MHENDI

SAUSAGE FILLING MACHINE

282571, 282588, 282090, 282151, 282137, 282144

You should read this user manual carefully before
using the appliance.

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten

Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen.
Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient

u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen.
Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi.

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d’utiliser
lappareil .

AWARNING

Prima di utilizzare U'apparecchio in funzione leggere
attentamente le istruzioni per l'uso.

Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare inainte de
folosirea aparatului.

BHuMaTenbHO NpoyunTaliTe pykoBOACTBO NONb30BaTENS
nepef 1cnonb3osaHvem npubopa.

[pénetva dlaBaoeTe autég TLg 0ONyieg xpnong
MPOOEKTIKA NPV XPNOLUOMOLNCETE TN CUOKEUN.

Miel6tt hasznalatba venné a késziiléket, kérjik, olvassa
el figyelmesen jelen hasznalati Gtmutatét.
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READ MANUAL
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FOOD CONTACT

Keep these instructions with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Zachowayj instrukcje urzadzenia

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati maualul de utilizare alaturi de aparat.

XpaHUTb PyKOBOACTBO BMECTe C YCTPOWCTBOM.

DuAG€Te auTég TIG 0dnyieg pazgi He Tn OUGKEUN.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour lusage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Doar pentru uz la interior.
Mcnonb3oBaTh TONLKO B NOMELLEHUAX.
a xpnon HOVO O€ ECWTEPLKO XWPO.



Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Before using the appliance for the first time, please read
this manual carefully, paying particular attention to the safety regulations outlined below.

Safety regulations

e Improper operation or use may cause serious
damage to the appliance or injuries.

e The appliance can be used only as intended.

e The manufacturer and the seller shall not be lia-
ble for any damage caused by improper operation
or use of the appliance.

¢ Never open the appliance enclosure on your own.

¢ Do not insert any objects into the appliance en-
closure.

e |f the appliance falls down or is damaged in an-
other way, always have the appliance checked
and, if necessary, repaired by a specialised repair
shop before continued use.

¢ Never repair the appliance on your own. This may
result in a threat to human life.

¢ Keep monitoring the appliance during operation.

e Children are unaware of hazards created oper-
ating equipment. Never allow children to handle
equipment.

e Use only the accessories supplied with the ap-
pliance.

¢ Avoid overloading.

e The appliance must not be used by persons (in-
cluding children) of impaired physical, sensory or
mental abilities, or those who lack appropriate
knowledge and experience.

e Never store or leave the stuffer at a temperature
lower than 32°F (0°C).

Intended use

e The appliance is intended for professional use.

e The appliance is designed only for making sau-
sages. Any other use may lead to damage to the
appliance or personal injury.

e Operating the appliance for any other purpose
shall be deemed a misuse of the device. The user
shall be solely liable for improper use of the de-
vice.

Description of the production process

Our stuffer /filler will help you make delicious sau-
sages. The device, equipped with horizontal and
vertical racks, has a new gearing system. It has a
two-speed gear reduction drive which releases the

plunger for quick and easy filling. The machine is
ideal for sausage makers or restaurants aiming at
making delicious sausage stuffings.

Device specification

e The stuffer/filler has two-speed stuffing/filling
system which is quick and easy to use.

e The cylinder and plunger can be easily removed
for filling and cleaning.

e Stainless steel version and red version come with
4 different S/S funnels and 3 different PP funnels
separately.

e The device is equipped with a hardened steel
bearing and gearing system which makes it pres-
sure resistant.

o All parts in direct contact with food meet the food
hygiene requirements.



Parts of description
1. Threaded rod

2. Plunger

3. Cylinder

4. Base

5. Funnel

6. Crank handle




WHILE ASSEMBLING THE MACHINE, DO NOT POSITION THE CYLINDER UPSIDE DOWN

FRONT VIEW

REAR VIEW

SIDE VIEW




Preparation for first use

e Check to make sure the appliance is undamaged.
In case of any damage, contact your supplier im-
mediately and do NOT use the appliance.

e Remove all the packing material and protection
film (if applicable).

e Place the appliance on a level and steady surface,
unless mentioned otherwise

Operation

NOTE: For hygienic purposes please thoroughly

clean the device before using it. (see ---> clean-

ing)

Operate the device following the steps below:

e Fit the crank handle on the on fast speed gear
system (Figure 1) and rotate it clockwise to lift
the plunger.

e Remove the cylinder for cleaning (Figure 2). Re-
move the plunger for cleaning (See--->Plunger
Assembly/Disassembly).

» Clean the appliance (See ---> Cleaning])

e Having completed the cleaning, install the plung-
er and cylinder in its initial position separately.
Make sure it is properly locked in place.

e Fitthe funnels on the sausage outlet and screw it
tight with a locking nut (Figure 3).

* Apply a food grease lubricant(not included) to the
inner surface of the Canister before filling the
meat mixture(Figure 4).

e Filling the properly installed cylinder with meat
and put sausage casing on the funnels.

e | ast step: Switch the crank handle to low speed
and turn it clockwise to lower the plunger. The
meat will start to come out of the nozzle and into
the casing. Form a sausage.

o After the stuffing is finished, remove as much
residue as possible with hot water. You can also
clean the appliance with a brush/cloth and suit-
able detergent approved for use with meat pro-
cessing equipment.

Note: This will dissolve and remove any grease, oils
and protein that bacteria may feed on. Rinse again
with warm clean water to remove the detergent
solution, oils, grease and proteins. The product
may be dried using compressed air. Before reas-
sembling make sure that all parts are dry.

Plunger Assembly/Disassembly

¢ Slide the Plunger seal onto the Plunger (figure 5).

e Assemble the Pressure Release Valve Kit onto
the Plunger. From the top of the Plunger, place
the Washer onto the Valve Hole, then insert the
Screw through the Washer and into the Valve
hole. From the underside of the Plunger, place
the Spring onto the end of the Screw and twist
to secure.

e Screw the Plunger Bolt onto the Plunger Shaft
(figure 6] and place the assembled Plunger onto
the end of the Plunger Shaft (figure 7).

Figure 1
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Cleaning

e Clean the outside of the appliance with a damp
cloth (water with mild detergent).

e Clean all parts that have direct contact with food,
e.g. cylinder, funnels, plunger, and etc. Use a
brush/cloth and suitable detergent approved for
use with meat processing equipment.

e Never use aggressive cleaning agents or abra-
sives. Do not use any sharp or pointed objects.
Do not use petrol or solvents! Clean with a damp

cloth and detergent if necessary.

NOTE: BE SURE TO CLEAN THE PARTS IMMEDI-

ATELY AFTER USE.



Maintenance and storage

Maintenance

e Please strictly follow the user’'s manual. It will
considerably extend the service life of the device.
THE MANUFACTURER SHALL NOT BE LIABLE
FOR THE DAMAGE CAUSED BY IMPROPER OP-
ERATION.

e |t is recommended to add food grease lubricant
to the rack and gear system every six months.
In some cases it depends on how much the ma-
chine is used.

Troubleshooting

When making sausages, the following problems

may occur:

® The gasket may become stiff if the ambient tem-
perature drops below 15°C.
In that case DO NOT use the appliance. Remove
the gasket from the plunger, soak it in hot wa-
ter to soften and then fit on the plunger adding
a food grade lubricant. Resume using the device.

STORAGE:

e |t is recommended to replace gaskets every six
months, depending on the use.

e Before reassembling make sure that all parts are
dry.

Before using the device check if

e the minced meat comes out from the nozzle
and into the casing after pressing hard on the
plunger. If not, DO NOT press the plunger harder.
Check whether or not the outlet or the nozzle is
blocked by the meat, if so, remove the meat.

If blockage occurs, check if the degree of mincing

is adequate for the selected nozzle.

THIS DEVICE MUST BE STORED IN A CLEAN AND DRY PLACE.

DO NOT EXPOSE THE DEVICE TO RAIN OR HUMIDITY.

Technical data

Item number 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Colour Stainless steel Red

Approx.  net

weight 10.5 kg 12 kg 13.5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
Capacity 3L 5L 7L 0L 3L 5L
Cylinder @140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H]460 | @215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
dimensions mm mm mm mm mm mm
Product 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
dimensions (H)530 mm (H)640 mm (H)790 mm (H)650 mm (H)530 mm (H)640 mm
Funnels Stainless steel PP

material

Funnels

diameter 016/ 22/ 32/ 38 mm %19/ 25/ 35 mm

Technical data are subject to change without notice.



Discarding & Environment

When decommissioning the appliance, the prod-
uct must not be disposed of with other household
waste. Instead, it is your responsibility to dispose to
your waste equipment by handing it over to a des-
ignated collection point. Failure to follow this rule
may be penalized in accordance with applicable
regulations on waste disposal. The separate col-
lection and recycling of your waste equipment at
the time of disposal will help conserve natural re-

sources and ensure that it is recycled in a manner
that protects human health and the environment.
For more information about where you can drop off
your waste for recycling, please contact your local
waste collection company. The manufacturers and
importers do not take responsibility for recycling,
treatment and ecological disposal, either directly
or through a public system.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir danken Ihnen fiir den Kauf des Gerates Hendi. Machen Sie sich bitte mit dieser Anleitung noch vor der
Inbetriebnahme des Gerates vertraut, um Schaden durch die unsachgemafe Bedienung zu vermeiden. Den
Sicherheitsregeln ist besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

Sicherheitsregeln

e Nicht richtige Bedienung und falsche Nutzung
konnen ernsthafte Schaden am Gerat oder Ver-
letzungen von Personen hervorrufen.

e Das Gerat darf nur fir den Zweck verwendet
werden, fir den sie entwickelt wurde.

und Verkaufer haften nicht fir
Schaden, die durch nicht richtige Bedienung und
falsche Nutzung des Kihl- und Gefriergerats
hervorgerufen wurden.

o Offnen Sie niemals selbststandig das Gehause
des Gerats.

e Hersteller

e Stecken Sie keine Gegenstande in das Gehduse
des Kihl- und Gefriergerats.

e In dem Fall, wenn das Gerat heruntergefallen ist
oder auf eine andere Art und Weise beschadigt
wurde, muss man vor einer weiteren Verwendung
eine Kontrolle bzw. eine eventuelle Reparatur in
einer spezialisierten Werkstatt veranlassen.

e Reparieren Sie niemals selbststandig dieses
Gerat - das kann Lebensgefahr bedeuten.

e Wahrend der Nutzung ist die Funktion des Gerats
zu kontrollieren.

e Kinder sind sich der Gefahr nicht bewusst, die
durch den Einsatz von Geraten auftreten kann.
Deshalb darf die Bedienung von Geraten durch
Kinder niemals zugelassen werden.

e Verwenden Sie kein anderes Zubehdr, als mit
dem Gerat geliefert wurde.

« Uberlastungen sind zu vermeiden.

e Das Gerat darf nicht von solchen Personen (auch
von Kindern) genutzt werden, bei denen kérper-
liche, sensorische oder psychische Schwachen
festgestellt wurden oder die Uber das entsprech-
ende Wissen und die Erfahrung nicht verfligen.

e Lagern oder setzen Sie die Abfillmaschine
niemals einer Temperatur unter 0 °C (32 °F) aus.

Verwendungszweck des Gerates

e Das Gerat ist fur den professionellen Einsatz
geeignet.

e Das Gerat ist nur fur die Herstellung von Wurst-
waren bestimmt. Jede andere Verwendung kann
zu Schaden am Gerat oder zu Personenverletzu-
ngen fihren.

e Jede andere Verwendung des Gerdtes gilt als
nicht bestimmungsgemaf. Der Benutzer ist al-
lein verantwortlich fir die unsachgemafe Nutzu-
ng des Gerates.

Beschreibung des herstellungsverfahrens
Mithilfe unseres Stopf-/Fillgerats kénnen Sie
kostliche Wurstwaren herstellen. Das Gerat ist mit
einem horizontalen und vertikalen Gestell ausges-
tattet und besitzt ein neuartiges Getriebesystem.
Der Kolben wird zum schnellen und bedienerfre-
undlichen

Befiillen Uber eine Getriebeuntersetzung mit
Zweistufengetriebe angetrieben. Das Gerat eignet
sich ideal fur Wursthersteller oder Restaurants,
die kostliche Wurstfillungen selber herstellen

mochten.



Geratespezifikation

e Das Stopf-/Flllgerat besitzt ein zweistufiges
Stopf-/Fillsystem, das schnell und bedienerfre-
undlich in der Handhabung ist.

e Zylinder und Kolben kénnen zum Befillen und
Reinigen bedienerfreundlich entfernt werden.

e Die Edelstahlversion und die rote Version werden
mit 4 verschiedenen S/S-Trichtern und 3 ver-

schiedenen PP-Trichtern separat geliefert.

e Das Gerat ist mit einem Lager- und Getriebesys-
tem aus gehartetem Stahl ausgestattet, wodurch
es druckfest ist.

o Alle mit Nahrungsmittel in Berilihrung stehenden
Teile erfiillen die Anforderungen der Nahrung-
smittelhygiene.

Beschriebene Teile
1. Gewindestange
2. Kolben

3. Zylinder

4. Sockel

5. Trichter

6. Handkurbel

7
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DER ZYLINDER DARF WAHREND DER MONTAGE NICHT KOPFUBER POSITIONIERT WERDEN

VORDERANSICHT

RUCKANSICHT

SEITENANSICHT




Vorbereitung fiir den ersten Einsatz

¢ Stellen Sie sicher, dass das Gerat unbeschadigt
ist. Wenden Sie sich im Falle einer Beschadigung
sofort an lhren Lieferanten und verwenden Sie
das Gerat NICHT.

e Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial
und die Schutzfolie (falls zutreffend).

e Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und stabile
Oberflache, sofern nicht anders angegeben

Bedienung

HINWEIS: Aus hygienischen Griinden reinigen Sie

das Gerat bitte griindlich, bevor Sie es benutzen.

(siehe ---> Reinigung)

Bedienen Sie das Gerat mit den folgenden Schrit-

ten:

e Montieren Sie die Handkurbel auf das Schnell-
ganggetriebe (Abbildung 1) und drehen Sie sie im
Uhrzeigersinn, um den Kolben anzuheben.

¢ Entfernen Sie den Zylinder zur Reinigung (Abbil-
dung 2). Entfernen Sie den Kolben zur Reinigung
(siehe--->Kolbenmontage/Demontage).

¢ Reinigen Sie das Gerat (Siehe ---> Reinigung)

e Installieren Sie nach Abschluss der Reinigung
Kolben und Zylinder separat in der Ausgangspo-
sition. Vergewissern Sie sich, dass er ordnungs-
gemaf verriegelt ist.

e Setzen Sie die Trichter auf den Wurstauslauf und
schrauben Sie ihn mit einer Kontermutter fest
(Abbildung 3J.

e Tragen Sie vor dem Einfillen der Fleischmis-
chung ein Lebensmittelfett (nicht enthalten) auf
die Innenfléche des Zylinders auf (Abbildung 4).

e Fillen Sie den ordnungsgemaf installierten Zyl-
inder mit Fleisch und schieben Sie die Wursthiille
auf den Trichter.

o | etzter Schritt: Setzen Sie die Handkurbel auf
die langsame Getriebewelle und drehen Sie sie
im Uhrzeigersinn, um den Kolben abzusenken.
Das Fleisch kommt aus der Dise und wird in die
Hulle gedriickt. Formen Sie eine Wurst.

e Nach Abschluss des Fillvorgangs entfernen Sie
so viele Rickstande wie mdglich mit heiflem
Wasser. Sie kdnnen das Gerat auch mit einer
Birste/Tuch und einem geeigneten Reinigung-
smittel reinigen, das fir die Verwendung mit
Fleischverarbeitungsanlagen zugelassen ist.

Hinweis: Dadurch werden jegliche Fette, Ole

und Proteine, die ein Nahrboden fiir Bakterien

sein konnten, geldst und entfernt. Nochmals mit
warmem sauberem Wasser spiilen, um Spulmit-
tel, OL, Fett und Proteine zu entfernen. Das Gerat
kann mit Druckluft getrocknet werden. Achten Sie
darauf, dass alle Teile trocken sind, bevor Sie das
Gerat wieder zusammenbauen.

