using Globe oil. Globe oil is a light, tasteless odor-
less mineral oil that will not contaminate or impart odors or taste to sliced food product.

DO NOT USE VEGETABLE OIL TO LUBRICATE SLICER. 
VEGETABLE OIL WILL DAMAGE THE SLICER.

Food Chute Slide Rods

It is necessary to lubricate the food chute slide rods with Globe oil weekly or 
when excessive drag is felt.

1.	 Close slicer table.  Make sure the auto engage lever is in the “Manual” 	
	 position.

2.	 Remove the food chute from the chute arm.

3.	 Pull the food chute arm completely forward and hold in position so the 
	 oil hole is located behind the chute arm.

4.	 Remove cap from the oil container.  Add several drops of Globe oil into the oil hole (Fig. 16-1).

5.	 Wipe off excess oil.

6.	 Move the food chute back and forth to distribute the oil.

7.	 Reinstall the food chute.

Figure 16-1
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SIMPLE MAINTENANCE AND REPAIR  

Endweight Slide Rod

The endweight slide rod should be lubricated weekly or when excessive drag is felt 
with a few drops of Globe oil.

1.	 Add a few drops of Globe oil to the slide rod (Fig. 17-1).
  
2.	 Slide the endweight up and down several times to distribute the oil.

Sharpener

It is necessary to lubricate the sharpener shafts with Globe oil once per month.

1.	 Raise the sharpener cover.

2.	 Raise the sharpener up into position.

3.	 Pull up on the sharpener knob and place a couple drops of Globe oil 
	 on the shaft (Fig. 17-2).

4.	 Lower the sharpener back to its original position.

5.	 Pull up on the honing stone and put a couple drops of Globe oil on the
	 shaft (Fig. 17-3).	

6.	 Move the stone up and down a couple of times to distribute the oil.

7.	 Pull the lever counterclockwise and hold it in that position while you place a 
	 couple drops of Globe oil on the other sharpener shafts (Fig. 17-4 and Fig. 17-5).

8.	 Move the lever back and forth several times to distribute the oil.

9.	 Wipe off any excess oil.

10.	Close the sharpener cover.

11.	Wipe off any excess oil that might have 
	 gotten on the slicer.

Figure 17-1

Slide Rod

Figure 17-3

Figure 17-2

Figure 17-5Figure 17-4

Lever

MANTENIMIENTO Y REPARACIONES SIMPLES  

Vara deslizante de la prensa superior

La vara deslizante con prensa superior debe lubricarse con unas cuantas gotas de 
aceite Globe semanalmente o al sentirse un arrastre excesivo.

1.	Agregue unas cuantas gotas de aceite Globe a la vara deslizante (Fig. 17-1).
  
2.	Deslice la prensa superior hacia arriba y abajo varias veces para distribuir el aceite.

Afilador

Los ejes del afilador deben lubricarse una vez al mes con aceite Globe.

1.	Levante la cubierta del afilador.

2.	Suba el afilador hasta la posición de arriba.

3.	Jale hacia arriba la perilla del afilador y agregue un par de gotas de 
	aceite Globe en el eje (Fig. 17-2).

4.	Baje el afilador a su posición original.

5.	Jale hacia arriba la piedra afiladora y agregue un par de gotas de aceite 
	Globe en el eje (Fig. 17-3).	

6.	Mueva la piedra hacia arriba y abajo un par de veces a fin de distribuir el aceite.

7.	Jale la palanca en sentido antihorario y sosténgala en esa posición mientras 
	agrega un par de gotas de aceite en los demás ejes del afilador 
	(Fig. 17-4 y Fig. 17-5).

8.	Mueva la palanca hacia atrás y adelante varias veces a fin de distribuir el aceite.

9.	Elimine con un paño el exceso de aceite.

10.	Cierre la cubierta del afilador.

11.	Elimine con un paño el exceso de aceite que 
	pudiera haber en el rebanador.

Figura 17-1

Slide Rod

Figura 17-3

Figura 17-2

Figura 17-5 Figura 17-4

Lever
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RENDIMIENTO ÓPTIMO DE REBANADO

PARA OBTENER MÁXIMO RENDIMIENTO Y DESEMPEÑO DE LA REBANADORA GLOBE:

1.	Lea este manual entero antes de tocar la rebanadora y siga estrictamente todas las instrucciones y precau-
ciones.  ¡NO HAY SUSTITUTOS PARA LA SEGURIDAD!

