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DE

EINLEITUNG

SEHR GEEHRTE DAMEN UND HERREN!

Sie haben ein Profi-Gerat erworben. Vor Sie beginnen, mit dem Gerat zu arbeiten, lesen Sie
dieses Datenblatt unbedingt durch. Bewahren Sie es fiir die gesamte Lebensdauer des Gerats auf.

Denken Sie daran, dass Sie durch Befolgen aller Anweisungen dieses Datenblatts die
Lebensdauer des Gerats verlangern und Verletzungen des Personals vermeiden kénnen.

Wir hoffen, dass unsere Empfehlungen lhre Arbeit mit dem Gerat so weit wie moglich
erleichtern.

VERWENDUNGSZWECK
Dieses Gerét ist fUr den Einsatz in der Gastronomie bestimmt und wird fiir die Bildung von
Wurstwaren mit Hilfe von vorgefertigtem Hackfleisch verwendet.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Stellen Sie sicher, dass das Gerat an eine Stromquelle mit den erforderlichen Parametern
angeschlossen wird. Vergessen Sie nicht, das Gerat zu erden!

Legen Sie das vorbereitete Hackfleisch in den Zylinder der Spritze und schlieen Sie den
Deckel.

Drehen Sie den Schalter am Bedienfeld im Uhrzeigersinn. Danach betdtigen Sie den
FuBRschalter, um die Hackfleischzufuhr iber den Aufsatz zu regeln.

Drehen Sie den Schalter am Bedienfeld gegen den Uhrzeigersinn und driicken Sie den
FuBRschalter, um den Kolben (Schieber) in die Ausgangsposition (auf den Boden des
Zylinders) zurickfahren zu lassen.

PFLEGE UND WARTUNG

w

Vergessen Sie nicht, vor oder nach der Verwendung des Gerats Zylinder, Deckel, Kolben
und Aufsatz zu reinigen.

Entfernen Sie niemals die Hydraulikelemente.

Es ist verboten, das Gerat unter flieBendem Wasser zu waschen.

Wischen Sie das Gerat nach der Reinigung mit einem weichen Lappen oder einem
trockenen Tuch ab.



TECHNISCHE DATEN

DE

Modell Volumen | Spannung Leistung :_;kise::ngsféh ﬁtewic ,r'-l\qbn:qessungen,
HKN-ISA15 | 151 0.75 kW 300 kg/h 120 kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 261 ~ 230V 1.1 kW 400 kg/h 160 kg | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1.1 kW 600 kg/h 180 kg | 735x560x1240




EE
SISSEJUHATUS
LUGUPEETUD HARRASED!

Olete soetanud professionaalse seadme. Enne t66 alustamist tutvuge tingimata kdesoleva
passiga ning hoidke see alles kogu kasutusaja valtel.

Pidage meeles, et tdites koiki kdesolevas passis toodud juhiseid, pikendate seadme tooiga ja
valdite teenindavate to6tajate vigastusi.

Loodame, et meie soovitused muudavad teie t66 seadmega voimalikult lihtsaks.

OTSTARVE
See seade on mdeldud Uhiskondlikes toitlustusettevotetes tarvitamiseks ja seda kasutatakse
vorstitoodete valmistamiseks ettevalmistatud hakkliha abil.

KASUTUSJUHISED

1. Veenduge, et seade on ihendatud vajalike omadustega elektritoiteallikaga. Arge
unustage seadmeid maandadal!

2. Asetage ettevalmistatud hakkliha sistlasse ja sulgege kaas.

3. Poorake juhtpaneelil asuvat lilitit paripdeva. Jargmisena seadke labi otsaku toimuvat
hakkliha etteannet jalgliliti vajutamise teel.

4. Poorake juhtpaneelil asuvat lulitit vastupdeva ja viige jalgliliti vajutamise teel kolb
(tdukur) tagasi algasendisse (silindri p&hja).

HOOLDUS JA KORRASHOID

1. Arge unustage puhastada seadme silindrit, kaant, kolbi ja otsakuid enne vdi parast
seadme kasutamist.

2. Mitte mingil juhul drge eemaldage hiidraulikaosi.

Seadet on keelatud pesta voolava vee all.

4. Parast puhastamist piihkige seadet kuiva pehme lapi vdi salvratiga.
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TEHNILISED ANDMED

Mudel Maht Pinge Véimsus Joudlus Mass Mootmed, mm
HKN-ISA15 | 151 0,75 kW 300 kg/t 120 kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26| ~230V 1,1 kw 400 kg/t 160 kg | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1,1 kw 600 kg/t 180 kg | 735x560x1240




EN
INTRODUCTION
DEAR CUSTOMER,

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

Please keep in mind that observing the instructions in this Datasheet extends the service life
of the equipment and prevents injury of operating personnel.

We hope our recommendations will facilitate the operation of the equipment as much as
possible.

USE OF THE PRODUCT
This equipment is designed for use at public catering facilities and is used for making sausage
products with prepared minced meat.