Montage/Demontage des Kolben

Schieben Sie die Kolbendichtung auf den Kolben

(Abbildung 5).

e Montieren Sie den Druckablassventilsatz auf den
Kolben. Setzen Sie die Unterlegscheibe von der
Oberseite des Kolbens aus auf das Ventilloch und
flihren Sie dann die Schraube durch die Unter-
legscheibe und in das Ventilloch ein. Setzen Sie
die Feder von der Unterseite des Kolbens auf
das Ende der Schraube und drehen Sie sie zur
Sicherung.

e Schrauben Sie die Kolbenschraube auf die Kol-
benstange [(Abbildung 6] und setzen Sie den
montierten Kolben auf das Ende der Kolbenstan-
ge (Abbildung 7).

Abbildung 1

Schnelle Getriebewelle

Langsame
Getriebewelle



Abbildung 2

Obere Klammern

Abbildung 3

Zylinderhalterung
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Abbildung 4
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Abbildung 5 Abbildung 6 Abbildung 7
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Reinigung

¢ Reinigen Sie die Auflenseite des Gerates mit ei-
nem feuchten Tuch (Feinwaschmittel in Wasser
geldst).

* Reinigen Sie alle Teile, die direkten Kontakt mit
Lebensmitteln haben, z. B. Zylinder, Trichter,
Kolben usw. Verwenden Sie eine Birste/einen
Lappen und ein geeignetes Reinigungsmittel,
das fir die Verwendung mit Fleischverarbeitung-
sanlagen zugelassen ist.

“DM

e Verwenden Sie niemals aggressive Reinigung-
smittel oder Scheuermittel. Verwenden Sie keine
scharfen oder spitzen Gegenstande. Verwenden
Sie kein Benzin oder Losungsmittel! Reinigen Sie
bei Bedarf mit einem feuchten Tuch und Reini-
gungsmittel.

HINWEIS: STELLEN SIE SICHER, DASS DIE TEILE

UNMITTELBAR NACH GEBRAUCH GEREINIGT

WERDEN.



Wartung und aufbewahrung
Wartung
e Das  Benutzerhandbuch  muss  unbedingt
beachtet werden. Dadurch wird die Lebensdauer
des Gerats erheblich erhoht.

DER HERSTELLER KANN FUR SCHADEN AUF-
GRUND VON UNSACHGEMASSER BEDIENUNG

NICHT HAFTBAR GEMACHT WERDEN.

Fehlersuche und Fehlerbehebung

Bei der Herstellung von Wiirsten kénnen folgende

Probleme auftreten:

e Bei einem Abfallen der Umgebungstemperatur
auf unter 15° C kann die Dichtung steif werden.
In diesem Fall das Gerat AUF KEINEN FALL
verwenden. Dichtung vom Kolben entfernen, in
warmes Wasser tauchen, damit die Dichtung
weich wird, und dann zusammen mit einem leb-
ensmittelechten Schmierstoff wieder am Kolben
befestigen. Das Gerdt kann wiederverwendet
werden.

AUFBEWAHRUNG:

e Es wird empfohlen, das Zahnstangen- und Get-
riebesystem alle sechs Monate mit Lebensmit-
telfett zu schmieren. In einigen Fallen hangt es
davon ab, wie stark die Maschine genutzt wird.

¢ Es wird empfohlen, die Dichtungen je nach Ver-
wendung alle sechs Monate zu ersetzen.

e Stellen Sie vor dem Zusammenbau sicher, dass
alle Teile trocken sind.

Vor Verwendung des Gerats Uberpriifen, ob

¢ das Hackfleisch nach starkem Driicken des Kol-
bens aus der Dise herauskommt und in die Hiille
wandert. Falls dies nicht der Fall ist, darf der
Kolben AUF KEINEN FALL noch starker gedriickt
werden. Uberpriifen Sie, ob der Diisenausgang
mit Fleisch verstopft ist. Falls dies der Fall ist,
muss das Fleisch entfernt werden.

Bei Verstopfungen missen Sie Uberprifen, ob der

Feinheitsgrad des Hackfleisches der ausgewahlten

Dise entspricht.

DIESES GERAT MUSS AN EINEM SAUBEREN UND TROCKENEM ORT AUFBEWAHRT WERDEN.
DAS GERAT DARF WEDER REGEN NOCH FEUCHTIGKEIT AUSGESETZT WERDEN.

Technische daten

Nr. des 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Produktes
Farbe Edelstahl Rot
Nettogewicht 105 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
Fassungsver- 3L 5L 100 3L 5L
mogen
2l @140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H)460 | 215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
ylindermaf

mm mm mm mm mm
Produktab- 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x% 300x300x 300x300x
messungen [H)530 mm [H)640 mm (H)790 mm [H]650 mm [H)530 mm (H)640 mm
Trichter-
Material Edelstahl PP
Irichter- 916/ 22/ 32/ 38 mm 919/ 25/ 35 mm
Durchmesser

Technische anderungen vorbehalten.



Entsorgung und Umweltschutz

Wird das Gerat auf3er Betrieb genommen, darf es
nicht Uber den Hausmill entsorgt werden. Der
Benutzer ist fiir die Ubergabe des Gerates an eine
geeignete Sammelstelle fur Altgerate verantwort-
lich. Die Nichteinhaltung dieser Regel kann gemaf
den geltenden Vorschriften tber die Abfallentsor-
gung bestraft werden. Die getrennte Sammlung
und das Recycling der Altgerate tragt zur Scho-
nung der natirlichen Ressourcen bei und sorgt

flr eine umwelt- und gesundheitsschonende Ver-
wertungsweise. Weitere Informationen dariber, wo
Sie lhre Altgerate entsorgen konnen, erhalten Sie
bei lhrem ortlichen Entsorgungsunternehmen. Der
Hersteller und der Importeur Gbernehmen keine
Verantwortung fir das Recycling sowie die um-
weltfreundliche Verwertung von Abfallen, weder
direkt noch Uber ein &ffentliches System.



Geachte klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi apparaat. Leest u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat
u het apparaat gebruikt, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen. Lees vooral de veiligheidsin-

structies aandachtig door.

Veiligheidsinstructies

¢ Onjuist gebruik kan ernstige schade aan het ap-
paraat of letsel veroorzaken.

e Het apparaat mag alleen worden gebruikt zoals
bedoeld.

¢ De fabrikant en de verkoper zijn niet aansprake-
lijk voor eventuele schade als gevolg van onjuist
gebruik van het apparaat.

e Open de behuizing van het apparaat nooit zelf.

e Steek geen voorwerpen in de behuizing van het
apparaat.

e Als het apparaat is gevallen of op een andere
manier is beschadigd, laat het dan altijd nakijken
en, indien nodig, repareren door een gespeciali-
seerde reparatiewerkplaats voordat u het appa-
raat weer gebruikt.

* Repareer het apparaat nooit zelf. Dit kan tot een
levensgevaarlijke situatie leiden.

¢ Houd toezicht op het apparaat tijdens gebruik.

e Kinderen zijn zich niet bewust van de gevaren die
het gebruik van apparatuur met zich meebrengt.
Laat kinderen nooit gebruik maken van de appa-
raat.

e Gebruik alleen de accessoires die zijn meege-
leverd met het apparaat.

e Vermijd overbelasting.

e Het apparaat mag niet worden gebruik door
personen (inclusief kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuigelijke of geestelijke vermo-
gens, of door personen met een gebrek aan ken-
nis en ervaring.

e De stuffer nooit bewaren of achterlaten bij een
temperatuur lager dan 32°F (0°C).

Beoogd gebruik

® Het apparaat is bestemd voor professioneel ge-
bruik.

e Het apparaat is uitsluitende ontwikkeld voor het
maken van worsten. Elk ander gebruik kan leiden
tot beschadiging van het apparaat of persoonlijk
letsel.

e Gebruik van het apparaat voor andere doeleinden
wordt beschouwd als verkeerd gebruik van het
apparaat. De gebruiker is volledig aansprakelijk
voor alle risico’s die voortvloeien uit verkeerd ge-
bruik van het apparaat.

Beschrijving van het productieproces

Onze vuller helpt u de meest heerlijke worsten te
maken. Het apparaat, uitgerust met horizontale en
verticale tandheugels, heeft een nieuw versnell-
ingssysteem. Het heeft een aandrijving met tand-

wielreductie voor de zuiger waardoor worsten snel
en eenvoudig kunnen worden gevuld.

Het apparaat is ideaal voor worstmakers of restau-
rants die heerlijke worstvullingen willen maken.

Specificaties apparaat

e De vuller heeft een vulsysteem met twee snel-
heden dat snel en eenvoudig is in gebruik.

¢ De cilinder en zuiger kunnen eenvoudig worden
verwijderd voor vullen en reinigen.

e De versie in roestvrij staal en de rode versie zijn
afzonderlijk verkrijgbaar in met vier verschillen-
de trechters en drie verschillende PP-trechters.

e Het apparaat is uitgerust met een gehard stalen
lager- en versnellingssysteem waardoor het
drukbestendig is.

¢ Alle onderdelen die in direct contact komen met
voedsel voldoen aan de hygiénische normen.

" @



Beschrijving van de onderdelen
1. Stang met schroefdraad
2. Zuiger

3. Cilinder

4. Voet

5. Trechter

6. Slinger




PLAATS DE CILINDER NIET ONDERSTEBOVEN TIJDENS HET MONTEREN VAN HET APPARAAT

VOORAANZICHT

ACHTERAANZICHT

ZIJAANZICHT




Voorbereiding voor het eerste gebruik

e Controleer of het apparaat niet beschadigd is.
Neem bij schade onmiddellijk contact op met uw
leverancier en gebruik het apparaat NIET.

e Verwijder alle verpakking en de beschermende
folie (indien van toepassing].

e Plaats het apparaat op een vlak en stabiel opper-
vlak, tenzij anders wordt aangegeven

Gebruik

LET OP: Maak het apparaat grondig schoon voor-

dat u het gebruikt. (zie ---> reiniging)

Gebruik het apparaat overeenkomstig onder-

staande stappen:

¢ Bevestig de slinger aan het systeem voor de hoge
versnelling (Afbeelding 1) en draai het linksom
om de zuiger op te tillen.

* Verwijder de cilinder voor reiniging (Afbeelding
2). Verwijder de zuiger voor reiniging (Zie --->
Zuiger monteren/demonteren).

» Maak het apparaat schoon (Zie ---> reiniging)

e Plaats na het schoonmaken de zuiger en de
cilinder afzonderlijk in hun oorspronkelijke posi-
tie. Zorg ervoor dat ze op hun plaats vergrendeld
zijn.

e Plaats de trechters op de uitlaat voor de worsten
en draai ze vast met een borgmoer (Afbeelding 3).

* Breng een smeermiddel voor voedingsmiddelen
(niet inbegrepen) aan op de binnenkant van de
houder voordat u het vlees plaatst (Afbeelding 4).

e Vul de juist geinstalleerde cilinder met vlees en
breng worstvel aan op de trechters.

e | aatste stap: Zet de slinger op lage snelheid
en draai deze rechtsom om de zuiger te laten
zakken. Het vlees zal uit het verdeelstuk komen
en in het vel terechtkomen. Een worst draaien.

e Verwijder, na het vullen, zo veel mogelijk resten
met heet water. U kunt het apparaat ook schoon-
maken met een borstel/doek en schoonmaak-
middel dat geschikt is om te gebruiken met
vleesverwerkende apparatuur.

Opmerking: Dit zal alle vetten, olién en eiwitten die

bacterién kunnen voeden ontbinden. Spoel nog-

maals met schoon, warm water om de reiniging-
soplossing, vetten, olién en eiwitten te verwijderen.

Het product kan worden gedroogd met behulp van

perslucht. Zorg er voordat het apparaat opnieuw

wordt gemonteerd voor dat alle onderdelen droog
zijn.

Monteren/demonteren van de zuiger

Schuif de zuigerdichting op de zuiger (afbeelding 5).

e Monteer de overdrukklep op de zuiger. Plaats,
vanaf de bovenkant van de zuiger, de sluitring op
het gat van de klep en draai de schroef door de
sluitring in het gat van de klep. Plaats, vanaf de
onderkant van de zuiger, de veer op het einde van
de schroef en draai om deze vast te zetten.

e Schroef de zuigerbout op de zuigeras (afbeelding
6] en plaats de gemonteerde zuiger op het einde
van de zuigeras (afbeelding 7).

Afbeelding 1

As hoge versnelling

As lage versnelling



Afbeelding 2

Buitenaanzicht
van de
houderbevestigingen

Afbeelding 5

Zuigerdichting

? Overdrukklep
Zuiger @ Sluitring schroef

Veer

Gat voor de klep
ﬂ Klepdop

Bovenste beugels

Onderste beugels

Afbeelding 3 Afbeelding 4

/ o

Bevestiging
van de houder

[ m—) 1

Trechter

Moer
voorste ring

Afbeelding 6 Afbeelding 7

Zuigeras

Zuigeras

Handgreep

-’
B Zuigerbout

Reiniging

¢ Maak de buitenkant van het apparaat schoon met o Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of
een vochtige doek (water met zacht reiniging- schuurmiddelen. Gebruik geen scherpe of pun-
smiddel]. tige voorwerpen. Gebruik geen benzine of oplos-

* Maak alle delen die rechtstreeks met voedsel middelen! Reinig met een vochtige doek en rein-
in contact komen schoon, bijv. cilinder, trech- igingsmiddel indien nodig

ters, zuiger, enz. Gebruik een borstel/doek en LET OP: MAAK DE ONDERDELEN ONMIDDELLIJK
een geschikt reinigingsmiddel, dat gebruikt mag NA GEBRUIK SCHOON.
worden bij vleesverwerkende apparatuur.



Onderhoud en oplsag

Onderhoud

e \olg de instructies in de gebruiksaanwijzing
strikt op. Dit verlengt de levensduur van het ap-
paraat aanzienlijk.

DE FABRIKANT IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR
SCHADE VEROORZAAKT DOOR ONJUIST GE-
BRUIK.

* Het wordt aanbevolen om elke zes maanden
smeermiddel dat geschikt is voor gebruik in
combinatie met voedingsmiddelen aan te bren-
gen op de tandheugels en tandwielen.

Problemen oplossen

Bij het maken van worsten kunnen de volgende

problemen optreden:

e De pakking kan stijf worden als de omgeving-
stemperatuur lager is dan 15°C.
Gebruik het apparaat in dat geval NIET. Verwijder
de pakking van de zuiger, laat deze in warm wa-
ter weken en monteer de pakking daarna terug
op de zuiger en gebruik een smeermiddel dat
geschikt is voor gebruik in combinatie met voed-
ingsmiddelen. Hervat het gebruik van het appa-
raat.

OPSLAG:

* In sommige gevallen is het afhankelijk van hoev-
eel het apparaat wordt gebruikt.

e Het wordt aanbevolen de pakkingen elke zes
maanden te vervangen, afhankelijk van het ge-
bruik.

e Zorg er voordat u het apparaat opnieuw monteert
voor dat alle onderdelen droog zijn. .

Controleer voordat u het apparaat gebruikt of

e Het gehakte vlees uit de spuitmond komt en in
het worstvel gaat nadat er hard op de zuiger
wordt gedrukt. Als dit niet het geval is, druk dan
NIET nog harder op de zuiger. Controleer of de
uitlaat of de spuitmond is verstopt door vlees. Als
dit het geval is, verwijder het vlees dan.

Als er verstopping optreedt, controleer dan of het

vlees voldoende wordt gehakt voor de geselect-

eerde spuitmond.

DIT APPARAAT MOET WORDEN OPGESLAGEN OP EEN SCHONE EN DROGE PLAATS.
STEL HET APPARAAT NIET BLOOT AAN REGEN OF VOCHT.

