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You have purchased a piece of professional equipment. Prior to commencing operation, you
should read and understand this Certificate and keep it throughout the service life of the
equipment.

Remember that by following all the instructions set out in this Certificate, you will thereby
prolong the life of the equipment and avoid injuries to maintenance personnel.

1. PURPOSE
This equipment is designed for use in catering establishments and is used for cutting bread into
equal slices.

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-PICO12
Installation Tabletop
Dimensions, mm 680x780x780
Power, kW 0,37

Mains parameters 220V/50-60 Hz
Maximum number of slices 31

Slice thickness, mm 12

3. INSTALLATION
1. Place the equipment on a stable, level surface in a well-ventilated area. The surface must
be dry and clean. The surface must support the weight of the equipment.
2. Make sure that the mains voltage corresponds to the operating voltage of the machine.
3. Equipment must be grounded.
4. Turn on the power supply (plug it in).
5. Adjust the width and height guides according to the loaf size.
6. Place the bread in the machine.
7. Turn on the equipment.

ATTENTION: Slicing bread must be done only after it has cooled down and aged for at least a
day. The bread slicer is not intended for cutting freshly baked bread.

4. CLEANING AND MAINTENANCE
¢ Prior to maintenance, make sure the unit is unplugged from the wall socket.
¢ Wipe the housing with a clean, damp cloth or sponge. Do not spray water on the device.
o If performance drops, check belt tension and blade wear.

5. SAFETY
¢ Attention! Installation, commissioning, and maintenance shall be performed by duly qualified
and licensed technical personnel as required by the regulations of the country where this equip-
ment is used.
¢ To prevent electric shock, do not touch the equipment with wet hands.
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¢ To avoid injury, keep your hands away from moving parts of the equipment.
¢ Prior to maintenance, make sure the unit is disconnected from the power supply mains.
¢ Do not wash the equipment under running water or immerse it in water or any other liquid.
* When jamming bread in the blades, it is necessary to stop the machine and clean it.



FR

Vous avez acheté un équipement professionnel. Avant de commencer a utiliser cet
équipement, veuillez vous familiariser avec ce manuel ; conservez-le pendant toute la durée
d'exploitation de I'équipement.

Rappelez-vous qu'en suivant toutes les instructions contenues dans le présent manuel, vous
prolongerez la durée d'utilisation de I'équipement et éviterez des blessures aux personnes
qui l'utilisent.

Nous espérons que nos recommandations faciliteront au maximum votre travail avec
I'équipement.

1. UTILISATION
Cet équipement est destiné a étre utilisé dans les établissements de restauration et est utilisé
pour couper le pain en tranches égales.

2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modele HKN-PICO12
Description De table
Dimensions extérieures, mm 680x780x780
Capacité installée, kW 0,37
Parameétres du réseau électrique 220V /50-60 Hz
Quantité maximale de tranches 31

Epaisseur de coupe, mm 12

3. AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

1. Placez I'équipement sur une support stable avec la surface horizontale plane dans
un local bien aéré. La surface doit étre propre et seche. L'appui doit supporter le
poids de I'équipement.

2. Assurez-vous que la tension dans le reseau correspond a la tension de

fonctionnement de I'appareil.

L'équipement doit étre mis a la terre.

Branchez I'équipement a I'aide de l'interrupteur.

Réglez la butée de largeur et la butée de hauteur en fonction de la taille du pain.

Placez le pain dans I'appareil.

Allumez I'équipement.

No vk w

AVERTISSEMENT : Il faut trancher le pain seulement apres son refroidissement et son
exposition pendant au moins 24 heures. La trancheuse a pain n'est pas destinée pour
trancher du pain fraichement cuit.

4. ENTRETIEN ET MAINTENANCE
e Débranchez I'alimentation électrique avant d'effectuer tout travail d'entretien.
¢ Essuyez le boitier avec un chiffon ou une éponge propre et humide. Ne vaporisez pas d'eau
sur l'appareil.
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¢ Si les performances chutent, vérifiez la tension de la courroie et I'usure de la lame.