2.	Lubrique la rebanadora según las instrucciones en las páginas 16 y 17.

3.	Mantenga afilada la cuchilla y cámbiela según sea necesario.  Consulte el procedimiento de afilado de la 
cuchilla en las páginas 13 hasta 15.  Globe recomienda reemplazar la cuchilla cuando el diámetro sea de 
aproximadamente 12” (30.5 cm).  Nunca intente cambiar usted mismo la cuchilla. Póngase en contacto con 
una empresa de servicio autorizado de Globe para cambiar la cuchilla.

4.	Limpie la cuchilla antes de afilar la rebanadora según las instrucciones en las páginas 10 a 12.

5.	A medida que se afila la cuchilla y se reduce el diámetro, será necesario tener:

a.	La mesa ajustada hacia adentro hacia la cuchilla para poder mantener una distancia constante de 1/16” 
(1.5 mm) entre la mesa y la cuchilla.

b.	El ensamblaje del afilador ajustado más bajo para mantener la alineación correcta con la cuchilla.

Recomendamos que una empresa de servicio autorizado de  
Globe realice todos los ajustes y el mantenimiento preventivo

(Consulte la portada para ver la información de contacto de servicio).

Al mantener adecuadamente la rebanadora, dará años de servicio confiable.
  La única manera de dañar una rebanadora Globe es mediante negligencia.

OPTIMAL SLICING PERFORMANCE

TO OBTAIN THE MAXIMUM PERFORMANCE AND YIELD
FROM YOUR GLOBE SLICER:

1.	 Read this entire manual before touching slicer and strictly follow all instructions and precautions.  	
	 THERE IS NO SUBSTITUTE FOR SAFETY!

2.	 Lubricate the slicer per the instructions on pages 16 and 17.

3.	 Maintain a sharp knife and replace as necessary.  Refer to the knife sharpening procedure on 	
	 pages 13 through 15.  Globe recommends replacing the knife at approximately 12” diameter. 
	 Never attempt to replace the knife yourself.  Contact an authorized Globe service company to 
	 replace the knife.

4.	 Clean knife prior to sharpening slicer per the instructions on pages 10 through 12.

5.	 As the knife is sharpened and the diameter is reduced, it will be necessary to have:

	 a.	 The table adjusted inward toward the knife in order to maintain a consistent 1/16” clearance 	
		  between the table and knife.

	 b.	 The sharpener assembly adjusted lower to maintain proper alignment with the knife.

We recommend an authorized Globe service company 
perform all adjustments and preventive  maintenance 

(See front cover for service contact information).

By adequately maintaining your slicer, it will provide years of dependable
service.  The only way to damage a Globe slicer is by neglect.
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GUÍA DE SERVICIO Y SOLUCIÓN DE PROBLEMAS  

SÍNTOMA

La rebanadora no arranca

La luz de velocidad de la canaleta 
muestra un 3 intermitente

La luz de velocidad de la canaleta 
muestra un 4 intermitente

La luz de velocidad de la canaleta 
muestra un 2 intermitente

Cortes irregulares-mal rendimiento

Frota metal contra la cuchilla

La mesa no funciona

Es difícil empujar la canaleda de 
producto

Difícil de afilar

CAUSA

La rebanadora no está enchufada

El disyuntor del panel está disparado

La cubierta de la cuchilla no  
está puesta

Sobrecarga del motor de la canaleta  
Revise si hay obstrucciones y buena 
lubricación