Technische gegevens

Itemnr 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Kleur Roestvrij staal Rood

CN:“O gewicht 10,5 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
Capaciteit 3L 5L 10L 3L 5L
Afmetingen ?140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H)460 | B215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
cilinder mm mm mm mm mm
Productafme- 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
tingen [H)530 mm (H)640 mm [H)790 mm [H)650 mm (H)530 mm [H)640 mm
Materiaal van .

de trechters Roestvrij staal PP
Diameter van

do trochters 216/ 22/ 32/ 38 mm ¢19/ 25/ 35 mm

Technische gegeven zijn onder voorbehoud.
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Verwijdering & milieu

Bij de buitengebruikstelling van het apparaat, mag
het niet met het overige huisafval worden verwij-
derd. In plaats daarvan is het uw verantwoordelijk-
heid om uw afgedankte apparatuur in te leveren
bij een daartoe aangewezen inzamelpunt. Het niet
opvolgen van deze regel kan worden bestraft in
overeenstemming met de geldende voorschriften
voor afvalverwerking. De gescheiden inzameling
en recycling van uw afgedankte apparatuur ten
tijde van buitengebruikstelling helpt bij de instand-

houding van natuurlijke hulpbronnen en waarborgt
dat de apparatuur wordt gerecycled op een manier
die de volksgezondheid en het milieu beschermt.
Voor meer informatie over waar u uw afval kunt in-
leveren voor recycling kunt u contact opnemen met
uw lokale afvalverwerkingsbedrijf. De fabrikant en
importeurs nemen geen verantwoordelijkheid voor
de recycling, behandeling en ecologische verwijde-
ring, hetzij rechtstreeks of via een openbaar sys-
teem.



Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwréci¢

szczego6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

Zasady bezpieczenstwa

e Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzyt-
kowanie moze spowodowac powazne uszkod-
zenie urzadzenia lub zranienie oséb.

e Urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie w
celu, do ktérego zostato zaprojektowane.

e Producent | sprzedawca nie ponosi zadnej od-
powiedzialnosci za szkody spowodowane nie-
prawidtowa obstuga i niewtasciwym uzytkowan-
iem urzadzenia.

e Nigdy nie otwieraj
urzadzenia.

e Nie wtykaj zadnych przedmiotéow w obudowe
urzadzenia.

e W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie
uszkodzeniu w inny sposdb, przed dalszym uzyt-
kowaniem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli
i ewentualna naprawe w autoryzowanym punkcie

samodzielnie obudowy

serwisowym.

¢ Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie -
moze to spowodowac zagrozenie zycia.
Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie
uzytkowania.

Dzieci nie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie
moze spowodowac uzytkowanie urzadzen. Nigdy
nie pozwalaj dzieciom postugiwac sie urzadze-
niami.

Nie uzywaj akcesoriéw innych niz dostarczone z
urzadzeniem.
Unikaj przeciazenia.

Z urzadzenia nie moga korzysta¢ osoby (takze
dzieci), u ktérych stwierdzono ostabione zdol-
nosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo
ktorym brakuje odpowiedniej wiedzy i doswiad-
czenia.

Nigdy nie przechowuj ani nie pozostawiaj na-
dziewarki w temperaturze ponizej 0°C (32°F).

Przeznaczenie

e Urzadzenie przeznaczone jest do zastosowania
profesjonalnego.

e Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do wy-
robu kietbas. Uzycie urzadzenia w jakimkolwiek
innym celu moze prowadzi¢ do jego uszkodzenia
badz obrazen ciata.

Wykorzystanie urzadzenia w jakimkolwiek innym
celu uznane bedzie za wykorzystanie niezgodne
z przeznaczeniem. Za nieprawidtowe wykorzyst-
anie urzadzenia bedzie odpowiedzialny wytacznie
uzytkownik.

Opis procesu produkcyjnego

Nasza nadziewarka do kietbas umozliwia produkc-
je przepysznych kietbasek. Nadziewarka do kietbas
z zebatkami poziomymi i pionowymi posiada nowy
uktad przektadni. Urzadzenie jest wyposazone

w redukcyjny naped zebaty z dwoma predkosciami,

ktéry umozliwia zwalnianie ruchomego trzpienia
w celu szybkiego i tatwego napetniania. Jest to ide-
alna maszyna dla producentdéw kietbas lub restau-
racji, ktore chca przyrzadzad przepyszne nadzienia
do kietbas.

Charakterystyka urzadzenia

e Urzadzenie jest wyposazone w system dwoéch
predkosci napetniania, ktéry jest tatwy i szybki w
obstudze.

e Sitownik oraz ruchomy trzpien mozna tatwo
zdemontowac w celu napetnienia i czyszczenia.

qpﬂo

e Urzadzenia w wersji ze stali nierdzewnej oraz w
wersji czerwonej sa wyposazone odpowiednio w
4 rozne lejki ze stali nierdzewnej i 3 rézne lejki z
polipropylenu.



¢ Urzadzenie jest wyposazone w tozysko oraz uktad e Wszystkie czesci majace bezposrednig stycznosé
przektadni ze stali hartowanej, dzieki czemu jest z zywnoscia spetniaja wymogi normy higieny zy-
odporne na cisnienie. wnosci.

Elementy urzadzenia
1. Gwintowany pret

2. Ttok

3. Cylinder

4. Podstawa

5. Lejek

6. Korba reczna




PODCZAS MONTAZU MASZYNY NIE USTAWIAC CYLINDRA W ODWROTNEJ POZYCJI

Widok z przodu

=

Widok z tytu

Widok z boku




Przygotowanie do pierwszego uzycia

e Sprawdz, czy urzadzenie nie jest uszkodzone. W
przypadku jakichkolwiek uszkodzen niezwtocznie
skontaktuj sie z dostawca i NIE uruchamiaj
urzadzenia.

e Zdejmij opakowanie i folie ochronng (jesli do-
tyczy).

¢ O ile nie zalecono inaczej, ustaw urzadzenie na
ptaskim i stabilnym podtozu.

Obstuga

UWAGA: Ze wzgledow higienicznych przed uzyci-

em doktadnie wyczys¢ urzadzenie (zob. punkt --->

Czyszczenie).

e Zamontuj korbe na trzpieniu szybkiego biegu (Ry-
sunek 1] i obré¢ ja zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazowek zegara, aby unies¢ ttok.

e Wymontuj i wyczys¢ cylinder (Rysunek 2). Wy-
montuj i wyczy$é ttok (zob. punkt ---> Montaz i
demontaz ttokal.

e Wyczy$¢ urzadzenie (zob. punkt ---> Czyszczenie).

e Po zakonczeniu czyszczenia nalezy po kolei
zamontowac ttok i cylinder w potozeniu poczat-
kowym. Upewnij sie, ze czesci zostaty prawidtowo
zablokowane.

e Zamontuj lejek na wylocie kietbasy i dokre¢ go
nakretka zabezpieczajaca (Rysunek 3).

e Przed napetnieniem cylindra mieszanka miesna
natéz warstwe smaru jadalnego (zakupionego
osobno) na wewnetrzna powierzchnie cylindra
(Rysunek 4).

e Napetnij prawidtowo zainstalowany cylinder
miesem i natéz ostonke kietbasy na lejek.

e Ostatni krok: Przetéz dzwignie na trzpien wol-
nego biegu i obréc ja zgodnie z kierunkiem ru-
chu wskazowek zegara, aby opuscic ttok. Mieso
zacznie napetniac¢ ostonke poprzez lejek. Ufor-
muj kietbase.

® Po wykorzystaniu catego farszu nalezy usunac
jak najwiecej pozostatosci farszu goraca woda.
Urzadzenie mozna czysci¢ réwniez szczotka lub
szmatka i odpowiednim detergentem zatwierdzo-
nym do uzytku z urzadzeniami do przetwarzania
miesa.

Uwaga. Ma to na celu rozpuszczenie i usuniecie
ttuszczow, olejow oraz biatek, ktére moga stanow-
i¢ pozywke dla bakterii. Sptuka¢ ponownie czysta
ciepta woda, aby usunac roztwor detergentu, ole-
je, ttuszcze i biatka. Produkt moze by¢ suszony
sprezonym powietrzem. Przed ponownym mon-
tazem nalezy upewni¢ sie, ze wszystkie czesci sa
suche.

Montaz i demontaz ttoka

Nasun uszczelke ttoka na ttok (Rysunek 5).

e Zamontuj zestaw zaworu upustowego ciénienia
na ttoku. Od gory ttoka umies¢ podktadke na ot-
worze zaworu, a nastepnie wsun srube poprzez
podktadke do otworu zaworu. Od spodu ttoka
nasun sprezyne na $rube i obré¢ ja, aby ja zam-
ocowac.

e Przykre¢ érube ttoka do watu ttoka (Rysunek 6)
i umies¢ zmontowany ttok na koncu watu ttoka
(Rysunek 7).

Rysunek 1
Trzpien szybkiego biegu

Trzpien
wolnego biegu



Rysunek 2

Gérne wsporniki

Mocowanie
cylindra -
widok z zewnatrz

Przednia

Dol iki
olne wsporniki nakretka

Rysunek 5 Rysunek 6

Uszczelka

ttoka

Ttok

Zestaw zaworu
upustowego cisnienia

@ Podktadka Sruby

Sprezyna

Otwor zaworu
ﬂ Korek zaworu

Rysunek 3

pierscieniowa

8 Sruba ttoka

Rysunek 4

Rysunek 7

Wat ttoka

Wat ttoka

Uchwyt

<>

Czyszczenie

e Zewnetrzna powierzchnie urzadzenia czys¢ za
pomoca szmatki zmoczonej w wodzie z dodat-
kiem tagodnego detergentu.

o Wyczysc wszystkie czesci, ktore maja bezposred-
ni kontakt z zywnoscia - cylinder, lejki, ttok itp.
Uzyj szczotki lub szmatki i odpowiedniego deter-
gentu zatwierdzonego do uzytku z urzadzeniami
do przetwarzania miesa.

e Nie stosuj zracych ani Sciernych $rodkow czysz-
czacych. Nie uzywaj ostrych ani ostro zakon-
czonych przedmiotéw. Nie stosuj benzyny ani
rozpuszczalnikéw! Czyé¢ urzadzenie wilgotna
szmatka oraz ewentualnie detergentem.

UWAGA: CZESCI NALEZY CZYSCIC ZARAZ PO UZY-

CIuU.



Konserwacja i przechowywanie

Konserwacja

e Nalezy éciéle przestrzega¢ instrukcji obstugi
urzadzenia. Umozliwi to znaczne wydtuzenie zy-
wotnoéci maszyny.
PRODUCENT I/LUB SPRZEDAWCA NIE PONO-
S| ODPOWIEDZIALNOSCI ZA USZKODZENIA
POWSTALE NA SKUTEK NIEPRAWIDLOWEGO
UZYTKOWANIA.

e Zaleca sie dodanie smaru dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscia do uktadu zebatek oraz

Rozwiazywanie probleméw

Podczas produkcji kietbasy moga wystapi¢ naste-

pujace sytuacje:

e Uszczelka stanie sie sztywna, gdy temperatura

otoczenia spadnie ponizej 15°C. NIE nalezy uzy-
wacd urzadzenia, jezeli tak sie stato.
Nalezy zdja¢ uszczelke z trzpienia ruchomego i
namoczy¢ ja w goracej wodzie, aby ja zmiekczy¢,
a nastepnie wtozy¢ uszczelke na trzpien, dodajac
olej smarowy dopuszczony do kontaktu z zywno-
Scia. Nastepnie z urzadzenia mozna korzystac
bez zaktocen.

PRZECHOWYWANIE:

uktadu przektadni co sze$¢ miesiecy. W niekto-
rych przypadkach jest to uzaleznione od inten-
sywnosci uzytkowania urzadzenia.

e Co szes¢ miesiecy zaleca sie wymiane uszczelek,
jednak jest to uzaleznione od intensywnosci uzyt-
kowania urzadzenia.

e Po czyszczeniu, przed ponownym montazem na-
lezy upewni¢ sie, ze wszystkie czesci sa suche.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy sprawdzic czy:

e Zmielone mieso nie wydostaje sie z dyszy do

ostonki pomimo mocnego nacisku na trzpien ru-
chomy.
W taki przypadku NIE wywiera¢ jeszcze wieksze-
go nacisku na trzpien. Zaleca sie sprawdzenie,
czy wylot lub dysza nadziewarki jest zablokowana
przez mieso, a nastepnie oczyszczenie z miesa.

W przypadku wystapienia zablokowania, nalezy

wzig¢ pod uwage to, czy rozmiar zmielonego miesa

jest odpowiedni dla dobranej dyszy.

NINIEJSZE URZADZENIE WYMAGA PRZECHOWYWANIA W CZYSTYM | SUCHYM SRODOWISKU.
NIE WYSTAWIAC URZADZENIA NA DZIALANIE DESZCZU LUB WILGOCI.

Parametry techniczne

Nr produktu 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Kolor Stal nierdzewna Czerwony

\(’)Vkaga netto 10,5 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
Poj. 3L 5L 7L 10L 3L 5L
Wymiary ?@140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H)460 | P215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
cylindra mm mm mm mm mm mm
Wymiary 300x300x 300x300x 300x300x £420x320x 300x300x 300x300x
produktu (H]530 mm [H]640 mm (H]790 mm [H]650 mm [H]530 mm (H)640 mm
Mgtgrial Stal nierdzewna PP

lejkéw

orednica 016/ 22/ 32/ 38 mm 219/ 25/ 35 mm
lejkéw

Parametry techniczne moga ulec zmianie bez uprzedzenia.



Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska
Pamietaj!

Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi odpadami
Nie demontuj zuzytych urzadzen zawierajacych niebezpieczne sktadniki na wtasna reke!

Groza Ci za to kary grzywny!

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno
gromadzi¢ razem z odpadami komunalnymi, tylko
nalezy odstawi¢ do punktu odbioru odpadéw ele-
ktrycznych i elektronicznych. Uzytkownik ponosi
odpowiedzialno$¢ za przekazanie wycofanego z
uzytkowania urzadzenia do punktu gospodarowa-
nia odpadami. Nieprzestrzeganie tej zasady moze
by¢ karane zgodnie z lokalnie obowiazujacymi
przepisami dotyczacymi gospodarowania odpad-
ami. Jesli urzadzenie wycofane z uzytkowania jest
poprawnie odebrane jako osobny odpad, moze
zostal przetworzone i zutylizowane w sposob
przyjazny dla $rodowiska, co zmniejsza negatywny
wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi. Aby uzyskac
wiecej informacji dotyczacych dostepnych ustug w
zakresie odbioru odpaddéw, nalezy skontaktowac
sie z lokalna firma odbierajaca odpady.

Zuzyte urzadzenia elektryczne i elektronicznie
moga zawiera¢ niebezpieczne sktadniki np. rte¢,
otéw, kadm lub freon. Jesli tego typu substancje
przedostana sie w sposob niekontrolowany do $ro-
dowiska, spowoduja skazenie wody i gleby, a takze
wptyna niekorzystnie na zdrowie ludzi i zwierzat.

Wtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
zapobiega potencjalnym negatywnym konsek-
wencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego
zdrowia.

Jednoczesnie oszczedzamy naturalne zasoby
naszej Ziemi wykorzystujac powtérnie surowce
uzyskane z przetwarzania sprzetu.



Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de bran-
cher lappareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’'usage abusif. Veuillez notamment lire les

consignes de sécurité avec la plus grande attention.

Reégles de sécurité

e [utilisation abusive et le maniement incorrect de
'appareil peuvent entrainer une grave détériora-
tion de l'appareil ou provoquer des blessures.

e L'appareil ne peut étre utilisé que pour le but au-
quel il a été concu.

e Le fabricant et le distributeur déclinent toute re-
sponsabilité en cas de dommage dd a une utili-
sation abusive ou un maniement incorrect.

e N'ouvrez jamais le boitier de 'appareil.

e N'insérez aucun objet dans le boitier de l'appa-
reil.

e N'utilisez pas l'appareil si celui-ci est tombé ou
s'il a subi un choc pour toute autre raison. Dans
ce cas, faites contréler 'appareil par un répara-
teur agréé a qui vous confierez une éventuelle
réparation.

e Ne tentez pas de réparer l'appareil vous-méme
- cela peut provoquer un risque d’accident mor-
tel.

e Contrélez le fonctionnement de l'appareil lors de
l'utilisation.

¢ L es enfants ne sont pas conscients des risques
dus a lutilisation des appareils. Ne laissez ja-
mais les enfants utiliser des appareils.

N'utilisez jamais d'accessoires autres que ceux
livrés avec l'appareil.

Evitez toute surcharge.

L'appareil ne peut pas étre utilisé par les per-
sonnes (incluant les enfants) avec capacités phy-
siques, sensorielles ou intellectuelles diminuées

ou ne possédant pas | “expérience et les connais-
sances suffisantes.

Ne jamais stocker ou laisser le produit a une
température inférieure 3 0 °C (32 °F).

Destination de Uappareil

e ['appareil est destiné a un usage professionnel.

e ['appareil est concu uniquement pour la fabri-
cation de saucisses. Toute autre utilisation ris-
que d’endommager lappareil ou d’entrainer des
blessures.