OPERATING INSTRUCTION

1. Make sure that the equipment is connected to a power source with the appropriate
specifications. Do not forget to earth the equipment!

2. Put the prepared minced meat inside the cylinder of the filler and close the lid.

3. Turn the switch on the control panel clockwise. Then, press the footswitch to adjust the
feeding of minced meat through the nozzle.

4. Turn back the switch on the control panel, counterclockwise, and pressing the footswitch
to return the piston (pusher) to its original position (at the bottom of the cylinder).

SERVICE AND MAINTENANCE

Before or after using the equipment, be sure to clean its cylinder, lid, piston, and nozzle.
Never remove the hydraulic elements.

Do not wash the equipment under running water.

After cleaning, wipe the equipment with a dry soft cloth or a wipe.

bl



TECHNICAL SPECIFICATIONS

EN

Di .
Model Volume | Voltage Power Capacity Weight mlnn:ensmns,

HKN-ISA15 | 15| 0.75kw 300kg/h 120kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26l ~ 230V 1.1kW 400kg/h 160kg 640x485x1240
HKN-ISA35 | 35I 1.1kW 600kg/h 180kg 735x560x1240




ES
INTRODUCCION
iESTIMADOS CLIENTES!

Han adquirido un equipo profesional. Antes de operarlo, asegurese de leer la ficha técnicay
consérvela durante todo el periodo de vida util del equipo.

Recuerde que al seguir las instrucciones de esta ficha técnica estard prolongando la vida util
del equipo y se evitaran lesiones al personal de mantenimiento.

Esperamos que nuestras recomendaciones faciliten la operacidn del equipo.

DESIGNACION
Este equipo esta disefiado para su uso en empresas gastronémicas y se utiliza para la formacion
de embutidos con la ayuda de picadillo preparado.

INSTRUCCIONES DE USO

1. Asegurese de que el equipo esté conectado a una fuente de alimentaciéon que cumpla
con las especificaciones correctas. iNo olvide conectar el equipo a tierra!

2. Coloque el picadillo preparado dentro del cilindro de la jeringa y cierre la tapa.

3. Mueva el interruptor en el panel de control en el sentido de las agujas del reloj. A
continuacion, presionando el interruptor de pedal, ajuste la entrada del picadillo a través
de la boquilla.

4. Vuelva a colocar el interruptor en el panel de control, en sentido contrario a las agujas
del reloj y, presionando el interruptor de pie, vuelva a colocar el piston (empujador) en
su posicion original (en el fondo del cilindro).

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Antes o después de usar el equipo, asegurese de limpiar el cilindro, la tapa, el pistony la
boquilla.

2. Bajo ninguna circunstancia retire los elementos hidrdulicos.

Esta prohibido lavar el equipo bajo el chorro de agua corriente.

4. Después de la limpieza, seque el equipo con un pafio suave y seco o una servilleta.

w



CARACTERISTICAS TECNICAS

ES

Dimensiones,

Modelo Volumen | Voltaje Potencia Rendimiento | Peso mm
HKN-ISA15 | 15| 0.75 kW 300 kg/h 120 kg | 600x40x1240
HKN-ISA26 | 26 | ~ 230V 1.1kw 400 kg/h 160 kg | 600x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1.1 kW 600 kg/h 180 kg | 735x560x1240




FR
INTRODUCTION
MESDAMES ET MESSIEURS,

Vous avez acheté un équipement professionnel. Avant de commencer a travailler avec cet
appareil, veuillez vous familiariser avec cette notice et conservez-la pendant toute la durée
d'utilisation.

Rappelez-vous qu'en suivant toutes les instructions données dans le présent manuel, vous
prolongerez la durée d'exploitation de I'équipement et éviterez des blessures au personnel
d'entretien.

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

UTILISATION
Cet appareil est destiné a étre utilisé dans les entreprises de restauration pour former des
charcuteries en utilisant de la viande hachée préparée.

NOTICE D'UTILISATION

1. Vérifiez que I'appareil est branché sur une source d'alimentation avec les
caractéristiques recommandées. N'oubliez pas de mettre I'équipement a la terre !

2. Déposez la viande hachée préparée a l'intérieur du cylindre du poussoir et fermez le
couvercle.

3. Tournez le commutateur sur le panneau de commande dans le sens horaire. Puis, en
appuyant sur le commutateur a pied, réglez I'amenée de la viande hachée a travers la
buse.

4. Replacez le commutateur sur le panneau de commande dans sa position initiale en le
tournant dans le sens antihoraire, puis, en appuyant sur le commutateur a pied, faites
revenir le piston (le poussoir) a sa position d'origine (au bas du cylindre).

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

1. Avant ou apreés |'utilisation de I'équipement, n'oubliez pas de nettoyer le cylindre, le
couvercle, le piston et la buse.

2. Ne démontez jamais les éléments hydrauliques.

Il est interdit de laver I'appareil a I'eau courante.