5. CONSIGNES DE SECURITE
e Attention ! L'installation, la mise en service et I'entretien de I'appareil doivent étre effectués
par le personnel qualifié conformément aux réglementations du pays ou I'appareil est utilisé.
® Pour éviter les décharges électriques, ne touchez pas I'équipement avec les mains
mouillées.
® Pour éviter les blessures, ne touchez pas avec vos mains des pieces mobiles de
I'équipement.
e |l est interdit d'effectuer des travaux d'entretien de I'équipement sans couper |'alimentation
électrique.
e || est interdit de laver I'équipement sous I'eau courante directe et de I'immerger dans |'eau
ou tout autre liquide.
* En cas de coincement du pain dans les lames, il est nécessaire d'arréter |'appareil et de le
nettoyer.



IT

Avete acquistato un apparecchio professionale. Prima di iniziare a utilizzarlo, assicuratevi di
leggere questa scheda tecnica e di conservarla per tutta

dell'apparecchio.

Ricordate che seguendo tutte le istruzioni fornite in questa scheda tecnica, prolungherete la
durata dell'apparecchio ed eviterete infortuni al personale di manutenzione.
Ci auguriamo che i nostri consigli vi facilitino I'uso dell'apparecchio.

1. FUNZIONE

Questa apparecchiatura & destinata all'uso in esercizi di ristorazione e viene utilizzata per

tagliare il pane in fette uguali.

2. CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello HKN-PICO12
Descrizione Da tavolo
Dimensioni, mm 680x780x780
Potenza installata, kW 0,37

Parametri della rete elettrica

220V/50-60 Hz

Numero massimo di fette

31

Spessore di fette, mm

12

3. PRIMA DI INIZIARE

1. Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile e piana in un'area ben ventilata.
La superficie deve essere asciutta e pulita. Il supporto deve reggere il peso

dell'apparecchio.

2. Assicurarsi che la tensione di rete corrisponda alla tensione di esercizio

dell'apparecchio.

3. L'apparecchio deve essere collegato a terra.

4. Collegare I'apparecchio alla rete elettrica con l'interruttore di rete.
5. Regolare la battuta di larghezza e la battuta di altezza in base alle dimensioni del

pane.

6. Mettiil pane nell'apparecchio.

7. Accendere |'apparecchio.

AVVERTENZA: Il pane deve essere affettato solo dopo che si e raffreddato e stagionato per
almeno un giorno. L'affettatrice per pane non & progettata per affettare il pane appena

sfornato.

4. MANUTENZIONE E PULIZIA

* Prima di svolgere qualsiasi attivita di manutenzione si consiglia di staccare I'apparecchio

dalla presa della corrente.

¢ Passate sul corpo del tritacarne con un panno pulito o una spugna umida. Non spruzzare

acqua sull'apparecchio.
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¢ Se le prestazioni calano, controllare la tensione della cinghia e l'usura della lama.

5. PRESCRIZIONI DI SICUREZZA
¢ Attenzione! L'installazione, la messa in servizio e la manutenzione dell'apparecchio devono
essere eseguite da personale qualificato secondo le normative del paese in cui I'apparecchio
viene utilizzato.
* Per evitare folgorazione, non toccate I'apparecchio con le mani bagnate.
e Per evitare lesioni, non toccare le parti mobili dell'apparecchio con le mani.
* E vietato eseguire la manutenzione dell'apparecchio senza scollegare I'alimentazione.
* Non é consentito lavare I'apparecchio sotto il getto d'acqua diretto o immergerlo in acqua o
in altro liquido.
¢ Quando si inceppa il pane nelle lame, € necessario fermare I'apparecchio e pulirlo.
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Nabyliscie Paristwo profesjonalny sprzet. Zanim przystgpicie Panstwo do pracy z nim,
koniecznie zapoznajcie sie z niniejsza kartg techniczng i zachowajcie ja przez caty okres
eksploatacji urzadzenia.

Trzeba pamietac, ze stosujgc sie do zalecen zawartych w niniejszej karcie technicznej,
maksymalnie wydtuzamy okres eksploatacji urzadzenia i unikamy obrazen personelu.