Lutilisation de lappareil a d'autres fins sera
considérée comme une utilisation inappropriée.
L'utilisateur sera seul responsable de l'utilisation
incorrecte de l'appareil.

Introduction a la production

Notre machine a saucisse permet de produire des
saucisses délicieuses. La machine a saucisse avec
des engrenages horizontaux et verticaux possede
un systeme de transmission. Lappareil est équipé
d'une transmission a engrenage a deux vitess-

es qui permet de libérer le piston mobile pour le
remplissage rapide et facile. Cette machine est
parfaite pour les producteurs de saucisses et les
restaurants qui veulent préparer un remplissage
délicieux pour les saucisses.

Device specification

e L'appareil est équipé d'un systéeme de remplis-
sage a deux vitesses qui est facile et rapide a
utiliser.

e [ e vérin et le piston mobile peuvent étre facile-
ment enlevés pour le remplissage et le nettoy-
age.

e Laversion en acier inoxydable et la version rouge
sont équipées respectivement de 4 entonnoirs
S/S et de 3 entonnoirs PP.

o |'appareil est équipé d'un palier et d'un systéeme
de transmission en acier trempé ce qui le rend

résistant a la pression.
. @



e Toutes les pieces qui sont en contact direct avec giene alimentaire.
les aliments sont conformes aux normes d’hy-

Description de Uappareil
1. Tige filetée

2. Piston

3. Cylindre

4. Support

5. Entonnoir

6. Manivelle




NE PAS POSITIONNER LE CYLINDRE EN POSITION INVERSEE PENDANT LE MONTAGE DE LAPPAREIL

Vue avant

Vue arriere

Vue de coté




Consignes a respecter avant la premiére utilisation

e Vérifiez que l'appareil n'est pas endommagé. En
cas de défaillance, contactez immédiatement vo-
tre fournisseur et n'utilisez PAS l'appareil.

e Retirez tous les éléments constituant lem-
ballage, y compris le film protecteur (le cas
échéant].

e Placez l'appareil sur une surface plane et stable,
sauf indication contraire.

Utilisation

REMARQUE : Pour des raisons d’hygiéne, veillez a

nettoyer soigneusement lUappareil avant de l'uti-

liser. [voir --> nettoyage)

Pour mettre en marche l'appareil, suivez les étapes

ci-dessous :

e Montez la manivelle sur le réducteur de vitesse
rapide [figure 1) et faites la tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour actionner le pis-
ton.

* Retirez le cylindre pour le nettoyer (Figure 2). Re-
tirez le piston pour le nettoyer (Voir--->Montage/
démontage du piston).

e Nettoyez l'appareil (Voir ---> Nettoyage)

e Une fois le nettoyage terminé, installez respec-
tivement le piston et le cylindre dans leur position
initiale. Assurez-vous qu'il est correctement ver-
rouillé dans son emplacement.

e Fixez les entonnoirs sur l'appareil a saucisses et
vissez-les avec un écrou de blocage (Figure 3).

e Appliquez un lubrifiant alimentaire (non inclus)
dans la surface intérieure du récipient avant d'y
insérer le mélange de viande (Figure 4).

e Remplissez de viande le cylindre correctement
installé et enfilez les boyaux de saucisses sur les
entonnoirs.

e Derniére étape : Réglez la manivelle a basse
vitesse et tournez-la dans le sens des aiguilles
d'une montre pour actionner le piston. La viande
commencera a sortir de lembout puis a pénétrer
dans le boyau. Formez une saucisse.

e Une fois lopération de remplissage terminée,
enlevez autant de résidus que possible avec de
l'eau chaude. Vous pouvez également nettoyer
l'appareil avec une brosse/un chiffon et un déter-
gent autorisé pour les équipements de transfor-
mation de la viande.

Attention: Cela a pour but de dissoudre et éliminer

de la graisse, de l'huile et des protéines qui peu-

vent constituer un terrain fertile pour les bactéries.

Rincez a nouveau avec de leau chaude propre

pour éliminer le détergent, Uhuile, la graisse et les

protéines. Le produit peut étre séché a l'aire com-
primé. Avant de monter lappareil, assurezvous que
toutes les piéces sont séches.

Montage/démontage du piston

Faites glisser le couvercle du piston sur celui-ci

(figure 5).

e Montez le kit de soupape de décompression sur
le piston. En haut du piston, placez la rondelle de
fixation sur le trou de la valve, puis insérez la vis
a travers la rondelle et dans le trou de la valve.
En dessous du piston, placez le ressort sur l'ex-
trémité de la vis et tournez-le pour le fixer.

e Serrez la vis de piston sur la tige de piston (figure
6) et placez le piston assemblé sur Uextrémité de
la tige de piston (figure 7).

Figure 1

Arbre de transmission rapide

Arbre de
transmission lente



Figure 2 Figure 3

Montants supérieurs

Ecrou a

Vue extérieure e
Montants inférieurs boucle dans

des supports
du récipient

la partie
inférieure

Figure 5 Figure 6

Kit de soupape de
décompression

@ Rondelle de vis

Piston

Ressort

Bouchon de soupape
ﬂ Couvercle de soupape

Montage du récipient

(m—) )

Entonnoir

B Vis de piston

Figure 4

/ o

Figure 7

Tige de piston

Tige de piston

! A
Piston Manivelle

<>

Nettoyage

e Nettoyez l'extérieur de lappareil avec un chiffon
humide (de U'eau avec un détergent doux).

e Nettoyez toutes les piéces qui sont en contact
direct avec les aliments, comme le cylindre, les
entonnoirs, le piston, etc. Nettoyez avec une
brosse/un chiffon et un détergent autorisé pour
les équipements de transformation de la viande.

e Ne jamais utiliser de produits nettoyants agres-

sifs ou abrasifs. Ne pas utiliser d'objets pointus
ou tranchants. Ne pas utiliser d’essence ni de
solvants | Nettoyez avec un chiffon humide et un
produit nettoyant si nécessaire.
REMARQUE : VEILLEZ A NETTOYER LES ACCES-
SOIRES IMMEDIATEMENT APRES LEUR UTILISA-
TION.



Entretien et stockage

Entretien

* Respectez les instructions d'utilisation de lap-
pareil. Cela permet de prolonger de maniere sig-
nificative la durée de vie de l'appareil.
LE PRODUCTEUR DECLINE TOUTE LA RE-
SPONSABILITE POUR LES DOMMAGES DUS A
UNE MAUVAISE UTILISATION.

e |l est recommandé d'ajouter tous les six mois au
systeme d'engrenage et transmission un lubrifi-

Dépannage

Au cours de la production des saucisses certaines

situations peuvent avoir lieu:

e Le joint devient rigide lorsque la température
ambiante est inférieure a 15°C.
N'UTILISEZ PAS lappareil si cela s'est produit.
Enlevez le joint du piston mobile, trempez-le
dans 'eau chaude pour qu'il devienne mou, puis
mettez le joint sur le piston en ajoutant un lubri-
fiant approuvé pour le contact avec les aliments.

Avant d'utiliser lappareil vérifiez que:

STOCKAGE:

ant approuvé pour le contact avec les aliments.
Dans certains cas la lubrification dépend de l'in-
tensité de l'utilisation de l'appareil.

Il est recommandé de remplacer les joints tous
les six mois, cependant cela dépend de lintensité
de lutilisation de l'appareil.

Aprés le nettoyage et avant le montage, assurez-
vous que toutes les piéces sont séches.

La viande hachée ne sort pas de 'entonnoir dans
le protecteur bien que la pression sur le piston
mobile soit assez forte.

Dans ce cas, NE pressez pas plus fort sur le pis-
ton. Il est recommandé de contréler si la sortie
ou l'entonnoir de la machine a saucisse ne sont
pas bloquéle)s par la viande et puis nettoyer de
la viande. Si la machine est bloquée, prenez en
considération si la viande hachée est adéquate
aux dimensions de l'entonnoir choisi.

CET APPAREIL DOIT ETRE STOCKE DANS UN ENDROIT PROPRE ET SEC.
N’EXPOSEZ PAS LE PRODUIT A LA PLUIE OU A LHUMIDITE

Caracteristiques techniques

Numéro de 282571 282588 282090 282151 282137 282144
produit

Couleur En acier inoxydable Rouge

Poids net env. 10,5 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
Capacité 3L 5L 7L 0L 3L 5L
Dimensions ?140x(H)200 | P140x(H]320 | @140x(H]460 | @215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H]320
du cylindre mm mm mm mm mm mm
Dimensions 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
du produit (H])530 mm [H]640 mm [H)790 mm (H)650 mm [H]530 mm [H)640 mm
Accessoires

des En acier inoxydable PP

entonnoirs

Diameétres des

entonnoirs 016/ 22/ 32/ 38 mm 919/ 25/ 35 mm

Les caracteristiques techniques peuvent etre modififiees sans preavis.
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Elimination et protection de U'environnement

En cas de retrait du produit de Uexploitation l'ap-
pareil ne peut pas étre jeté avec d'autres déchets
ménagers. Lutilisateur est responsable de la re-
mise de 'équipement au point de collecte appro-
prié pour l'équipement usagé. Le non-respect des
dispositions ci-dessus peut entrainer les pénali-
tés conformément a la réglementation applicable
en matiere d'élimination des déchets. La collecte
sélective et le recyclage des équipements usagés
contribuent a la conservation des ressources na-

turelles et assurent un recyclage sans danger pour
la santé et l'environnement. Pour plus d'informa-
tions sur les endroits de collecte des équipements
usagés pour le recyclage, contactez la société de
collecte des déchets locale. Le producteur et l'im-
portateur ne sont pas responsables du recyclage et
du traitement des déchets d'une maniére respec-
tueuse de l'environnement directement et dans le
systeme public.



Gentile cliente,

grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Ti invitiamo a leggere queste istruzioni per 'uso con
attenzione prima di collegare l'apparecchio al fine di evitare danni dovuti a uso improprio. Ti invitiamo inol-
tre a prestare particolare attenzione alle precauzioni di sicurezza.

Precauzioni di sicurezza

e L'uso scorretto e improprio puo causare gravi
danni all'apparecchio e alle persone.

e |'apparecchio deve essere utilizzato solo per lo

scopo per cui € stato concepito e progettato.

Il produttore declina ogni responsabilita per

danni causati da un utilizzo improprio e gestione

scorretta dell'apparecchio.

Non tentare mai di aprire autonomamente la car-

cassa dell'apparecchio.

Non immettere alcun oggetto estraneo nella car-

cassa dell'apparecchio.

Non usare l'apparecchio dopo un’eventuale ca-

duta o altri danneggiamenti. Far controllare l'ap-

parecchio da un’officina specializzata/autorizzata

ed, all'occorenza, farlo riparare.

Mai tentare di riparare l'apparecchio autonoma-

mente in quanto potrebbe comportare pericolo

di morte.

e Controlla il funzionamento dell'apparecchio du-
rante l'utilizzo dello stesso.

| bambini non sono consapevoli dei rischi con-
nessi all'uso delle apparecchiature. Non lasciare
mai che i bambini usino dispositivi senza sorveg-

lianza.

Non usare alcun accessorio oltre a quelli in
dotazione all'apparecchio.

Evitare il sovraccarico.

Questo apparecchio non e adatto all'uso da per-
sone (vale anche per bambini] con abilita sen-

soria, motoria o mentale limitata, oppure con le
carenze conoscitive ed esperienza.

Non riporre o lasciare mai linsaccatrice a tem-
perature inferiori a 0° C (32° F).

Destinazione del dispositivo

e |l dispositivo € destinato all'uso professionale.

e L'apparecchio e progettato solo per la produzi-
one di salsicce. Qualsiasi altro utilizzo potrebbe
causare danni all'apparecchio o infortuni.

L'uso del dispositivo per qualsiasi altro scopo
sara considerato un uso improprio. L'utente sara
l'unico responsabile per luso scorretto del dis-
positivo.

Descrizione del processo di produzione

Il nostro insaccatore vi aiutera a fare deliziose sal-
sicce.ll dispositivo, dotato dicremagliere verticali
e orizzontali, ha un nuovo sistema di ingranaggi.
Ha ununita riduttore a due velocita, che rilascia

lostantuffo per un rapido e facile riempimento. La
macchina eideale per macellerie o ristoranti che
desideranorendere deliziosa ogni salsiccia.

Specifiche del dispositivo

e | “insaccatore ha due velocita di riempimento,
sistema che e veloce e facile da usare.

e [l cilindro e il pistone possono essere facilmente
rimossiper lavorazione e pulizia.

e La versione in acciaio inox e quella rossa hanno
rispettivamente in dotazione 4 diversi imbuti /S
e 3 diversi imbuti PP.
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e |l dispositivo & dotato di un cuscinetto in acciaio
tempratoche lo rende resistente alla pressione
degli ingranaggi.

e Tutte le parti a contatto con gli alimenti rispet-
tano i requisiti di igiene alimentare.



Descrizione dei componenti
1. Asta filettata
2. Stantuffo

3. Cilindro

4. Base
5
6

. Imbuto !
. Manovella




DURANTE L ASSEMBLAGGIO NON POSIZIONARE IL CILINDRO SOTTOSOPRA

VISIONE FRONTALE

=

VISIONE POSTERIORE

VISIONE LATERALE




Preparazione per il primo utilizzo

e Verificare che l'apparecchio non presenti danni.
Se si riscontrano danni, contattare immediata-
mente il fornitore e NON usare l'apparecchio.

e Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e la
pellicola protettiva (se presente).

® Posizionare l'apparecchio su una superficie piana
e robusta, salvo diversa indicazione.

Operazioni

NOTA: Per motivi igienici, pulire con cura il dis-

positivo prima di utilizzarlo. (vedere ---> pulizia)

Azionare il dispositivo con la seguente procedura:

e Montare la manovella sul sistema di ingranag-
gi ad alta velocita (Figura 1) e ruotarla in senso
orario per sollevare lo stantuffo.

¢ Rimuovere il cilindro per pulirlo (Figura 2). Rimu-
overe lo stantuffo per pulirlo (Vedere--->Montag-
gio/smontaggio dello stantuffo).

e Pulire lapparecchio (Vedere ---> Pulizia)

e Completata la pulizia, installare lo stantuffo e
il cilindro nelle loro posizioni iniziali, separata-
mente. Assicurarsi che sia bloccato saldamente
in posizione.

e Montare l'imbuto sull'uscita delle salsicce e av-
vitarlo saldamente con un dado di bloccaggio
(Figura 3).

e Applicare un grasso lubrificante alimentare (non
incluso) sulla superficie interna del contenitore
prima di riempirlo con la miscela di carne (Fig-
ura 4).

e Riempire il cilindro correttamente installato con
la carne e mettere il budello per la salsiccia
sullimbuto.

e Ultimo passaggio: Passare la manovella a bassa
velocita e ruotarla in senso orario per abbassare
lo stantuffo. La carne iniziera a uscire dall'ugello
e entrare nel budello. Dare forma alla salsiccia.

e Finito di riempire, rimuovere il pit possibile i resi-
dui con acqua calda. E possibile pulire l'apparec-
chio con una spazzola/un panno e un detergente
adatto approvato per l'uso su apparecchiature
per la lavorazione della carne.

Nota: Questo si dissolvera e rimuovere ogni traccia

di grasso,oli e proteine di cui i batteri possono nu-

trirsi. Sciacquare di nuovo con acqua pulita calda

per rimuovere detergente,soluzione, oli, grassi e

proteine. Il prodottopuo essere essiccato con aria

compressa. Prima delrimontaggio fare in modo
che tutte le parti siano asciutte.

Montaggio/smontaggio dello stantuffo

Far scorrere la guarnizione dello stantuffo sullo

stantuffo (figura 5).

e Montare il kit valvola di sfiato della pressione sul-
lo stantuffo. Dalla parte superiore dello stantuffo,
posizionare il foro della valvola, poiinserire la vite
attraverso la rondella e nel foro della valvola. Dal
lato inferiore dello stantuffo, posizionare la molla
sull'estremita della vite e ruotarla per fissarla.

e Avvitare il bullone dello stantuffo sulla relativa
asta (figura 6] e posizionare lo stantuffo montato
sull'estremita della sua asta (figura 7).

