
  

PA-350A 
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全自動切肉片機 

義大利超人牌 
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避免機身受損 
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名稱 

 

1. 磨刀器手取器 

2. 磨刀器 

3. 壓克力板 

4. 厚薄調整板 

5. 腳墊 

6. 厚薄調整鈕 

7. 支撐架推把 

8. 支撐架 

9. 全自動模式切換器 

10.置肉架固定螺絲 

11.置肉架 

12.邊緣 

13.十字固定架 

 

14.肉塊固定架螺絲 

15.刀框 

16.刀盤 

17.刀盤護蓋 

18.押肉架 

19.押肉架手把 

20.基座  

21.刀盤護蓋連接桿螺絲 

22.防護板 

23.軸心護板 

24.厚薄調整板 

25.置肉架電源開關 

26.刀盤電源開關 
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使用前注意事項 
 

 本切肉機必須由詳閱本說明書之安全規範的人員來操作。 

 原操作人員更換時，請完整交接給下一位使用者。 

 切肉機在較具危險的部位皆有保護措施設計，但仍建議開關啟動

時，不要用手接觸刀盤或移動其他組件。 

 進行機器清洗及維護工作前，請將電源拔除。 

 清潔保養時，應集中注意力，不可掉以輕心。 

 請經常檢視電線狀況是否良好，如破損可能會有觸電的危險。 

 若切肉機發生故障，請勿繼續使用，應立即送修。 

 本機器不能切溫度低於- 3℃以及帶骨的肉類。 

 肉塊快切完時，可壓上新的肉塊繼續切，千萬不要以手輔助! 

 請勿站在危險的位置操作，以免造成人員受傷。 

 

 

機器材質說明 
 

 機器是由鋁合金陽極處理做成，並予電鍍處理所有零組件，皆符合

衛生標準，能有效抵抗酸鹼及氧化現象。 

 刀片為性能良好的鍍鉻鋼 100CR6，硬度及耐磨性高且均勻，經過熱

處理後，能精確切割食物，並且可再次被研磨繼續有效地使用。 

 皮帶驅動幾乎無噪音 

 操作容易、清洗方便 

 

 

本公司對以下情形不予負責 
 

 切肉機之購買非經過本公司所授權之經銷商銷售管道。 

 未正確遵循本手冊的操作、清洗、磨刀順序 

 使用非原廠零件或自行加工改裝 

 切肉機未清洗乾淨及使用錯誤的潤滑油 
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警告事項 
 

 本切肉機為業務用，請由已詳閱

說明書之人員操作，切忌讓幼童

或未經完整訓練的人接觸，以確

保安全。 

 沒有放置肉塊時，請勿操作此切

肉機。 

 

 若使用前發現任何異常，請與您

的代理商或經銷商聯絡，除維修

技術人員之外，請勿拆解機器。 

 

 

 有機溶劑或可燃性、揮發性液體

(汽油、去漬油、松香水等)請勿

放置於機身或電源附近，尤其在

進行磨刀作業時會產生火花，請

務必遠離此類物品！ 

 

 

 切肉機的零配件請勿放入洗碗機

清洗；清潔時也不可用強力水槍

沖刷，以免傷害機身表面，甚至

造成馬達進水。 

 

 

 

 

 請勿在屋外使用 

若淋雨，容易有絕緣不良、漏電

及觸電的情形發生 
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電源插入 110V插座 

 義大利原廠的 110V 插頭為三叉型，請拿轉

換頭連接 

 

確認肉塊已退冰 
 

 肉塊若含骨頭易導致刀片受損，請留意 

 尤其是大塊、厚度高的肉，請完全退冰至約

「-3℃」最為理想，請勿在冷凍-18℃的狀

態進行切片，否則馬達與刀片皆會因過載而

大幅減短使用壽命！ 

 

準備放置肉塊 
 

 拉住押肉手把，向上提起押肉架 

 

使用輔助板手 
 

 提起時需要一點力道，為了我們方便將肉塊

上架，可在拉到最高點時，利用圓圈中的小

板手幫助撐住押肉裝置，暫時防止滑下 

 



7 
 

 

 

 

 

 

 

 

5 

6 

7 

8 

押肉架的運用 

 固定後如圖 

 

將被切的肉塊放於置肉架上 
 

 若肉塊的長度太長，超出押肉架範圍，可調

整改用「夾」的方式 
 

 

旋轉旋鈕，調整厚薄度 
 

 刻度上的數值僅供參考，非實際上的公分或

公厘數，請實際切片觀察厚度後另作調整 

 

手動／自動切換柄 
 

 請特別留意方向性，朝控制面板側(前方)

為手動切片功能，反之則為自動功能 
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此為手動模式，握住支撐架推

把，往刀刃方向推進切片 
 

 請勿貪圖方便直接以手推肉！ 

恐會造成嚴重傷害！ 

 

此為全自動模式，請注意 
 

 若要切換為全自動模式，必須依照下列步驟

並逐一確認： 

1.將切換柄切到另一邊 

2.來回推動置肉的支撐架，務必聽到「喀」 

的聲音，才代表支撐架已完全固定於自動

模式軌道位置，此時手推架子不會滑動 

3.按下開關啟動 

手動模式開始切肉，開啟電源

「ON」 
 

 上層為刀盤運轉開關、下層為支撐架開關，

手動模式請按上層開關即可 

 

 

【手動模式】 

握住支撐架推把，往刀刃方向

推進切片 
 

 使用者請站在機器的開關側，右手操作，左

手盛接 
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【全自動模式】切肉，同時開

啟電源上層及下層「ON」 
 

 按下開關前，請確認是否完成步驟 10順序，

置肉的支撐架手推無法移動後再按下開關! 