El carro para carnes no está en 
posición inicial

La cubierta de la cuchilla no está 
puesta

Cuchilla sin filo

Cuchilla picada

El espacio entre la mesa de 
la rebanadora y la cuchilla es 
demasiado ancho

Cuchilla demasiado pequeña, 12” 
(30.5 cm) o menos

Cubierta de la cuchilla

Carro para carnes

Peso del extremo

Mesa de la rebanadora

La cubierta de la cuchilla no  
está puesta

No hay lubricación

Piedras sucias, mojadas u obstruidas 
con grasa

Cuchilla sucia

Piedras desgastadas

Piedras mal alineadas

SOLUCIÓN

Enchufe la rebanadora

Reajuste el disyuntor en la caja 
eléctrica

Instale la cubierta de la cuchilla

Despeje las obstrucciones, lubrique 
los carriles, desenchufe la rebanadora 
durante 10 segundos, enchufe la 
rebanadora y póngala en marcha otra 
vez

Mueva el carro hacia usted y vuelva a 
encender la rebanadora

Instale la cubierta de la cuchilla

Afile la cuchilla y revise que la cuchilla 
y las piedras estén limpias

Afile o haga instalar una cuchilla 
nueva

Llame al servicio para ajustar la mesa 
de la rebanadora

Haga instalar una cuchilla nueva

Revise que la cubierta de la cuchilla 
esté firmemente instalada

Apriete o ajuste el carro para carnes

Haga cambiar el peso defectuoso del 
extremo

Llame al servicio para ajustar la mesa 
de la rebanadora

Instale la cubierta de la cuchilla

Lubrique las varas deslizadoras 
totalmente con aceite Globe  ¡No use 
aceite vegetal!  

Limpie las piedras con agua jabonosa 
y un cepillo  Seque después las 
piedras.

Limpie la parte superior e inferior de 
la cuchilla

Haga cambiar las piedras

Haga ajustar el afilador

SERVICE AND TROUBLESHOOTING GUIDE  

SYMPTOM

Slicer will not start

Chute speed light flashing a 3

Chute speed light flashing a 4

Chute speed light flashing a 2

Ragged cuts-poor yield

Metal rubbing knife

Table will not operate

Hard to push food chute

Hard to sharpen

CAUSE

Slicer not plugged in

Breaker at panel tripped

Knife cover off

Chute motor overload.  Check 
for obstructions and lubrication

Food chute not in home 
position

Knife cover off

Dull knife

Chipped knife

Knife-slicer table gap too wide

Knife too small, 12” or less

Knife cover

Food chute

Endweight

Slicer table

Knife cover off

No lubrication

Stones dirty, wet or clogged 
with grease

Knife dirty

Worn stones

Stones not properly aligned

SOLUTION

Plug in slicer

Reset breaker at power box

Install knife cover

Clear obstructions, lube rails, 
unplug slicer for 10 seconds, 
plug slicer in and restart

Pull chute towards you and 
restart the slicer

Install knife cover

Sharpen knife-make sure knife 
and stones are clean

Sharpen or have new knife 
installed

Call for service to adjust slicer 
table

Have new knife installed

Make sure knife cover is 
securely installed

Tighten or adjust food chute

Have defective endweight 
replaced

Call for service to adjust slicer 
table

Install knife cover

Lubricate slide rods thoroughly 
with Globe oil.  No vegetable 
oil!  

Clean stones with soapy 
water and brush.  Dry stones 
afterwards.

Clean top and bottom of knife

Have stones replaced

Have sharpener adjusted
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GARANTÍA LIMITADA
Globe Food Equipment Company (“GFE”) garantiza al comprador original que, al instalarse de acuerdo con 
nuestras instrucciones dentro de Norteamérica y usarse en forma normal, este equipo nuevo no presentará 
defectos de material ni mano de obra en sus piezas durante un período de 1 año (se excluyen las piezas de 
desgaste y fungibles).  La garantía de mano de obra rige durante 1 año a partir de la instalación original, o 18 
meses a partir de la fecha de despacho real, la que ocurra primero.  Dicha garantía incluye el traslado dentro de 
un radio de 50 millas de un centro de servicio autorizado durante horas hábiles normales (L-V, 8am-5pm).  El 
engranaje del piñón del motor y el engranaje motriz de la cuchilla tienen una garantía limitada de 15 años. 