Figura 1

Albero per alta velocita

Albero per
bassa velocita



Figura 2

Staffe superiori

Vista esterna

Figura 3

Fissaggio del
contenitore

(| m—)

Figura 4

e . Staffe inferiori Dado ad
dei fissaggi anello
del contenitore anteriore
Figura 5 Figura 6 Figura 7
Albero dello
stantuffo

Guarnizione dello

Albero dello stantuffo

stantuffo

Kit valvola di sfiato
della pressione

Stantuffo @ Rondella della vite

Molla

Foro della valvola
ﬂ Tappo della valvola

B Bullone dello stantuffo

< P

7
Stantuffo Manovella

<>

Pulizia

e Pulire l'esterno dell'apparecchio con un panno
umido (acqua con detergente neutro).

e Pulire le parti a diretto contatto con gli alimenti,
vale a dire cilindro, imbuti, stantuffo, ecc. Us-
are una spazzola/un panno e detergente adatto
approvato per l'uso con apparecchiature per la
lavorazione della carne.

¢ Non usare agenti detergenti aggressivi o abrasivi.
Non usare oggetti affilati o appuntiti. Non usare
benzina o solventi! Se necessario, pulire con un
panno umido e detergente.

NOTA: ASSICURARSI DI PULIRE LE PARTI IMME-

DIATAMENTE DOPO L'USO.

Manutenzione e stoccaggio

Manutenzione

e Si prega di seguire rigorosamente il manuale
dell'utente. Cio” faraampliare notevolmente la
vita utile del dispositivo.

“DI»Z

IL PRODUTTORE NON E RESPONSABILE PERIL
DANNO CAUSATO UN UTILIZZO IMPROPRIO.



¢ Si raccomanda di aggiungere lubrificante grasso
alimentare a cremagliera e ingranaggio sistema
ogni sei mesi. In alcuni casi dipendesu quanto
viene utilizzata la macchina.

Risoluzione dei problemi

Quando durante la lavorazione i seguenti problem-

ipotrebbero accadere:

e La guarnizione puo diventare rigida se la tem-
peratura ambientescende sotto i 15 ° C.In questo
caso NON utilizzare l'apparecchio. Rimuoverela
guarnizione del pistone, metterla in ammollo in
acqua calda per ammorbidire e poi infilare sullo
stantuffo aggiungendo lubrificante. Riprendere a
utilizzare il dispositivo.

STOCCAGGIO:

¢ Si consiglia di sostituire le guarnizioni ogni seim-
esli, a seconda dell'uso.

e Prima di rimontare assicurarsi che tutte le parti
siano asciutte.

Prima di utilizzare il dispositivo controllare se

e la carne macinata esce dall'ugello e nel corpo
dopo pressioni sul pistone.In caso contrario, non
premere lo stantuffo ulteriormente. Controllare
se l'uscita o l'ugello sia bloccato dalla carne, in
caso affermativo, rimuovere la carne.

In caso di blocco, controllare se il grado di macina-

zione € adeguata per l'ugello selezionato.

QUESTA APPARECCHIATURA DEVE ESSERE POSIZIONATA IN UN AREA PULITA E ASCIUTTA.
NON ESPORRE IL MACCHINARIO A PIOGGIA O UMIDITA".

Dati tecnici

Numero del 282571 282588 282090 282151 282137 282144
prodotto

Colore Acciaio inox Rosso

Peso netto

i 10,5 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12kg
Capacita’ 3L 5L 7L 10L 3L 5L
Dimensioni P140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H)460 | @215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
cilindr mm mm mm mm mm mm
Dimensioni 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
del prodotto [H)530 mm [H)640 mm (H)790 mm [H]650 mm [H)530 mm (H)640 mm
Materiale L

degli imbuti Acciaio inox PP

Diametro

degli imbuti 216/ 22/ 32/ 38 mm 219/ 25/ 35 mm

Le caratteristiche tecniche possono essere soggette a modifiche senza preavviso.

Smaltimento e protezione dellambiente

In caso di ritiro dell'apparecchiatura dal funzio-
namento il prodotto non puod essere smaltito con
altri rifiuti domestici. L'utente & responsabile del-
la consegna dell'attrezzatura al punto di raccolta
appropriato per lattrezzatura usata. Il mancato
rispetto delle disposizioni sopramenzionate puo
comportare limposizione di sanzioni in conformita
con le normative vigenti in materia di smaltimen-
to dei rifiuti. La raccolta e il riciclaggio selettivi di
attrezzature usate contribuiscono alla conserva-

zione delle risorse naturali e garantiscono il rici-
claggio in modo tale da non nuocere alla salute e
allambiente. Per ulteriori informazioni sui luoghi
di smaltimento delle apparecchiature usate per il
riciclaggio, contattare la societa locale di raccol-
ta dei rifiuti. Il produttore e limportatore non sono
responsabili per il riciclaggio e il trattamento dei
rifiuti in modo ecologico, sia direttamente che nel
quadro del sistema pubblico.

. @



Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Va rugam sa cititi cu atentia acest manual inainte
de a conecta aparatul pentru evitarea defectarii ca urmare a utilizarii incorecte. Acordati o atentie deosebita

regulilor de siguranta.

Reguli de siguranta

e Operarea sau utilizarea necorespunzatoare poate
cauza defectiuni grave ale aparatului sau rani.

e Aparatul poate fi utilizat numai in scopul pentru
care a fost proiectat.

e Producatorul si vanzatorul nu vor fi rdspunzatori
pentru defectiunile cauzate de operarea sau uti-
lizarea necorespunzatoare a aparatului.

e Nu deschideti niciodata singur carcasa aparat-
ului.

e Nu introduceti
aparatului.

e Daca aparatul cedeazd sau este deteriorat in
orice mod, solicitati intotdeauna verificarea lui si,
daca este necesar, repararea de catre un atelier
de reparatii specializat, Tnainte de a continua sa-1
mai utilizati.

niciodata obiecte in carcasa

¢ Nu reparati niciodata singur aparatul. Acest luc-
ru poate pune viata in pericol.

Supravegheati aparatul pe durata functionarii.
Copiii nu cunosc pericolul creat de echipamentul
care functioneaza. Nu permiteti niciodata copiilor

sa manipuleze echipamentul.

Utilizati numai accesoriile furnizate impreuna cu
aparatul.

Evitati supraincarcarea.

Aparatul nu poate fi utilizat de persoane (in-
clusiv copii) ale caror abilitéti fizice, senzoriale

si mentale sunt afectate sau care nu poseda
cunostintele si experienta necesare..

Nu depozitati niciodata si nu lasati aparatul de
umplut carnatii la o temperatura mai mica de 32
°F(0°C).

Destinatia produsului

¢ Acesta este un aparat de uz profesional.

e Aparatul este concept doar pentru producerea
carnatilor. Orice altd utilizare poate duce la de-
teriorarea aparatului sau la vatamare corporala.

Utilizarea aparatului in orice alt scop reprezinta
o utilizare incorectd. Utilizatorul este singurul
raspunzator de orice utilizare incorecta a aparat-
ului.

Descrierea procesului de producere

Masina noastra de umplut va va ajuta sa obtineti
carnati deliciosi. Utilajul, dotat cu grilaje verticale
si orizontale, are un nou sistem de viteze. Are un
drive de reducere a schimbatorului cu doua viteze

care elibereaza bara de presiune pentru umplere
rapida si usoara. Utilajul este ideal pentru pro-
ducatorii de carnati sau restaurante care doresc sa
produca carnati deliciosi.

Specificatii utilaj

* Masina de umplut are un sistem cu doua viteze
care este usor de utilizat si rapid.

e Cilindrul si bara de presiune pot fi inlaturate usor
pentru a fi umplute si curatate.

e Modelul din otel inoxidabil si modelul rosu au in-
cluse 4 palnii S/S diferite si 3 palnii PP diferite
separat.

quo

¢ Dispozitivul este dotat cu un sistem de otel de
marcare si cuplaj intarit care il face rezistent la
presiune.

e Toate piesele in contact direct cu alimentele sunt
n concordantd cu cerintele de igiend alimentara .



Componente

1. Tija filetata

2. Piston

3. Cilindru

4. Baza

5. Palnie

6. Maner manivela

.




LA ASAMBLAREA UTILAJULUI, NU POZITIONATI CILINDRUL INVERS

VEDERE DIN FATA

VEDERE DIN SPATE

VEDERE LATERALA




Pregatirea pentru prima utilizare

o Verificati c& aparatul nu este deteriorat. In cazul
in care exista semne de deteriorare, contactati
imediat furnizorul si NU utilizati aparatul.

o Indepartati complet ambalajul si folia de pro-
tectie (dacd este cazull.

e Asezati aparatul pe o suprafata plana si nivelata,
cu exceptia cazului In care este specificat altfel.

Operare

OBSERVATIE: Din motive de igiena, va rugam sa

curatati bine aparatul inainte de a-l utiliza. (a se

consulta ---> curatare)

Folosind dispozitivul urmand pasii de mai jos:

e Montati manerul manivelei pe sistemul de viteze
la pozitia de viteza rapida (Figura 1) si rotiti-L in
sensul acelor de ceasornic pentru a ridica pis-
tonul.

o Indepartati cilindrul pentru a-l curata (Figura 2).
Indepartati pistonul pentru a-l curata (a se con-
sulta--->Asamblare/dezasamblare piston).

e Curatati aparatul (a se consulta ---> Curatare)

e Dupa finalizarea curatarii, instalati pe rand pis-
tonul si cilindrul in pozitia initiala. Asigurati-va
cd ambele componente sunt blocate in mod
corespunzator in pozitia lor.

e Montati palnia pe orificiul de iesire a carnatilor si
insurubati-o strans cu o piulitd de blocare (Fig-
ura 3).

e Aplicati un lubrifiant alimentar (neinclus) pe inte-
riorul recipientului Tnainte de a umple cu ames-
tecul de carne (Figura 4).

Umpleti cilindrului instalat corespunzator cu
carne si plasati membrana pentru carnati pe
palnie.

Ultimul pas: Treceti manerul manivelei pe viteza
mica si rotiti-lTn sensul acelor de ceasornic pen-

tru a cobori pistonul. Carnea va fi evacuata din
duza in membrana. Umpleti un carnat.

Dupa ce ati terminat de umplut, indepartati cat
mai mult reziduu posibil cu apa fierbinte. De
asemenea, puteti curdta aparatul cu o perie/
carpa si un detergent corespunzator, aprobat

pentru utilizarea pe echipamente de prelucrare

a carnii.
Nota: Acesta v-a inldtura grasimea, uleiurile si
proteinele care pot produce bacterii. Clatiti din nou
cu apa calda pentru ainlatura solutia de detergent,
uleiuri, grasimi si proteine. Produsul poate fi uscat
folosind aer comprimat. Inainte de reasamblare
asigurati-va ca piesele sunt uscate.

Asamblarea/dezasamblarea pistonului

Glisati sigiliul pistonului pe piston (figura 5).

e Asamblati setul supapei de eliberare a presiunii
pe piston. Din partea superioara a pistonului,
asezati saiba pe orificiul supapei, apoi intro-
duceti surubul prin saibd si in orificiul supapei.
Din partea inferioara a pistonului, plasati arcul la
capatul surubului si rasuciti pentru a-1 fixa.

e Insurubati surubul pistonului pe arborele pis-
tonului (figura 6] si plasati pistonul asamblat pe
capatul arborelui pistonului (figura 7).

Figura 1

Arbore pentru transmisia rapida

.

Arbore pentru
transmisia lenta



Figura 2 Figura 3 Figura 4

Suporturi superioare

Vederea suprafetei
exterioare a
suporturilor

Suporturi inferioare

Piulita
pentru recipient inel fata
Figura 5 Figura 6 Figura 7
Arbore piston
Garnitura Arbore piston
pistonului
Set supape de ﬁ]
eliberare a presiunii -
Piston @ Saiba
©
Piston 7 Maner
°©
g Arc L
Orificiul supapei . b
ﬂ Capac supapa B Surubpiston

Curatare

e Curatati exteriorul aparatului cu o carpa umeda
(ap3 cu detergent obisnuit].

e Curatati toate partile care au contact direct cu
alimentele, de exemplu cilindrul, palnia, pis-

e Nu utilizati niciodata agenti de curatare agresi-
vi sau abrazivi. Nu utilizati obiecte ascutite sau
taioase. Nu folositi benzina sau solventi! Curatati
cu o carpa umeda si detergent, daca este nece-

tonul etc. Folositi o perie/o carpa si un detergent sar.
corespunzator, aprobat pentru utilizarea impre- OBSERVATIE: COMPONENTELE TREBUIE
una cu echipamentul de prelucrare a carnii. CURATATE IMEDIAT DUPA UTILIZARE.



Maintenance and storage

Maintenance

e Please strictly follow the user’'s manual. It will
considerably extend the service life of the device.
THE MANUFACTURER SHALL NOT BE LIABLE
FOR THE DAMAGE CAUSED BY IMPROPER OP-
ERATION.

e |t is recommended to add food grease lubricant
to the rack and gear system every six months.
In some cases it depends on how much the ma-
chine is used.

Troubleshooting

When making sausages, the following problems

may occur:

® The gasket may become stiff if the ambient tem-
perature drops below 15°C.
In that case DO NOT use the appliance. Remove
the gasket from the plunger, soak it in hot wa-
ter to soften and then fit on the plunger adding
a food grade lubricant. Resume using the device.

STORAGE:

e |t is recommended to replace gaskets every six
months, depending on the use.

» Before reassembling make sure that all parts are
dry.

Before using the device check if

e the minced meat comes out from the nozzle
and into the casing after pressing hard on the
plunger. If not, DO NOT press the plunger harder.
Check whether or not the outlet or the nozzle is
blocked by the meat, if so, remove the meat.

If blockage occurs, check if the degree of mincing

is adequate for the selected nozzle.

THIS DEVICE MUST BE STORED IN A CLEAN AND DRY PLACE.

DO NOT EXPOSE THE DEVICE TO RAIN OR HUMIDITY.

Informatii tehnice

Articol nr. 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Culoare Otel inoxidabil Rosu

Greutate netd

aprox. 10,5 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
Capacitate 3L 5L 7L 10L 3L 5L
Dimensiuni P140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H)460 | 215x(H]280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
Cilindru mm mm mm mm mm mm
Dimensiunile 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
produsului [H]530 mm (H)640 mm (H])790 mm [H)650 mm (H)530 mm (H)640 mm
Materiale Otel inoxidabil PP

palnie ’

Diametru

palnie 216/ 22/ 32/ 38 mm 219/ 25/ 35 mm

Informatii tehnice se pot modifica fara notificare.



Eliminarea si mediul inconjurator

La dezafectarea aparatului, produsul nu trebu-
ie aruncat fmpreund cu alte deseuri menajere. In
schimb, este responsabilitatea dumneavoastra sa
eliminati echipamentul uzat prin predarea acestuia
la un punct de colectare desemnat. Nerespectarea
acestei reguli poate fi penalizata in conformita-
te cu reglementarile aplicabile privind eliminarea
deseurilor. Colectarea separata si reciclarea echi-
pamentului dumneavoastra uzat la momentul de-
barasarii contribuie la conservarea resurselor na-

turale si asigura realizarea reciclarii intr-un mod
care protejeaza sanatatea fiintelor umane si a me-
diului. Pentru informatii suplimentare privind mo-
dul in care puteti preda deseurile dumneavoastra
n scopul reciclarii, vd rugam sa contactati compa-
nia locala de colectare a deseurilor. Producatorii
si importatorii nu si asuma responsabilitatea cu
privire la reciclarea, tratarea si eliminarea ecologi-
ca a deseurilor, fie direct, fie prin intermediul unui
sistem public.



YBarkaeMbli KnueHrT,

Bonbwoe Bam cnacunbo 3a To, 4to Bbl Kynunu obopyaosanume pupmbl Hendi. Bam cnefyet BHMMaTenbHo npo-
YnTaTb HACTOALLYIO MHCTPYKLMIO MoNb30BaTeNs Bo n3bexaHne NoBpeXxAaeHMs MalluHbl B pe3ysibTaTe Henpa-
BWJIbHOI 3KcnyaTauum. OcobeHHo peKoMeHyeM 03HaKOMUTLCS C MpeaynpeXxAeHUaIMN.