 若支撐架沒有固定，將會導致機器的自動切

換器損壞，此項損壞為不當使用造成，不在

保固範圍內，特此告知！ 

檢查肉塊位置是否穩固  
 

 請夾緊肉塊，置肉架上的橫桿可左右移動 

 在即將切完時，壓肉板與厚薄調整板之間會

有些微空隙，剩餘的肉無法順利切片，這時

可拿新一塊下壓繼續切，不造成浪費。 

完成品 

 自行切肉，新鮮、品質有保障 

容易控管份量 

 

停止切肉，關閉電源「OFF」 
 

 每次使用告一段落後 

請養成良好習慣，隨手將厚薄調整鈕歸零 

然後關閉電源。 
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日常清洗事項 
 

 切肉機每天最少要清洗一次，請勿偷懶! 使用量較多時可一天數次。 

 清洗的工作必須完整而確實，不論各個零件有沒有直接碰觸被切的

食物，保持乾淨能防止蟑螂老鼠靠近，並有效延長機器壽命。 

 切肉機不可使用水性清潔劑、其他成分 

的清潔劑或高壓噴水槍沖洗，只能以清 

水、軟布和中性清潔劑清潔，工具、硬 

毛刷、鋼刷會損傷機器表面，都在禁止 

使用範圍內。 

 

 進行機器清洗前，請注意以下事項： 

1. 將厚度調整鈕歸零 

2. 拔除插頭，中斷電源 

 

＊警告：由於刀刃相當鋒利，清洗時 
請勿嬉鬧，並配戴手套，應 
特別注意不要碰觸刀刃。 

 

 

 詳細清潔說明請見下頁 
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請先拔除電源，將厚薄調整鈕

歸零！  
 

 以逆時鐘方向將前方置肉架螺絲鬆開 

＜裝回時請固定鎖緊＞ 

 

將置肉架與機器分離 
 

 以雙手抓穩向上提取 

如圖所示 

 置肉架螺絲注意不要遺失 

 拆除後可拿去清水沖洗 

 

 

鬆開刀盤護蓋螺絲 

 注意！護蓋拆下後刀刃會整個露出，請多加

留意並告知周遭人員勿靠近！ 

 逆時鐘方向將後方刀盤護蓋螺絲鬆開，完全

退出 

 

 

1 

2 

3 

4 
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卸下刀盤護蓋 
 

 抓穩前方刀盤護蓋，輕輕取下 

 新機若是密合太緊不好脫離，可再插入刀盤

護蓋螺絲從後面戳一下，即能順利取下水洗 

 請特別小心鋒利的刀刃 

 裝回時，請注意六角螺絲固定位置 

 

安裝位置  
 

 裝回時，請注意六角螺絲固定位置，並非隨

意用螺絲鎖住就好。 

 方向性對了就能密切貼合機身 

尤其圖中手所扶住的護蓋把手部分，請務必

保持在 6 點鐘方向，否則下一次開機切片時

碰撞會直接斷裂! 

組件清洗 

 機器本體的血水用軟布沾水擦拭即可，刀刃

若有殘留的肉屑，可用小牙刷清除 

 請每日確實清潔，常保機器如新 

 

8 軸心護板清洗 

 不須工具，抓住小把手將軸心護板往上提

(卡榫位置對著較大的洞口)後可以輕易脫

離，再清洗卡在裡面的殘留物 
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請勿隨意磨刀 

新出廠的刀刃是用義大利當地大型特殊鑽石輪研磨，

相當銳利，通常新機使用約一段時間，才需要磨刀，

切勿沒事拿機器附的磨刀石研磨，反而會破壞原有的

鋒利度，一旦磨過便無法復原，請特別留意。 

請按照本公司的步驟操作 

磨刀前必須將機器清潔乾淨，關於何為磨刀時機沒有

一定說法，當肉片切不太斷時，可用指腹輕輕碰觸刀

刃判斷是否已鈍 

 

1 機器擦拭乾淨後，將

刀盤上方的磨刀石座

向上提起 

 

2 提起來旋轉 180 度 

 3 插入原來的洞口 

將刀刃至於兩片磨刀

石中間 

4 開啟上層電源 

※ 磨刀完若仍然不利，請重複 5、6步驟。            

※ 磨刀時若產生火花、聲音屬於正常現象。           

※ 使用完會有少許鐵屑散落，請記得清潔。 

※ 切記!主要是要磨後方的刀刃，弄錯會造成刀鋒偏離導致整個刀片報銷。 

※ 磨刀的時機無標準規定，純依個人使用量及肉片厚薄度而不同，通常切得愈薄，

刀片耗損愈快。(請將肉塊退冰至-3℃)  

※ 每次磨刀請遵照正確方式操作，刀刃並不會因為磨得比較久或比較大力，而延長

下一次的使用期限，這樣反而會傷害刀刃、加速汰換率。 

5 請按後方圓鈕，讓粗

磨刀石接觸刀鋒，按

住約 5-10 秒放開 

6 前方的細磨刀石為修

毛邊用，輕壓 1-2 秒

即可 