NOTA:  Se ofrece también un programa de servicio extendido para la compra, el cual dura 3 años para las piezas 
(se excluyen las piezas de desgaste y fungibles).  La garantía de mano de obra rige durante 3 años a partir de 
la instalación original, o 42 meses a partir de la fecha de despacho real, la que ocurra primero.  Dicha garantía 
incluye el traslado dentro de un radio de 50 millas de un centro de servicio autorizado durante horas hábiles 
normales (L-V, 8am-5pm).  Este programa de servicio incluye además 2 llamadas de mantenimiento preventivo 
al año. 

ESTA GARANTÍA REEMPLAZA TODAS LAS DEMÁS GARANTÍAS, YA SEAN EXPRESAS O IMPLÍCITAS. 
GFE DESCONOCE EXPRESAMENTE TODA GARANTÍA IMPLÍCITA DE COMERCIABILIDAD, O GARANTÍA 
EXPRESA O IMPLÍCITA DE IDONEIDAD PARA UN FIN PARTICULAR.

LA OBLIGACIÓN Y DISPONIBILIDAD DE GFE EN VIRTUD DE ESTA GARANTÍA QUEDA EXPRESAMENTE 
LIMITADA A REPARAR Y REEMPLAZAR EQUIPO QUE SE DEMUESTRE DEFECTUOSO EN MATERIAL 
O FABRICACIÓN DENTRO DEL PLAZO DE GARANTÍA CORRESPONDIENTE. Todas las reparaciones 
según esta Garantía las realizará un centro de servicio GFE designado y autorizado durante el horario normal 
de trabajo. BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA SERÁ GFE RESPONSABLE DE DAÑOS FORTUITOS O 
CONSECUENTES ANTE EL COMPRADOR U OTRO TERCERO, INCLUYENDO, DE MANERA NO EXCLUSIVA, 
PÉRDIDA MATERIAL, LESIÓN FÍSICA, PÉRDIDA DE NEGOCIOS O GANANCIAS U OTRAS PÉRDIDAS 
ECONÓMICAS, O PERJUICIOS ESTATUTARIOS O EJEMPLARES, YA SEA POR NEGLIGENCIA, GARANTÍA, 
RESPONSABILIDAD CIVIL ESTRICTA O DE OTRA MANERA. EL CLIENTE PAGARÁ $75.00 CUALQUIER 
LLAMADA DEL TRABAJO SOLAMENTE PUESTA PARA MANTENER EL AGENTE.

Esta garantía se extiende solamente al primer comprador de una tienda. No se dan garantías a quienes se 
transfiera la unidad posteriormente.

Esta garantía no cubre fallas del producto debidas a: dejar de dar mantenimiento, negligencia, maltrato, 
daño debido a exceso de agua, incendio, desgaste normal, instalación y utilización indebidas. No se cubre el 
mantenimiento periódico, como la lubricación y el afilado.

Esta garantía no entra en vigencia hasta el momento en que GFE reciba una inscripción de instalación y garantía 
debidamente completada y firmada, dentro de 30 días de la fecha de instalación.

LAS DISPOSICIONES ANTERIORES DE GARANTÍA CONSTITUYEN UNA DECLARACIÓN COMPLETA Y 
EXCLUSIVA ENTRE COMPRADOR Y VENDEDOR. GFE NO ASUME NI AUTORIZA A NINGUNA PERSONA 
A ASUMIR POR ELLA NINGUNA OTRA OBLIGACIÓN NI RESPONSABILIDAD EN RELACIÓN CON DICHO 
EQUIPO.

Ejemplo de artículos no cubiertos por la garantía, pero sin limitarse exclusivamente a estos:

	1.	Imprevistos, incendio, daño por agua, robo con allanamiento, accidente, robo.
	2. 	Daños durante el flete.
	3. 	Instalación o alteración indebidas del equipo.
	4. 	Uso de piezas genéricas o post-mercado.
	5. 	Reparaciones efectuadas por cualquier persona que no sea un técnico designado  
		de GFE.
	6. 	Lubricación.
	7. 	Piezas desgastables y consumibles.
	8. 	Limpieza del equipo.	
	9. 	Uso indebido o maltrato.