MpaBuna TexHUKn 6e3onacHocTn

* HenpaBunbHoe obciyxnBaHne n HenpasBuibHas
aKcnnyaTauma  MOXeT  Bbl3BaTb  Cepbe3Hble
NOBPEXAEHNA U MPUYNHWTL yuiepb 340p0OBbIO
noaen.
YcTpoiicTeo

cnepyet 1NCcnofb3osaTh
MCKIOYUTEIBHO MO Ha3HaYeHuto, 4 KOTOporo
0HO bbINIO co3paHo.

[Mpon3soaunTens v NpojaBel, He 0TBeYaloT 3a Bpega,
BbI3BaHHbI HEMpaBWAbHbIM 0BCAYXMBAHMEM K
HeHagnexalllei akcnayaTalmen ycTponcTea.
Henb3s BCKpbIBaThH Kopnyc
ycTponcrea.

Henb3s 3acoBbiBaTb BHYTpPb Kopryca HUKakmux
NMOCTOPOHHUX NPeAMETOB.

e B cnyyae nageHus, WM NOBPEXAeHMs
yCTPOWCTBa UHbIM CrlocoboM, nepes AanbHenwmnm
1crnonb3oBaHueM Bcerga ciepyeT obpatutbes B
cnyxby cepsuca Anas nNpoBepku, U BO3MOXHOIO
ero peMoHTa.

Hukorpa He cnepyet  paxe nblTaThes
OTPEMOHTMPOBATb YCTPOMCTBO CAMOCTOATENBHO —
3TO MOXET BbI3BaTb ONACHOCTb AN 340POBbS U
YXXU3HU Nlogen.

CaMOCTOATeNIbHO

e HyxxHo cnegutb  3a
ycTponcTBa.

e [leT He 0CO3HAlOT  OMACHOCTW,  KOTOPYiO
npesAcTaBnalT  MalnHbl 1 obopynoBaHue,
NO3TOMY HeNb3d A0MyckaTb, 4TOBbI AeTU WMK

npaBuibHOCTbIO  paboThl

MoJsib30BaJInCb CaMOCTOATEIbHO.

He wucnonb3yiiTe akceccyapbl, KoTopble He
NOCTaBAAKTCH BMECTe C YCTPOMCTBOM.

CnepyeT n3beraTb neperpysok ycTpoiicTaa.

K obcnyxnBaHuio ycTpoiicTBa He [OMycKkatoTcs
nvua  (Brmoyas petelt), KoTopble oTanyaoTes
dU3NYeckon,  CeHcopHoM M YMCTBEHHOMN
HegeecnocobHoCTbiO,  NMLa,  KOTOpble  He
061afatoT JOMKHEIMU 3HAHUAMU U OMbITOM.

He coxpaHsaliTe 1 He ocTaBasnTe KonbacHbIn
Wwnpu npwv Temnepatype Huxe 32°F (0°C).

Ha3HauyeHue ycTpolicTBa
e YcTponcTBo npefHasHayeHo ons
NpodeccnoHanbHOro NCNob30BaHNS.

e [laHHbln  npubop npegHasHayeH ToONbKO ANSA
nsrotoBnenus konbac. Vcnonb3osaHue ang
MobbIX  Apyrux uenen  MoxeT NpUBECTU K

nospex/eHunam npubopa vy TpaBMam.

e lcnonb3oBaHne  ycTpoiicTBa  ansg  obbix
opyrux  uenei  bygeT  paccMmaTpuBaThCs,
Kak UMCMofb30BaHMe He MO0 Ha3HauyeHwuw.

Monb3oBatenb bygeT HeCTU UCKIOUNUTENbHYIO
OTBETCTBEHHOCTb 3a HemnpaswuibHoe
“Ccnosb30BaHve ycTponcTBa.

OnuncaHue npopyKkTa

Haw HanonHuTeNb npefHasHaveH ons
NPUIrOTOBAEHUS apOMaTHBIX U BKYCHbIX [OMaLIHMNX
konbac. HanonHuTeNb o0CHALLEH rOPU30HTaNbHbLIMM
M BepTUKanbHbIMK 3ybuyaTbiMK pelikamMn U HOBOW
3ybyaTolil nepepaden; a Takxke pepLyKUWMOHHOWM
3ybyatol nepegayen C  ABYMA  CKOPOCTAIMMU,

fnarogaps KoTOpoV 3amelSiAeTcst MopLieHb, 4YTo
obecneunBaeT nerkoe u bbiCTpoe HamMosHeHKe.
MpoeansHo  noAxoguT  Ans  npowu3soguTeneit
KonbacHbIX UM3[enunii 1 pecTopaHoB, KoTopble
npeAnaraloT anneTUTHble AoMallHve konbacsl.

. @



XapakTepucTUKa YCTPOMCTBa

® YCTPOICTBO OCHALLLEHO MPOCTOM B 0bCAyXMBaHMM
[IBYXCKOPOCTHOW Nepefavel.

e Llunnuuap v noplweHb nerko AeMOHTUPYIOTCH C
LeSIblo HanoMHEeHUS U YNCTKN.

e Bepcus 13 HepxkaBelowei cTanm u KpacHas
BEpcus MoCTaBAAOTCA C 4 pasHbIMKM BOPOHKaMK
M3 HepxXaBewleh crtanm w3 pasHbiMu
NOAVNPONUNEHOBLIMU BOPOHKAMM OTAENBHO.

® YCTPOICTBO OCHALLEHO NOAWMMHIUKOM 1 3ybyaTol
nepenayeit U3 3aKaNeHHoii CTanu, 4To fAenaeT ero
YCTONUMBBIM K BBICOKMM Harpy3kam.

e Bce yactu, conpukacaloliMecs € MNULLEeBbIMY

COOTBETCTBYIOT

npodyktamu, CaHUTapHO-

rMrneHn4eckrM HopMam.

Yactu onucanus
. CTepxeHb ¢ pe3bboii

1

2. MnyHxep

3. Unnnnap

4. baza

5. Boponka

6. Pyuka pbivara




NP1 YCTAHOBKE YCTPOMCTBA HE CTABUTb LUMIUHIP B MEPEBEPHYTOM MOJIOXEH MM

Bup cnepean

Bua czagn

Bwua cboky




MoproToBKa K NnepBoMy UCNOJIb30BaHUIO

* YbepuTech, 4To npubop He noBpexaeH. B cnyyae
nobbix NoBpexaeHuin HeMeneHHo obpaTuTech K
noctasLymky n HE ncnone3syinte npubop.

e CHUMWTE  BCE  YMaKOBOYHbIE
3aLWMTHYI0 nieHky (ecnn ecTs).
YcTaHOBUTE YCTPOWCTBO Ha POBHYlO W TBEPAYio

NMOBEPXHOCTb, €CJIN He YKa3aHo nHoe

MaTepuanbel 1"

Wcnonb3oBaHue

NMPUMEYAHUE. [Ona rurveHnyeckux uenen

npocbba TWaTeNbHO ouUCTUTL npubop nepep

ucnonb3oBaHueM. (cM. ---> ouncTka)

Micnonb3yiiTe  yCTPOMCTBO B COOTBETCTBUMM  C

npuBeAEeHHON HUXe NpoLLefypoi:

e YcTaHoBMTE — pyuyKky pbl4ara Ha  cUCTEMY
nepeksodenna  ckopocten  [(pucyrok 1) u
noBepHWTE ee MO 4YacoBOW CTpeske, YTobbI
NOLHATH MIYHXeEP.

o CHUMUTE UUAnHAP ans ounctkm (puc. 2). CHumuTe

NAYHXep I8 04UCTKM Cbopka w

pasbopka nayHxepal.

BoinonHute oynctky npubopa (cM. ---> Ouncrkal

[ocne o4ncTKM MO OTAENBHOCTM YyCTaHOBWTE

NAYHXEpP W LUWAMHAD B WCXOAHOE TMOSIOXEHME.

YbepuTech, 4To OHM 3adUKCHPOBAINCH HA MECTE.

e YcTaHoBKTE BOPOHKM Ha BbIXOZ ANs Kkosnbac u

NPOYHO NPUBKHTHTE MX GUKCHUPYIOLLMMY raiikamu

(puc. 3).

HaHecuTe nuuwiesylo cMmasky [(He BxomuT B

KOMMNEKT NOCTaBKW) Ha BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTbL

KaHUCTPbI, NPeX/e Yem 3arpyaTb MACHYI0 CMech

(puc. 4).

[cM. —-->

3anonHnTe NPaBUAbHO YCTAHOBAEHHBIN LUWAVHAD
MSACHOM CMecCblo W mnoMmecTuTe 0b6oNoYKM ANs
Konbac B BOPOHKM.

MocnepHwi war: MepeknounTte pyuky pblyara Ha

HWU3KylD CKOPOCTb M MOBEpHWTE ee Mo 4acoBOW
cTpenke, onycTuTb
Ha4YHEeT BbLIXOAMTb M3 OTBEpCTUs B 000M0YKY.
Cdopmupyiite konbacy.

[Mocne 3aBeplieHus ynanute  Kak
MOXHO Dosblle O0TXOA0B ropsiyelt BoAoi. Takxke

4TObbI nayHxep. Msco

Habunekn

Bbl MOXeTe 04UCTUTL MNpubop  LLETKON/TKaHbio
CPeACTBOM, 0f00peHHbIM — Ans
MsconepepabaTbiBatoLem

M MOOLMUM

MCMoNb30BaHNUs  Ha

obopynoBaHuu.
BHumMaHwue. Llencio atoro asnaercs pactsopeHuve
1 yCTpaHeHWe Macen, Xupos, U BenkoB, KOTOpble
MOryT BbITb nMuUTaTenbHOW cpefoit Ans bakTepuid.
[MoBTOpHO MpomnosockaTe YWCTON Teryiov BOAOWA,
4TOBbl YCTPaHWTL PacTBOP YWCTALLEro CPeAcTBa,
Macna, >upbl v benkn. MoXHO CylnTb CXaTbiM
BO3[yXOM. [lepes ~ NOBTOpPHOM  yCTaHOBKOW
ybeanTbCs, UTO BCe 3NEMEHThI CyXue.

C6opka n pazbopka nnyHxepa

HajeHb ynnoTHeHWe nnyHxepa Ha nAyHxep
(pucyHok 5).
e HageHbTe Ha nayHxep KOMMiekT knanaHa

cbpoca paBnenuns. C BepxHel YacTu MiyHxepa
nomectuTe LWaitby Ha oTBepcThe
3aTeM BCTaBbTe BUMHT Yepe3 Lwanby B oTBepcTUe
knanaHa. HapeHbTe NpyXwHy Ha KoHel, BUHTa
C HUXHel CTOPOHbI MAYHXepa ¥ MNoBepHuTe ee,
4TODbBI 3aKPENNUTH.

e 3aBUHTUTe 6ONT nAyHxepa B Ban MJyHXepa
(pucyHok 6] u nomectute nayHxep B cbope Ha
KoHel, Bana nnyHxepa (pucyHok 7).

KjlanaHa,

%54

PucyHok 1
Ban Bbicokoit ckopocTut

Ban Huskon
cKOpoCTH



PucyHok 2

BepxHue ckobbl

Bua kpenneni HuxHme ckobbl Mepennsa
LIS KaHUCTP KonbLeBas
CHapyXu raika
PucyHok 5 PucyHok 6

YnnotHeHune

nnyHxepa

KomnnekT knanaHa
cﬁpoca AasneHus

Mnywxep @ LLaii6ba ans BuHTa

MpyxwHa

OTBepCTME KnanaHa
ﬂ KprLLlKa KnanaHa

PucyHok 3

KpenneHwne
ANA KAHUCTPbI

B

PucyHok 4

Pucyrok 7

Ban nnyHxepa

Ban nnyHxepa

MnyHxep 7 Pyuka

B Bontnnynxepa

Oumncrka
o Ina

NMOBEPXHOCTb yCTpOVICTBa TKaHbIO

0uUMCTKW CreflyeT npoTepeTb HapyxXHyio

(cMoueHHoM
cnabbiM BOAHbBIM PACTBOPOM MOIOLLEr0 CPeaCcTBa).

* HeobXxoAgMMO 0YWUCTUTL BCe AeTanu, MMeBliMe
NPAMOIA KOHTAKT C MULIEBLIMU NPOAYKTaMu, T. e.
UMAWHAP, BOPOHKM, MyHXep 1 T. A. Micnonb3ayiite
weTky / TkaHb U Molollee CpeAcTBO, ofobpeHHoe
INS UCMONb30BaHNA C MAconepepabaTbiBaoLLM
obopynoBaHuem.

e He ncnonb3yiTe arpeccuBHble Unn abpasunsHble
MololLMe cpefcTBa. He ncnonb3ayiite ocTpble wim
ykasaHHble npeaMmeTbl. He ncnonb3yite beH3uH
wnu pacteoputenn! [Ina ouynmcTknM mcnonb3oBaTb
BIAXHYI0 TKaHb ¥ Molollee CPEACTBO, eCc/u
TpebyeTcs.

NMPUMEYAHUE. OETANWN CNEOYET OYMLLATb

CPA3Y )XE MOCJIE UCMOJZIb30OBAHUA.



Yxopn v XxpaHeHue

Yxon

e Heobxognmo cTporo npuaepXMBaThCs
MHCTPYKLMW MO 3KCnnyaTaumn. 370 3Ha4YUTENbHO
npoanunT CpoK aKkcnayataynn yCTpOIZCTBa.
NPOU3BOAUTENb HE HECET
OTBETCTBEHHOCTU 3A  MOBPEXJEHUA
YCTPOMCTBA BCNIEACTBWE HEMPABUJIBHOTO
MCNOJIb30BAHUA.

e PekoMmeHayeTcd  npuUMeHeHue
3ybuatoii  nepepauu,

cMasku - ana
paspelleHHoV  Ans

YcTpaHeHue HencnpaBHoCTel

B npouecce npurotoBnexus

BO3HVIKHYTb ClefyloLe cutyaLum:

* [poknafkaMoxeTcTaTbXXecTKoi NpyTeMnepaType
Huxe 15°C. HE ncnonb3oBath ycTpoiicTBa B 3TOM
cnydvae. Heobxo4nMo CHATb MPOKNaAKY.

konbacbl  MoryT

C NMOpWHA N HAMO4YNTb B I'Opﬂ‘-leﬁ Boje, yTobbLI EE
CMAr4YnTb, 3aTeM Ha[eTb NPOKNaAKy Ha nopleHb
C ,D,O6aBJ'I€Hl/IeM CMasKku, pa3peu.|eHH017| ong
KOHTaKTa C nuileBbiM/ NpoayKTamMun. [Mocne aToro
MOXHO MPOL4OJIXKaTk UCMoJIb30BaHNe yCTpOIZCTBa.

XPAHEHME:

KOHTakTa C MULLEeBbIMK MPOJYyKTaMu, Kaxible 6
MecsLeB. B HekoTopbIx Ciyyasix 3T0 3aBUCWT OT
MHTEHCUBHOCTM UCMOJIb30BaHUS YCTPOCTBA.

e Kaxable 6 Mecsues pekomeHyeTcs
3aMeHa NpoKNagok, 3T0 3aBUCKT OT
MHTEHCMBHOCTW UCMONb30BaHNS YCTPOCTBA.

e [locne umcTkM, nepef MOBTOPHON YCTAaHOBKOM

cnepyet y6€,£|,l/lTbCF|, 4TO BCe 3JIEMEHTbI Cyxune.

ofiHaKo,

Mepeq,
npoBepuTh:

e[Ipoxognt v dapw w3 Hacagku B obonouyky 6es
0KasaHWs CWUbHOrO JlaBrieHus Ha noplueHb. Ecnu
3Toro He nponcxoanT, HE oka3biBaTh elle bonbLuero
[aBNeHUS Ha nopleHb. PekoMeHgyeM npoBepuThb,
He bnokvpyeT nu dapl BbIXOAHOE OTBEPCTUE WU
Hacafky HanosHUTENs, W OYMCTUTL UX OT daplia.
B cnyyae 6nokupoBku cnepyeT ybefuthes, 4TO
KpynHocTb nomona ¢aplla He npeBbilIaeT pa3mep
BbIOpaHHOI Hacamku.

MCMonb30BaHWeM YCTpOWCTBa  crepgyeT

JAHHOE YCTPONCTBO HEOBX0MMO XPAHUTb B YNCTOM CYXOM MECTE. HE MOABEPIATb YCTPOIUCTBO

BO3JENCTBUIO [OXXAS U BNATW.