Mamy nadzieje, ze nasze zalecenia w jak najwiekszym stopniu utatwia Tobie prace ze
sprzetem.

1. PRZEZNACZENIE
Dany sprzet jest przeznaczony do uzytku w zaktadach zywienia zbiorowego i stuzy do krojenia

chleba na rowne kromki.

2. PARAMETRY TECHNICZNE

Model HKN-PICO12
Opis Urzadzenie stotowe
Wymiary, mm 680x780x780
Moc instalacyjna, kW 0,37
Parametry sieci elektrycznej 220B/50-60 Hz
Maksymalna ilos¢ kromek 31
grubos¢ kromki, mm 12
3. PRZED PIERWSZYM WLACZENIEM
1. Ustaw sprzet na stabilnej ptaskiej poziomej powierzchni w dobrze wentylowanym
pomieszczeniu. Powierzchnia musi by¢ sucha i czysta. Podstawa musi wytrzymadé
ciezar sprzetu.
2. Upewnij sie, ze napiecie w sieci jest zgodne z napieciem roboczym urzadzenia.
3.  Sprzet musi by¢ uziemiony.
4. Podtacz urzadzenie do sieci za pomoca wyfacznika sieciowego.
5. Dostosuj ogranicznik szerokosci i ogranicznik wysokosci zgodnie z rozmiarem chleba.
6. Umies¢ chleb w urzadzeniu.
7. Wiacz sprzet.

OSTRZEZENIE: krojenie chleba nalezy wykonywaé dopiero po ostygnieciu i pozostawieniu go
na co najmniej jeden dzien. Krajalnica do chleba nie jest przeznaczona do krojenia Swiezo
upieczonego chleba.

4. KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE
* Przed wykonaniem jakichkolwiek prac konserwacyjnych nalezy najpierw odtgczy¢ zasilanie.
* Wytrzyj obudowe czystg wilgotng szmatkg lub ggbka. Nie nalezy rozpyla¢ wody na
urzadzenie.
* W przypadku spadku wydajnosci sprawdz napiecie paska napedu i stopien zuzycia ostrzy.
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5. ZASADY BEZPIECZENSTWA

¢ Uwagal! Instalacja, uruchomienie i konserwacja urzadzenia powinny by¢ przeprowadzane
przez wykwalifikowany personel zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w kraju, w ktérym
urzadzenie jest uzywane.
* Aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym, nie dotykaj urzagdzenia mokrymi rekami.
* Aby unikng¢ obrazen, nie dotykaj rekami ruchomych zespotéw sprzetu.
* Nie wolno wykonywac prac konserwacyjnych bez odtgczenia zasilania.
* Nie wolno my¢ urzadzenia pod bezposrednim strumieniem wody i zanurza¢ go w wodzie lub
innym ptynie.
* W przypadku zakleszczenia chleba w ostrzach konieczne jest zatrzymanie urzadzenia i
oczyszczenie go.
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Bbl npuobpenu npodeccmoHanbHoe obopyaosaHue. Mpexae yem Bbl npuctynute K pabore
C HUM, 06A3aTeNbHO 03HAKOMbTECb C HacToAWwMM MacnopTom U cOXpaHAWUTE ero B TeueHue
BCEro CpoKa aKcnayataumum obopyaosaHus.

MomHuUTe, YTO, BbINONHAA BCE YKA3aHUA, U3NI0XKEHHble B HacToAwem MNacnopTe, Bbl Tem ca-
MbIM NPOAIUTE CPOK 3KCNAyaTauum o6opyaoBaHMA U u3bexute TpaBm obCnyKUBalOLWLEro
nepcoHana.

Mbl HageeMcA, YTO HallM PeKOMEeHAALUN MaKCMManbHo obaeryat Bam paboty c o6opyao-
BaHueM.

1. HA3HAYEHME
[aHHoe obopyaoBaHMe NpeaHa3HAYeHO 419 UCMOJIb30BAHWUA Ha NpeanpuUATUAX 06LLEeCTBEH-
HOFO MUTaHWA U UCMO/b3YETCA A1A HAPe3KM Xaeba Ha paBHble TOMTUKMN.

2. TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Mopgenb HKN-PICO12
OnucaHue HactonbHas
FabapuTHble pa3smepbl, MM 680x780x780
YcTaHOBOYHAA MOLHOCTb, KBT 0,37
MapameTpbl aneKTpoceTn 220B/50-60 I'y,
MaKkcumanbHoe KonmyecTso nomTukos | 31

TonwmHa Hape3Ku, mm 12

3. NEPEA NEPBbIM BKZTKOMEHUEM

1. YcraHoBuTe 06opyaOBaHUE HA YCTOWYMBYIO NMOACTABKY C POBHOM FOPU3OHTAIbHOM
NOBEPXHOCTHIO B XOPOLIO BEHTUAMPYEMOM MOMELLLEHUWN. NOBEPXHOCTb A0/KHA ObITb
CyXOW M YncToW. MNocTaBKa AONKHA BblAepKMBaTb BeC 060pyA0BaHUA.

2. YbeauTecb, YUTO HaNpsKeHWe B CETM COOTBETCTBYET pabouemMy HanpsKeHUto anna-

parta.

O6opynoBaHMe HeObX0AMMO 3a3eMIUTb.

4. NopgntounTe 060pYLOBAHME K CETU NPU MOMOLLM CETEBOTO BbIK/IOYATEN .

5.  OTperynnpyiTte orpaHnUYnTENb WUPUHBI U OFPaHUYNUTENb BbICOTbI B COOTBETCTBUM C
pasmepom xneba.

6. Momectute xneb B annapar.

7. Bknawouute obopynosaHue.

w

NPEAYNPEXAEHWE: Hapesky xneba Heob6xoaMmMo Npor3BOAUTb TO/IbKO NOC/e ero oCTbiBaHUA
W BbIAEPKKM HE MeHee CyTOK. XnebopesKa He NpefHa3HavyeHa A7 HAPE3KN CBEKEBbINEYEH-
Horo xneba.

4. OBCNYXUBAHUE U yYXOA4
* Mepep, BbINoAHEHWEM /06bIX PabOT N0 06CNYKMBAHMIO HEOBXOAMMO OTKNHOUUTL INEKTPO-
nuTaHue.
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¢ MIpoTpuUTE KOPMNYC YMCTOM BIAXKHOM TKaHbIO AN T'ybKon. He cnegyeT pacnbinaTh BOoAY Ha
YCTPOWMCTBO.
¢ B cnyyae naseHus npousBoaMTeIbHOCTU NPOBEPUTL HATAXKEHME PEMHSA U CTeNeHb M3HOCA
nessun.

5. TEXHWKA BE3OMNACHOCTU
* BHMmaHuMe! YcTaHOBKa, BBOA, B 9KCM/IyaTaLMIO U TEXHUYECKOe 0bCyKMBaHWe annapaTa
[0/KHO NPOBOAUTLCA KBAIMPUUMPOBAHHBIM NEPCOHANIOM B COOTBETCTBMM C HOPMATUBHbIMMU
[OKYMEHTAMM CTPaHbI, r4e UCNONb3yeTCsA AaHHbIM annapart.
* Bo nsbexkaHve nopaxeHns sIeKTPUYECKMM TOKOM He NpuMKacanTecb K 060pya0BaHUIO MOK-
pbIMK pyKamu.
* Bo n3bexkaHue TpaBM He NpuKacanTecb PyKamm K ABUNKYLLMMCSA y31am 060pya0BaHuMA.
* 3anpeLaeTca NPoBoAMTb PaboTbl N0 06CYKMBAHUIO 060PYA0BAHMA, HE OTKNHOUMB I/1EK-
TponuTaHue.
* He ponyckaeTca MbiTb 060py0BaHWe NoA NPAMON CTPpyel BOAbI U NOrpy»KaTb ero B BoAy
WIN NHYIO *KUOKOCTb.
e [pu 3akNnHMBaHMM xneba B ne3BuAx, HEO6X0A4MMO OCTaHOBUTb annapaT U NPOU3BECTU ero
OYUCTKY.
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