LIMITED WARRANTY
Globe Food Equipment Company (“GFE”) warrants to the original purchaser of new equipment that said equipment, 
when installed in accordance with our instructions within North America and subjected to normal use, is free from 
defects in material or workmanship for a period of 1 year on parts (excludes wear/expendable parts).  The labor 
warranty is 1 year on labor from original installation, or 18 months from actual shipment date, whichever date occurs 
first.  The labor warranty includes travel within a 50 mile radius of the authorized service center during normal 
business hours (M-F, 8am-5pm).  The motor pinion gear and knife drive gear have a 15 year limited warranty.

NOTE:  There is also an extended service program available for purchase, which is 3 years on parts (excludes 
wear/expendable parts).  The labor warranty is 3 years on labor from original installation, or 42 months from actual 
shipment date, whichever date occurs first.  The labor warranty includes travel within a 50 mile radius of the 
authorized service center during normal business hours (M-F, 8am-5pm).  2 preventative maintenance calls per 
year is also included in this service program.

THIS WARRANTY IS IN LIEU OF ALL OTHER WARRANTIES, WHETHER EXPRESSED OR IMPLIED.  
GFE EXPRESSLY DISCLAIMS ANY IMPLIED WARRANTY OF MERCHANTABILITY OR EXPRESS OR 
IMPLIED WARRANTY OF FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE.

GFE’S OBLIGATION AND LIABILITY UNDER THIS WARRANTY IS EXPRESSLY LIMITED TO 
REPAIRING AND REPLACING EQUIPMENT WHICH PROVES TO BE DEFECTIVE IN MATERIAL OR 
WORKMANSHIP WITHIN THE APPLICABLE WARRANTY PERIOD.  All repairs pursuant to this 
Warranty will be performed by an Authorized Designated GFE Service Location during normal working 
hours.  IN NO EVENT SHALL GFE BE LIABLE FOR INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES 
TO BUYER OR ANY THIRD PARTY, INCLUDING, WITHOUT LIMITATION, LOSS OF PROPERTY, 
PERSONAL INJURY, LOSS OF BUSINESS OR PROFITS OR OTHER ECONOMIC LOSSES, OR 
STATUTORY OR EXEMPLARY DAMAGES, WHETHER IN NEGLIGENCE, WARRANTY, STRICT 
LIABILITY, OR OTHERWISE. CUSTOMER WILL PAY $75.00 FOR ANY LABOR ONLY CALLS PLACED 
TO SERVICE AGENT.

This Warranty is given only to the first purchaser from a retail dealer.  No warranty is given to subsequent 
transferees.

This Warranty does not cover product failures caused by:  failure to maintain, neglect, abuse, damage 
due to excess water, fire, normal wear, improper set up and use.  Periodic maintenance including 
lubrication and sharpening are not covered.

This Warranty is not in force until such time as a properly completed and signed Installation/Warranty 
Registration has been received by GFE within 30 days from the date of installation.

THE FOREGOING WARRANTY PROVISIONS ARE A COMPLETE AND EXCLUSIVE STATEMENT 
BETWEEN THE BUYER AND SELLER.  GFE NEITHER ASSUMES NOR AUTHORIZES ANY 
PERSONS TO ASSUME FOR IT ANY OTHER OBLIGATION OR LIABILITY IN CONNECTION WITH 
SAID EQUIPMENT.

Example of items not covered under warranty, but not limited to just these items:
	 1.	 Acts of God, fire, water damage, burglary, accident, theft.
	 2.	 Freight damage.
	 3.	 Improper installation or alteration of equipment.
	 4.	 Use of generic or after market parts.
	 5.	 Repairs made by anyone other than a GFE designated servicer.	
	 6.	 Lubrication.
	 7.	 Expendable wear parts.
	 8.	 Cleaning of equipment.
	 9.	 Misuse or abuse.