TexHuyeckme napaMeTpbl

N npogykTa 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Liget Hepxasetowwas ctanb KpacHblii

Bec  werro 10,5 kr 12 xr 135 kr 20 kr 10,5 kr 12 kr
npwb.

06BbEM 3n 5n n 10n 3n 5n
Pasmep ?140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H)460 | @215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
UnnnHapa MM MM MM MM MM MM
Pa3smepel 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
n3genus (H)530 mMm (H)640 MM (H)790 mMm (H)650 mMm (H)530 MM (H)640 mMm
Marepuan Hep>xasetolas ctans PP

BOPOHOK

Anamerp 016/ 22/ 32/ 38 Mm 919/ 25/ 35 mm
BOPOHOK

TexHuYeckune napameTpbl MOFyT U3MEHUTLCA 6es npegynpexaeHunsa.
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YTunusaums v 3awmra oKpy>xkatowen cpegbl

B cnyuae BbiBofa 0bopynoBaHus U3 akcnayaTaumn,
NPOAYKT HeNb3s YyTUAN3MPOBaTb BMECTe C ApYruMy
BbiToBbIMKM OTXOfaMu. [lonb3oBaTens HeceT oTBET-
CTBEHHOCTb 3a nepefadvy obopyfoBaHMs B COOT-
BETCTBYIOLLMIA MYyHKT MpuvéMa TeXHWKW ObiBlWeR B
ynotpebneHunn. HecobniofeHune BbilLeykazaHHOMo
NOSOXEHWS MOXET MPMBECTU K HaNOXEHMIO LTpa-
$oB B COOTBETCTBMM C AeNCTBYIOLWMMU NpaBuUaaMu
B OTHOLUEHMMW YyTUAM3aLuUmn oTxof0B. CenekTUBHBbIN
cbop M yTMnM3aumMa mMcnonb3oBaHHoro obopyno-
COXPaHEHWIO MPUPOLHbIX

BaHNA CI'IOCO6CTByI-OT

pecypcoB 1 obecneynBaloT peLupkyauuio Takum
obpa3oM, KoTopbl He BpedeH ANa 340POBbS U
OKpy>atoLiein cpepbl. [na noayyeHus LOMONHM-
TeNbHON MHGOpPMALUMKM O TOM, Fe MOXHO oThAaTb
ncnonb3oBaHHoe obopynoBaHve ANS yTUAU3aLMK,
obpaTuTech B MeCTHyl KommnaHwuio no cbopy oTxo-
nos. [ponssoanTenb U UMNOPTEP He HeCcyT OTBET-
CTBEHHOCTU 3a peuupkynsaumnio 1 nepepaboTky oT-
X0[l0B 3Kos0rmyeckn besonacHsiM crnocobom, kak
HernocpeACTBEHHO, Tak M B paMKax rocygapcTBeH-
HOW CUCTEMBI.



Ayannté neAatn,

Euxaplotoupe nou ayopdcare auto 1o npotdv Hendi. AtlaBaoTe npooeKTLKA TO MApOV EYXELPidLo NpLv CUVIECETE
TN CUOKEUN, NpoKeLPéVou va npoAdBete miBavn BAABn nou pnopei va opeiletat oe Aav- Baopévn xpnon.
AwaBaoTe 18iwg Toug KavoviopoUg aopaleiag NoAU NPOCEKTLKA.

Kavoviopoi ac@aleiag

® H akardMnAn Aettoupyia n xpnon pnopei va

npokaAéoel coBapeég ZNULEG OTN OUCKEUR N

TPAQUHATLOPOUG.

H ouokeun pnopet va xpnotponotnBel povo onwg

npoopizetat.

0 kaTaokeuaoTng Kat o NwWANTAG eV PEPOLV Kapia

euBuvn yla onotadnnoTe Znpld npokaAeirat ano

akatdAnAn Aettoupyia N XxpAoN TNG CUOKEUNG.

Mnv avoiyete noté 1O MeEPIBANPA TNG CUOKEUNG

povol 0ag.

Mnv eloayayete avtikeipeva oto nepiBAnpa Tng

OUOKEUNG.

Eav n ouokeun necel n unooTel znpld pe aAho

TPOMO, EAEYXETE MAVIA TN CUCKEUN Kal, €av elval

anapaitnto, Kat MnnyalveTe Tnv yla €MNLOKEUN

oe  €EelOIKEUPEVO  KATAOTNHA  EMLOKEUNG  MPW

OUVEXIOETE VA TNV XPNGLUOMOLELTE.

® Mnv entokeudzeTe NOTE TN CUOKEUR pOVOL 0aG.
Autd pnopei va anetAnoet Tnv avBpamnvn gwn.

e JuvexioTe va napakolouBeite Tn cuokeun Kata Tn
AelToupyia.

e Ta nadd dev yvwpizouv Toug KWOUVOUG Mou

dnploupyolvTaL ano Tn Aetroupyia Tou €60NALOHOU.

Mnv enurpénete note oe natdld va xelpizovrat Tov

e€onAlopo.

Xpnotponoteite govo Ta aEecoudp nou ouvodeUouv

TN OUGKEUN.

Ano@UYETE TNV UNEPPOPTWON.

H ouokeun Oev nmpénel va xpnolgonoleirat anod

aropa  (oupnepapBavopévwy  naduov)  pe

HEWWHEVN OwHaTIKN, atoBntnplakn n dlavonTikn

lKavotnta N ano daropga nou  Bev  OlaBeTouv

KATAANAEG YWWOELG Kal ePneLpia.

Mnv anoBnkeUeTe Kal gNv a@AVETE MOTE TN UNXavn

yepone/ninpwaong oe Beppokpacia xapnAotepn

ano 32°F (0°C).

MpoBAenopevn xpnon

* H ouokeun npoopizgeTal yla enayyeAdaTikn xpnan.

® H ouokeun €xel 0XxeOLaOTEL HOVO yla TNV MAPACKEUN
Aoukavikwyv. Onotadnnote AAn xpnon pnopet va
00NYNOEL OE ZNPLA OTN CUOKEUN N TPAUHATLOHO.

H xpnon Tng ouokeung yla onotovonmnote AaAo
okond Bewpeitat eopaipevn. O xpnotng eivat
anoKAELOTIKG uneubuvog yla TNV PN KataAAnAn
XPNon TNG CUOKEUNC.

Description of the production process

H pnxavn vépong/ninpwong Ba oag BonBnoet
va @riagere vooTipa Aoukavika. H ouokeun eivat
e€onAlopévn He oplzovria kat kabeta pdgla Kat
olaBetel éva véo oloTnpa petadoong kivnong.
AwaBetel kivnon TaxutnTwy OUO  TAXUTATWV MNOU

aneleuBepwvel TO  €PBoAo  yla  ypnyopn  Kat
eukoAn nMAnpwon. To pnxdvnpa eivat W0aviko ya
NapaoKeUaoTEG AOUKAVIKWY N €0TLATOPLA Mou BeAouv
Va PTLAEOUV YEUOTIKEG YEHLOELG AN AOUKAVLKO.

Mpodiaypagég cuokeung

e H pnxavh yépong/minpwon dwabérel olotnua
nANpWoNG/yéptang dUo TAaXUTATWY yia ypnyopn Kat
€UKOAN Xpnon.

e 0 KUAWOpoOG Kal To €uBoAo pmopolv eukoAa va
apatpeBolv yla NAnpwon kat kaBaplopo.

e H ékdoon and avoEeldwTto atoaAl KAl N KOKKLVN
£kdoon OlaBETOUY 4 BLaPOpPETIKEG x0aveg S/S Kat
3 OlapopeTikég xoaveg PP Eexwplotd.
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* H ouokeun eivat eEonAopevn de okAnpa atodAva
POUAENAV Kat oUoTnUa PeTadoong nou Tnv kablota
avBekTikn otnv nieon.

e ‘O\a Ta e€apThpaTa nou €pxovial oe APeECN €NAPN
JEe Ta TPO@UA NANPOUV TIG ANALTAOELG UYLEWVNG TV
TPOPLHWV.



Mepiypapn e§apTnpdatwv
1. ZnelpwTog agovac

2. 'EpBoAo

3. KUAwodpog

4. Baon

5. Xoavn

6. MaviBéha




KATA TH ZYNAPMOAOIHZH TOY MHXANHMATOZX, MHN TOIMOBETEITE TON KYAINAPO ANATOAA

NPOXOWH

M0 OwH

MAAINH OWH




MpoeTolpacia yla TNV Np@WTN XpRon

e EAeyEre yia va BeBawwbeite 611 n ouokeun dev
elval kateoTpappévn. e nepintwon BAABNg,
EMKOWWVNOTE AUEOWG PE TOV MpoPNnBeuTn 0ag Kat
PNV XpNOLPOMOLELTE TN CUOKEUN.

e ApalpeoTe O0A0 TO UAIKO OUOKEUaoiag kat Tnv
NPOOTATEUTIKN pepBpavn (av unapxel)..

TonoBetnoTe Tn ouokeun oe eninedn kat oTaBepn
ENUPAVELT, EKTOG EAV AVAPEPETAL KATL OLAPOPETIKO.

Aewtoupyia

IHMEIQZH: Tw Adyoug uylewng, kaBapioTe
NPOCEKTLKA TN GUOKEUN NPV TN XPNGLUOMNOLNCETE.
(BA.---> KaBapLopog)
AelToupynoTe TN GUOKEUN
napakatw Bapara:

akolouBwvtag  Ta

e TonoBethote Tn paviBela oto ovaTnpa ypnyopng
taxutntag  (Ewova 1) kat  neplotpewte TN
0e€LO0TPOPA yla va avUPWOETE To EUBOAO.

e Apalpéate Tov KUAWOpo yia kaBaplopod (Ewkova
2). Apatpgote 10 £uBolo yia kaBaplopd (BA. --->
Awata€n/Anoouvappoloynon epBolou).

* KaBapiote 1n ouokeun (BA. ---> KaBapiopoc)

* Apou ohokAnpwoeTe Tov kaBaplopo, TonoBetnoTe
10 €pBoAO Kal Tov KUALVOPO OTNV apXikn Toug Beon
Eexwplotd. BeBawwBeire o1l €xel aopalioel kaAa
otn Béon Tou.

e TonoBeTNOTE TIC X0AVEC 0TNV £€000 TOU AOUKAVLKOU
kat BdwoTe Ta KaAd pe €va na&ipadl aopaiiong
(Ewova 3).

e AMA®oTe  €va  NMaviiké  Tpogipwv  (dev

nepl\apBaveral otnv e0wTEPIKN EMPAVELD TOU

doxelou npw veploeTe To pelypa Kpéatog (Ewkova

4).

lepiote Tov owotd TonoBeTnpévo KUAWOpPO pe
Kpeag kat TonoBetnoTe TN BAKN AOUKAVLIKOU OTLG
X0AVEG.

TeAeutaio Bnpa: lupiote Tn paviBéAa otn xapnAn
TaxUTnTa  Kat yupiote Tn 0e€ldOTpoPa ya va
xapnAwoete 10 €pBoAo. To kpéag Ba apxioet va
Byaivet ano 1o akpopualo oTn Bnkn. Ba éxel
OXNUATLOTEL £va AOUKAVLKO.

AQOU TEAELWOETE PE TN YEULON, APALPECTE OGO TO
duvaTov NePLOCOTEPA KaTaAolna He ZEOTO VeEPO.
Mnopeite eniong va kaBapioete Tn ocuokeun pe
Bouptoa/navi  Kkat anoppunavriko
EVKEKPLPEVO yLa xpnon pe e€onAlopd enegepyaociag
KpPEQATOG.

Inpeiwon: Auto Ba OlahUoel kat Ba anopakpuvel
TUXOV Alnn, €Aata kat npwteiveg anod Ta onota pnopet
va Tpepovtal Baktnpta. EenAlvete Eava pe zeotod
kaBapo vepo yla va apalpecETe TO AnoppUMNavIko
dlahupa, Ta Addia, Ta ypdoa kat Ti¢ npwreiveg. To
npolov pnopel va oTEYVWOEL PE MEMLECHEVO AEPQ.
Mpwv ano tnv enavacuvappoldynon BeBalwbeire oL
0Aa Ta e€aptnpata eivat oteyva.

KataAAnAo

ZuvappoAdynon/Anocuvappoldynon euBoiou

TUpeTe TNV ToLHoUXa Tou epBoNou aTo £uBolo (Ewkova

5).

® JuvappoAoynoTe To kit BaABidag aneieuBeépwanc
nieong oto €uBolo. Ano Tnv kKopupn Tou epBoiou,
TonoBetnate TN podéAa otnv onn Tng BaABidag
Kat, oTn ouvexela, TonoBetnoTte Tn Bida peéow TNG
Tolpouxag otnv onn Tng BaABidag. Ano Tnv KATw
nAeupa Tou epBolou, TomoBetnoTe To eAaTnplo
oTo TEAoG TNG Bidag Kal NepLoTpéWTe yia va 1o
aopaAioeTe.

Bidworte 10 pnouldvt Tou epBohou atov agova
70U epBolou (Ewova 6) kat TonoBetnote 1O
ouvappoAoynuévo euBolo oTo dkpo Tou agova Tou
epBolou (Ewova 7).

Ewova 1
‘Aovag ypnyopng TaxuTnTag

‘A€ovac apyng
TaxuTnTag

. @



Ewkova 2 Ewova 3 Ewkova 4

‘Avw unodoxeg oThPLENG

=
gD

EE‘”TEPW“ Katw unodoxeg .,

anoyn ) oThpLEnG Mnpoota

oTnpLENG doxeiwv deEl naguuadt

Ewova 5 Ewova 6 Ewova 7

‘A€ovag epBoiou
‘A€ovac epuBorou

Kur BaABidag
aneAeuBépwong nieong
‘EpBoro © Pposira Bidag

‘EpBolo 7

< P

AaBn

EAatnpto

Onn BaABidag b
ﬂ Kanakt BaABidag

B Mnoutovi epBotou

KaBapiopa

e KaBapioTe 10 €EWTEPLIKO TNG CUOKEUNG PE €va UYPO ® Mnv xpnotdonoteite note entBeTika kabaploTika
navi (vepod pe AN anoppunaviiko). N Aelavrik@. Mnv  xpnoldonoleite  alxpnpa n

e KaBapiote oAa Ta e€apThpata mou €pxovrat o€ KoQTEPA avTikeipeva. Mnv xpnotdonoteite Bevzivn
apeon enagn Pe TpOELUA, M.X. KUAWOPOG, X0AVEG, n oAuteg! KaBapiote pe éva uypd navi kat
guBolo K.AM. Xpnowonowote BoUptoa/mavi Kat anoppunavTlko, eav eivat anapairnTo.
KataAnAo anoppunavrikd eykekpidevo ya xpnon  EHMEIQZH: KAGAPIZTE TAEEAPTHMATA AMEZQOX
pe eGonAlopd enefepyaciac KPeATog. META TH XPHZH.



ZuvTnpnon Kat anoBnkeuon
Luvtnpnon

* AkoAouBnoTe auoTnpd To eyxelpidlo  xphaoTn.
Ba napateivel onpaviika TN OLOPKELd ZWNG TNG
OUGKEUNG.

0 KATAIKEYAITHI AEN OEPEI EYBYNH TIA
ZHMIA MOY NPOKAHBHKE ANO AKATAAAHAH

AEITOYPTIA.

Avtipetanion npoBAnpatwv

Karéd tnv napaockeun AOUKAVIKwY, €VOEXETAL va

npokUyouv Ta akdAouBa npoBAnpata:

e Hrolouxa pnopet va ckAnpuveLedv n Beppokpacia
neptBarovrog néoel katw ano Toug 15°C.
Ye authv Tnv nepintwon MHN xpnotonoteire tn
ouokeun. AgalpéaTe Tnv Taldouxa anod 1o euBolo,
€UMNOTIOTE TN O€ ZEOTO VEPO Yyl VA HAAOKWOEL
Kat oTn ouvéxela TomoBetnoTe Tn oTo €pBolo
npooBeTovrag éva ANaviko Tpo@ipwy. ZuvexioTe
va XPNOLWONOLELTE TN GUCKEUN.

