
1 
Omega plus inc wirecutGERMAN RevA19 20-3-19 

 
 
 
 
 
 
 

 

Seriennr. hier eintragen:______________________________ 

Bei Anfragen bitte immer die Seriennummer angeben. 

BEDIEN-    UND WARTUNGSUND WARTUNGSUND WARTUNGSUND WARTUNGS----HANDBUCHHANDBUCHHANDBUCHHANDBUCH    

 

„OMEGA PLUS“ 
INKLUSIVE DRAHTSCHNEIDE-AUSFÜHRUNG 

ABSETZER 
(400, 450,) 

 

Die Verwendung von Vorlagen und / oder Zubehör, die nicht produziert oder geliefert 
werden MONO-Garantie des Gerätes erlischt 

 

 
www.monoequip.com 

FILE 12 
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KONFORMITATSERKLARUNG 

Hiermit wird erklart, dass diese maschine die grundlegenden arbeitssicherheitanforderungen der: 
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Nichteinhaltung der Reinigungs- und 
Instandhaltungsanweisungen in diesem Hand-
buch können die Gewährleistung für das Produkt 
beeinträchtigen.    

 
 
 
 
 
 

 
 

Omega 
PLUS 

Die Verwendung von Vorlagen und / oder Zubehör, die nicht produziert oder geliefert werden 
MONO-Garantie des Gerätes erlischt 

 
DRAHTSCHNEIDE-AUSFÜHRUNG 
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SICHERHEITSSYMBOLE 
  
 
Die folgenden Sicherheitssymbole werden in dieser Produktdokumentation und im 
Handbuch verwendet (verfügbar unter www.monoequip.com). 
Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfältig durch, bevor Sie Ihr neues Gerät verwenden, 
und achten Sie besonders auf Informationen, die mit den folgenden Symbolen 
gekennzeichnet sind. 

 
 
 
 
 

Weist auf eine gefährliche Situation hin, die, wenn 
sie nicht vermieden wird, 
führt zum Tod oder zu schweren Verletzungen. 

Weist auf eine gefährliche Situation hin, die, wenn sie 
nicht vermieden wird, 
führt zu elektrischem Schlag. 

Weist auf eine gefährliche Situation hin, die, wenn sie 
nicht vermieden wird, 
führt zu leichten oder mittelschweren Verletzungen. 

WARNUNG 

VORSICHT 

WARNUNG 
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ELEKTRISCHE SICHERHEIT UND HINWEISE 
ZUSÄTZLICHEN ELEKTRISCHEN SCHUTZ: 
 
Kommerzielle Bäckereien, Küchen und Gastronomiebereiche sind Umgebungen, in denen 
sich elektrische Geräte in der Nähe von Flüssigkeiten befinden oder in feuchten 
Umgebungen und in deren Umgebung betrieben werden können oder in denen 
eingeschränkte Bewegungen für Installation und Service offensichtlich sind. 
 
Die Installation und regelmäßige Inspektion des Geräts darf nur von einem qualifizierten, 
qualifizierten und kompetenten Elektriker durchgeführt und an die richtige, für das Gerät 
geeignete Versorgung angeschlossen werden, wie auf dem Typenschild des Geräts 
angegeben. 
 
Die elektrische Installation und die Anschlüsse müssen den Anforderungen der örtlichen 
elektrischen Verdrahtungsvorschriften und etwaigen elektrischen Sicherheitsrichtlinien 
entsprechen. 

 
Wir empfehlen: 
 

− Ergänzender elektrischer Schutz bei Verwendung eines Fehlerstromschutzschalters (RCD) 
 

− Festverdrahtete Geräte verfügen über einen lokal angebrachten Lasttrennschalter, der zum 
Abschalten und für eine sichere Trennung leicht zugänglich ist. Der Lasttrennschalter 
muss den Spezifikationsanforderungen der IEC 60947 entsprechen. 

Die Versorgung dieser Maschine muss durch einen  
30 mA-FI-Schutzschalter geschützt werden 
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  3     – EINSTELLUNGEN BESTÄTIGEN 

  4     – BEDIENERFENSTER 

  5     – FENSTER ÄNDERN 

   5A   – EINSTELLUNGEN BLECH 

  6     – KOPIEREN 

  7     – LÖSCHEN 

  8     – PASSWÖRTER 

  9     – TECHNIKER-EINSTELLUNGEN 
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Omega 
PLUS 
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1.0 EINFÜHRUNG 

 
• Durch das innovative Design der Absetzmaschinen „Omega PLUS“ und 

„Omega PLUS mit Drahtschneider“ von MONO mit „Fünf-Achs-Absetzung“ 
können die meisten Handbewegungen des Konditormeisters nachgeahmt 
werden. Das verleiht der „Omega PLUS“ außergewöhnliche Genauigkeit bei 
Gewicht, Größe und Form des Produkts. 

 
• Der Wartungsaufwand ist minimal und das glatte Gehäuse macht die tägliche 

Reinigung schnell und einfach. 
 

• Die leicht zu bedienende Computersoftware erlaubt den Zugriff auf 650 Programme, 
die gespeichert sind und zur Verwendung oder Änderung ganz einfach abgerufen 
werden können.  
Die Steuerung erfolgt über einen berührungsempfindlichen Farbbildschirm, auf dem 
die vorinstallierten Produkte farblich dargestellt sind, diese können erstellt oder 
gemäß dem gewpnschten Produkt verändert werden. 