AMNOBHKEYZH:

e JuvloTdTal va npocBeETeTE ANAVTIKO TPOPiHwY 0TN
0xdpa Kat o1o cUoTnpa HeTddoong kabe €6L pnveg.
Z€ OPLOPEVEG NEPLNTWOELG £6apTATAL AMO TO NOCO
XpNnolgomnoteital 1o pnxavnpa.

e JuviloTdTtal va aMAgZeTe TG TOLHOUXEG kdaBe €6t
pAveG, avaloya pe Tn xphan.

e [lpwv ano tnv enavacuvappoAoynon BeBalwBeire
OTL OAa Ta €€§apThpaTa elvat oTeyva.

[ptv xpnolponotnoeTe TN OUCKEUN, EAEYETE €AV

® 0 Klpag Byaivel and 1o akpopuolo peoa otn Bnkn
apou nieoete duvard To €pBolo. Edav oxt, MHN
nieoete 70 €pBoAo nio duvard. EAeyEre eav n
€€000G N T0 aKpPoPUOLO Eival pPAKAPLOPEVA ano 1o
KPEQgG, €AV val, apalpeaTe T0 KPEAG.

Eav ppakapel, ehéyEte eav o Babpog akeang eivat

EMAPKNG yLO TO EMAEYHEVO AKPOPUTLO.

AYTH H ZYZKEYH MPEMEI NA OYAALZETAI £ E KABAPO KAI X TEF'NO MEPOX.

MHN EKOETETE TH LYZKEYH ZE BPOXH H YTPAZIA.

Texvika dedopéva

Ap. eidoug. 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Xpopa AvoEeidwTo aTodAL Kokkvo

KaBapd Bapog

nepinou 10,5 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
XwpntikoTnTa 3L 5L 7L 10L 3L 5L
AlaoTacelg P140x(Y)200 | @140x(Y)320 | @140x(Y)460 | @215x(Y)280 | @140x(Y)200 | @140x(Y])320
KUALvOpou mm mm mm mm mm mm
AlaoTacelg 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
npotovIog [Y)530 mm (Y)640 mm (Y)790 mm [Y)650 mm (Y)530 mm (Y)640 mm
YAKO xoavng Avo€eidwTo atoaAt PP

Ludperpoc 016/ 22/ 32/ 38 mm 919/ 25/ 35 mm
X0avNG

Technical data are subject to change without notice.




Andppwyn & MeptBaAiov

H ouokeun, petd 1o népac Tng dLAPKELAG ZWNG TNG,
dev NpeneL va anoppinTeTal wg OlKLAKO andppLupa.
Mpénel va anoppinterat, pe Okn oag euBuvn, oe
kaBoplopévo onpeio oulMoyng. H pn thpnon autou
EVOEXETAL VA TIHWPEITAL CUPPWVA PE TOUG LOXUOVTEG
Kavoviopoug yla Tn otaBeon Twv anopptppatwy. H
XWPLOTA OUAAOYA Kal avakUKAwoON autng TnG ou-
OKEUNG KATA Tn OTyWN TG anoppwng BonBa otn
dLaTAPNON TWV PUOLKWY NOPwWV KAl e§a0PANZEL TNV

YEPBIX EANAAOL:
TnA.: 2130998989 (10 ypappec)
info@pks-hendi.com

avakUKAwOR TNG He TPOMO Mou MpooTaTeVeL TNV av-
Bpwnvn uyela kat To neptBaMov. a neplocdTepeg
NANPOQOPLEC OXETIKG PE TO MOU Pnopeite va anop-
PLYETE TN OUOKEUN ylO AVAOKUKAWGON, EMIKOWWVNOTE
HE TNV TOMKN €Talpeia ouloyng anopptdparwv. Ot
KATOOKEUAOTEG Kal oL eloaywyeic Oev avahapBavouv
Tnv €uBuvn avakUkAwong, ene€epyaciag Kat Olko-
Aoylkng 0tdBeong, elte dpeca eite Heow dnpoOLOU
OUOTAPATOG.



Tisztelt Ugyfeliink,

Készonjiik, hogy ezt a Hendi terméket valasztotta. Kérjik, a késziilék csatlakoztatasa el6tt olvassa el
figyelmesen ezt az Gtmutatot a helytelen hasznalat miatti karok elkeriilésére. Kiilondsen figyeljen oda az

Utmutatdban szerepld biztonsagi eldirasokra.

Biztonsagi utasitasok

e A helytelen kezelés vagy hasznalat sulyos
készllék karosodast vagy sériilést okozhat.

o A késziléket csak rendeltetésszerlien szabad
hasznalni.

e A gyarté és az eladd nem felel a késziilék he-
lytelen kezelése vagy haszndlata altal okozott
karokeért.

e Soha ne nyissa fel 6nalldan a késziilék burkolatat.

e Ne helyezzen targyakat a készilék burkolatan
belilre.

e Ha a készllék leesik vagy mas mddon megsérdl,
a tovabbi hasznalat el6tt mindig ellendriztesse
és szilkség esetén javittassa azt meg egy erre
szakosodott szervizben.

e Soha ne javitsa meg onalléan a késziléket. Ezzel
emberi életeket veszélyeztethet.

* Mikodés kozben
készlléket.

o A gyermekek nincsenek tisztdban a mikodésben
lév6 elektromos berendezések okozta veszélyek-
kel. Soha ne engedje meg gyermekeknek villam-
os berendezések kezelését.

e Csak a késziilékhez adott tartozékokat hasznalja.

o Kerilje a tulterhelést.

o A késziléket nem hasznalhatjak csokkent fizikai,
érzékszervi vagy szellemi képességli személyek
(ideértve a gyermekeket is), tovabba olyan sze-
mélyek, akik nem rendelkeznek megfeleld tudas-
sal és tapasztalattal.

e A t5lt6t soha ne tarolja vagy hagyja 32°F (0°C)
alatti hémérsékleten.

folyamatosan feliigyelje a

Rendeltetésszer( hasznalat

e Ez az eszkoz professzionalis hasznalatra késziilt.

e A készulék kizardlag hurka/kolbdsz téltésére
késziilt. Barmilyen egyéb hasznalat a késziilék
sériléséhez vagy személyi sériiléshez vezethet.

o A készilék barmilyen egyéb célra vald lizemelt-
etése a készllék nem megfelelé hasznalatanak
mindsil. Akésziilék nem megfelelé hasznalataért
kizarélagosan a felhasznalot terheli a feleldsség.

A termelési folyamat leirasa

Toltberendezésiink segit Onnek izletes kolbaszok
készitésében. A készllék vizszintes és fliggdleg-
es tartokkal és U sebességfokozatos rendszerrel
rendelkezik. Két sebességfokozatos redukcios ha-

jtoval felszerelt, mely kioldja a dugattylt a gyors és
konnyed téltés érdekében. A gép ideélis kolbasz-
készit6k vagy éttermek szamara, akik célja izletes
toltott kolbaszok készitése.

A késziilék leirasa

e Atoltd kétfokozatos toltérendszerrel rendelkezik,
melynek hasznélata gyors és egyszer(.

e Ahenger és a dugattyl kénnyedén eltavolithaté a
toltéshez és a tisztitashoz.

e A rozsdamentes acél és a piros valtozathoz eg-
yarant 4 kilénb6zé S/S garat és 3 kilénbézé PP
garat tartozik.

o A készilék keményitett acél csapagyas és ha-
jtérendszerrel felszerelt, mely nyoméasellenallova
teszi.

e Minden alkatrész, mely kézvetlenil érintkezik az
étellel, megfelel az SGS élelmiszer-higiéniai sz-
abvanynak.



Leiras fejezetei
1. Menetes szar
2. Témorad

3. Henger

4. Alap

5. Garat

6. Kar




A GEP 0SSZESZERELESE SORAN UGYELJEN ARRA, HOGY A HENGERT NE FEJJEL LEFELE HELYEZZE BE

ELOLNEZET

HATULNEZET
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Felkészités az els6 hasznalatra

e Ellendrizze  a készilék  sértetlenségét.
Meghibdsodas esetén, azonnal vegye fel a
kapcsolatot a beszallitéval és NE hasznélja a
késziléket.

e Tavolitsa el az Gsszes csomagoléanyagot és
védéréteget (ha van).

o Eltéré megjelolés  hidnydban  helyezze a
késziléket egy egyenletes és biztos feliletre

Miikodtetés

MEGJEGYZES: Higiéniai megfontolasbdl hasznalat

elétt alaposan tisztitsa meg a késziiléket. (lasd

---> tisztitas)

A késziiléket a kovetkez6 lépéseknek megfeleléen

mikodtesse:

e |llessze a kart a gyors sebesség attétjére (1. dbra)
és az dramutato jardsanak megfelel irdnyba for-
gatva emelje fel a témdrudat.

e Tavolitsa el a hengert a tisztitdshoz (2. abra).
Tavolitsa el a tomérudat a tisztitashoz (lasd---
>Tomérid 0ssze/szétszerelése).

* Tisztitsa meg a késziléket (lasd ---> Tisztitas)

o A tisztitds végeztével egyenként szerelje fel a
Gy6z6djon meg réla, hogy megfeleléen régziltek
a helytkon.

e A garatokat illessze a tolté6 kimenetéhez és a
zarbéanyaval szorosan rogzitse (3. abral.

o A tartaly belsd felére vigye fel a (nem csatolt)
élelmiszeripari kendzsirt, mielétt a hiskeverék-
kel feltolti (4. dbra).

e A megfelelden felszerelt hengert toltse fel hissal
és a toltéridra hizza fel a belet.

e Utolso épés: A kart allitsa alacsony sebességre
és az oOramutatd jardsanak irdnyaba fordit-
va engedje le a témérid leeresztéséhez. A his
megindul kifelé a csérbél a bélbe. Formaljon kol-
baszt/hurkat.

e A toltés befejezésével a lehetd legtobb mar-
advanyt tavolitsa el forrd vizzel. A késziléket a
husfeldolgozo késziilékeken torténd hasznalatra
jovahagyott megfeleld tisztitészerrel és kefével/
ronggyal is tisztithatja.

Megjegyzés: Ez feloldja és eltdvolitja az olajokat,

zsirokat és a fehérjét, melyen baktériumok lehet-

nek. Oblitse at Ujra tiszta vizzel a tisztitdszer, az
olajok, a zsir és a fehérje eltdvolitasahoz.

A termék slritett leveg6 haszndlataval szarithato.

Az Osszeszerelés el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy

minden alkatrész szaraz.

Toltorud ossze/szétszerelése

A toltérud tomitését cslsztassa ra a toltéradra (5.

abral.

e A nyomascsokkentd szelepkészletet szerel-
je fel a toltérudra. A t6ltérad tetejérdl helyezze
az alatétet a szelepnyilasba, majd az alatéten
keresztll vezesse be a csavart a szelepnyilasba.
A toltérid also felénél helyezze a rugét a csavar
végére és elforditva rogzitse.

e A toltérud csavarjat csavarozza fel a toltérud
tengelyére (6. abra) és az Gsszeszerelt toltéru-
dat helyezze a toltérud tengelyének a végére (7.
abra).

1. 4bra
Gyors sebesség tengelye

Alacsony
sebesség tengelye



2. abra 3. abra

Fels6 bilincsek

Atartaly
szerelvényeinek
kiils6 nézete

Alsé bilincsek Eliilsé

5. abra 6. abra

Toltérud tomitése

Nyomascsokkentd
szelepkészlet

@ Csavaralatét

Tomérud

Szelepnyilas

O —t

gydrd anyaja

B Toltérad csavar

4. abra

7. 4bra

Toltérid tengelye

Toltérud tengelye

Tomérad Fogantyt

<>

Tisztitas

o A késziilék kilsejét nedves ruhaval tisztitsa (viz
és enyhe tisztitészer).

e Tisztitsa meg az étellel kozvetlen érintkezd
6sszes alkatrészt, pl. a hengert, a garatokat, a
toltérudat, stb. A husfeldolgozd készilékekkel
torténé hasznalatra jévahagyott megfeleld tisz-
titoszert és kefét/rongyot hasznaljon.

e Soha ne hasznaljon agressziv tisztitészereket
vagy csiszoldéanyagokat. Ne hasznaljon semmily-
en éles vagy szuré eszkozt. Ne hasznaljon sem
benzint, sem olddszereket! Nedves ruhaval és
sziikség esetén oblitével tisztitsa meg.

MEGJEGYZES: GONDOSKODJON ROLA, HOGY

HASZNALAT UTAN AZONNAL MEGTISZTITJA AZ

ALKATRESZEKET.



Karbantartas és tarolas

Karbantartas

e Kérjik, szigorlan tartsa be a felhasznaléi
kézikonyvben foglaltakat. Ezzel jelentésen meg-
noveli a készilék élettartamat.

A GYARTO NEM FELEL6S A HELYTELEN
MUKODTETESBOL EREDO KAROKERT.

e Javasoljuk, hogy hathavonta adjon élelmisze-
ripari zsirt az allvanyra és a hajtérendszerre.
Néhany esetben ez attél figg, hogy milyen
gyakran hasznaljak a gépet.

Hibaelharitas

Kolbadszkészités soran a kovetkezé problémak

léphetnek fel:

e A tomitések megmerevedhetnek, ha a kérnyezeti
hémérséklet 15°C ala esik.
Ebben az esetben NE hasznélja a berendezést.
Tavolitsa el a tomitést a dugattyurdl, meritse for-
ré vizbe, hogy megpuhuljon, majd helyezze azt
vissza a dugattylra élelmiszeripari kendanyag
hozzdadasaval. Folytassa a készllék hasznalatat.

TAROLAS

e Javasoljuk a tomitések hat havonta vald cseréjét,
a hasznalat fliggvényében.

» Az 6sszeszerelés elétt gy6zédjon meg arrél, hogy
az 0sszes alkatrész széraz.

A késziilék hasznalatdnak megkezdése elétt el-

lendrizze, hogy

e a vagdalt hus a favokabol jon ki a brbe, miutan
erésen megnyomta a dugattyat. Ha nem, NE ny-
omja erésebben a dugattydt. Ellenérizze, hogy a
hus nem blokkolja-e a kimenetet vagy a fuvokat.
Ha igy van, tavolitsa el a hist.

Blokkolas észlelése esetén ellendrizze, hogy a vag-

dalési fokozat megfelelé-e az adott fuvokahoz.

A KESZULEKET TISZTA ES SZARAZ HELYEN KELL TARTANI.
NE TEGYE KI A KESZULEKET ESONEK VAGY NEDVESSEGNEK.

Miiszaki adatok

Tételszam 282571 282588 282090 282151 282137 282144
Szin Rozsdamentes acél Piros

pptosay 10,5 kg 12 kg 13,5 kg 20 kg 10,5 kg 12 kg
Kapacitas 3L 5L 7L 1oL 3L 5L

A henger @140x(H)200 | @140x(H)320 | @140x(H]460 | @215x(H)280 | @140x(H)200 | @140x(H)320
méretei mm mm mm mm mm mm
Termékmé- 300x300x 300x300x 300x300x 420x320x 300x300x 300x300x
retek (H)530 mm (H)640 mm (H)790 mm (H)650 mm (H)530 mm (H)640 mm
Garatok Rozsdamentes acél PP

anyaga

Garatok 016/ 22/ 32/ 38 mm 019/ 25/ 35 mm
atmeérdje

A miszaki adatok el6zetes bejelentés nélkiili valtoztatasanak joga fenntartva.

%70




Kornyezetvédelmi szempontok

A késziilék artalmatlanitadsa kor a terméket nem
szabad haztartasi hulladékként kezelni. On felelds
azért, hogy artalmatlanitdsa kor a hulladék beren-
dezés kijelolt gyGjtéhelyre keriljon. E szabaly be
nem tartdsa esetén az érvényben lévé elbirasok
szerinti biintetés szabhatd ki. A hulladék beren-
dezés artalmatlanitasa kor az elkilonitett begyd-
jtés és az Ujrahasznositas hozzajarul a természeti
eréforrasok védelméhez és ahhoz, hogy az Ujra-

hasznositds az emberi egészség és a kornyezet
megodvasa mellett torténjen. A hulladékok Ujra-
hasznositasra valé atadaséaval kapcsolatos tovabbi
informaciokért forduljon a helyi hulladékkezeld val-
lalathoz. A gyartdk és az import6rék nem vallalnak
feleldsséget a hulladékok Ujrahasznositasaért,
kezeléséért és kornyezetbarat artalmatlanitasaért,
sem kozvetlenil, sem nyilvdnos rendszeren
keresztil.
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