 
• Erhältlich mit Trichtern für weiche und feste Teige. Es steht außerdem eine große 

Auswahl an Matrizen und Tüllen zur Verfügung. 
    
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Unsere Maschinen unterliegen stetiger Weiterentwicklung,  

daher sind technische Änderungen jederzeit vorbehalten. 

 

EINFACHE 
STEUERUNG 

EINSCHIEBBARE 
 MATRIZEN 

TRICHTER FÜR 
FESTEN ODER 
WEICHEN TEIG 

FESTSTELLBARE 
ROLLEN 

Omega 
PLUS 

DRAHT-
SCHNEIDE- 
ARM 
(FALLS VORHANDEN) 

MODELLE VERFÜGBAR MIT ODER OHNE DRAHTSCHNEIDEOPTION 
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2.0 ABMESSUNGEN 

 

  

Omega 
PLUS 
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NDRAHTSC
HEIDEARM 

MODELLE VERFÜGBAR MIT ODER OHNE DRAHTSCHNEIDEOPTION 

DRAHTSCHNEIDEOPT
ION  OMEGA PLUS 
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3.0 SPEZIFIKATION 
 
 
 
MODELL     400 450   400 450  
(Nennweite Trichter (mm)) 
 
Gewicht (mit Trichter) (kg):  196 210   216 235  
     
Standardtrichter    20 22.5   21 24  
Fassungsvermögen (Liter) :  
 
Extragroßer Trichter   36 41   31 35  
Fassungsvermögen (Liter) :    
     
  
Leistung:  Einphasig, max. Last 13 A. Geeignet für 200 V,  

220 V, 230 V und 240 V, Versorgung 50-60 Hz.  
MAX. NENNWERT    2,5 kW einphasig abgesichert mit 13A    
 
 
 
Zyklen pro Minute   = bis zu 35 
Min. Abstand zwischen Blechen  = 50 mm 
Max. Vertikalbewegung  = 80 mm 
Max. speicherbare Programme = 650 
Anzahl Sprachen   = 13 (weitere geplant) 
Geräuschpegel   = unter 85 dB 
Elektrik    = komplett mikroprozessorgesteuert 
 
 
HINWEIS: 
Die Mindestabsetzmenge ist von verschiedenen Faktoren abhängig: Rezept, Rührart, 
Matrizengröße, Tüllengröße und Absetzgeschwindigkeit. 
Zur Orientierung sollten folgende Mindestmengen eingehalten werden: 
 
 Makronen   6 g.  
 Baiser    3 g.  
 Brandteig   5 g.     
 Wiener Gebäck  4 g.  
 Madeleines   4 g. 
 
Setzen Sie sich aber immer mit Mono Equipment in Verbindung, wenn ein Produkt nicht im Rahmen der 
oben genannten Spezifikationen liegt, um die Eignung der „Omega“ für ein spezielles Produkt zu prüfen. 

WEICHER TEIG FESTER TEIG 

Unsere Maschinen unterliegen stetiger Weiterentwicklung, daher sind technische Änderungen jederzeit vorbehalten. 

Omega 
PLUS 

Die Versorgung dieser Maschine muss durch einen  
30 mA-FI-Schutzschalter geschützt werden 
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4.0 SICHERHEIT 
 
 
1 Verwenden Sie niemals eine Maschine in fehlerhaftem Zustand und melden Sie 

alle Schäden umgehend. 
 
2 Teile, die mit einem Werkzeug entfernt werden müssen, dürfen nur von 

ausgebildeten Technikern entfernt werden. 
 
3 Berühren Sie elektrische Geräte nur mit trockenen Händen (einschließlich Kabel, 

Schalter und Stecker). Bewegen Sie Maschinen NIEMALS durch Ziehen an 
Stromkabeln oder Leitungen. 

 
4 Der Fußboden um die OMEGA muss stets sauber gehalten werden, um 

Ausrutschen zu verhindern - vor allem beim Tragen schwerer Trichter- und 
Matrizenteile zu und von der Maschine weg. 

 
 
5 Alle Bediener müssen umfassend geschult sein. 
 Die Verwendung der Maschine kann gefährlich sein, wenn: 

 die Maschine von ungeschultem oder unerfahrenem Personal bedient wird 
 die Maschine nicht für den vorgesehenen Zweck verwendet wird 
 die Maschine nicht korrekt bedient wird. 

 
Zum sicheren Betrieb dieser Maschine sind alle beim Herstellungsprozess 
angebrachten Sicherheitseinrichtungen sowie die Bedienungsanweisungen in 
diesem Handbuch erforderlich. Der Besitzer und Betreiber ist für den sicheren 
Betrieb der Maschine verantwortlich. 

 
6 Personen, die an der Maschine geschult werden, müssen unmittelbar beaufsichtigt 

werden. 
 
 
7 Die Maschine darf nicht mit fehlenden Abdeckungen oder Schutzblenden 

betrieben werden. 
 
 
8 Bei der Bedienung der Maschine sollte keine weite Kleidung und kein Schmuck 

getragen werden. 
 
 
9 Schalten Sie die Maschine am Hauptschalter aus, wenn sie nicht in Betrieb ist sowie 

vor dem Ausführen von Reinigungs-oder Instandhaltungsarbeiten. 
 
 

Omega 
PLUS 

Omega 
PLUS 
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