4. Apres le nettoyage, essuyez I'appareil avec une serviette ou un chiffon doux et sec.

w
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

FR

Modele Volume | Tension Puissance Productivité | Poids qunn:ensmns,

HKN-ISA15 | 151 0.75 kW 300 kg/h 120 kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26| ~ 230V 1.1 kW 400 kg/h 160 kg | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1.1 kW 600 kg/h 180 kg | 735x560x1240
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IT
INTRODUZIONE
GENTILI CLIENTI,

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

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.

FUNZIONE
Questo apparecchio & destinato all'uso in esercizi di ristorazione pubblica e viene utilizzato per
formazione di insaccati utilizzando carne macinata preparata.

ISTRUZIONI PER L'USO

1. Assicurarsi che I'apparecchio sia collegato a una fonte di alimentazione con le specifiche
corrette. Ricordarsi di collegare a terra I'apparecchio!

2. Mettere il ripieno preparato all'interno del cilindro della siringa e chiudere il coperchio.

3. Girare l'interruttore sul pannello di controllo in senso orario. Quindi, premendo
I'interruttore a pedale, regolare I'alimentazione della carne macinata attraverso l'ugello.

4. Girare indietro l'interruttore sul pannello di controllo, in senso antiorario e, premendo
I'interruttore a pedale, riportare il pistone (spintore) nella posizione originale (sul fondo
del cilindro).

PULIZIA E MANUTENZIONE

1. Assicurarsi di pulire il cilindro, il coperchio, il pistone e l'ugello prima o dopo I'uso
dell'apparecchio.

2. Non rimuovere mai i componenti idraulici.

Non lavare l'attrezzatura sotto l'acqua corrente.

4. Dopo la pulizia, strofinare I'apparecchio con un panno morbido asciutto o una salvietta.

w
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DATI TECNICI
. . Capacita Dimensioni,
Modello Volume | Alimentazione | Potenza . Peso
produttiva mm
HKN-ISA15 | 151 0,75 KW 300 kg/h 120 kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26| ~ 230V 1,1 KW 400 kg/h 160 kg | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1,1 KW 600 kg/h 180 kg | 735x560x1240
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Lv
IEVADS
CIENITAIS PIRCEJ!

JUs iegadajaties profesionalo iekartu. Pirms tas ekspluatacijas uzsaksanas noteikti
iepazistieties ar Sis pases saturu un saglabajiet to visu ekspluatacijas laiku.

Atcerieties, ka, izpildot visus Saja pasé sniegtos noradijumus, jis pagarinasiet iekartas
ekspluatacijas laiku un nepielausiet apkalpojosa personala traumésanu.

Més ceram, ka misu ieteikumi maksimali atvieglos iekartas ekspluataciju.

PAREDZETAIS LIETOJUMS
St iekarta ir paredzéta izmanto$anai sabiedriskas &dinasanas uznémumos un tiek lietota desas
izstradajumu pagatavosanai, izmantojot pagatavotu malto ga)u.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

1. Parliecinieties, ka iekarta tiek pieslégta baroSanas avotam ar nepiecieSamajiem
raksturlielumiem. Neaizmirstiet iezemét iekartu!

2. Pagatavotu malto galu ielieciet Spricé un aizveriet vacinu.

3. Slédzi uz vadibas panela parslédziet pulkstenraditaja kustibas virziena. Péc tam,
nospiezot kajas slédzi, reguléjiet maltas galas padevi caur uzgali.

4. Sledzi uz vadibas panela parslédziet atpakal pret€ji pulkstenraditaju kustibas virzienam
un, nospiezot kajas slédzi, atgrieziet virzuli (stimeéju) sakotnéja stavokli (cilindra dibena).

APKALPOSANA UN APKOPE

Pirms vai péc iekartas izmantoSanas veiciet ta cilindra, vacina, virzula un uzgala tirisanu.
Nekada gadijuma nenonemiet hidrauliskos elementus.

Aizliegts mazgat iekartu tekoSa tdens strukla.

Péc tiriSanas noslaukiet iekartu ar sausu, mikstu dranu vai salveti.

Ll A
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TEHNISKIE RAKSTURLIELUMI

Lv

Modelis Tilpums | Spriegums Jauda Razigums Masa Izméri, mm

HKN-ISA15 | 15| 0,75 kW 300 kg/h 120 kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26| ~230V 1,1 kW 400 kg/h 160 kg | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1,1 kW 600 kg/h 180 kg | 735x560x1240
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LT

]VADAS

GERBIAMI PONAI!

JUs jsigijote profesionalig jrangg. PrieS pradédami ja naudoti, bitinai perskaitykite Sig
instrukcijg ir saugokite jg visg naudojimo laika.

Atminkite, kad, laikydamiesi visy Sioje instrukcijoje patekty nurodymy, JUs prailginsite
jrangos tarnavimo laikg ir iSvengsite aptarnaujanciy darbuotojy suzalojimo.

Mes tikimés, kad misy rekomendacijos maksimaliai palengvins darbg su jrenginiu.

PASKIRTIS
Si jranga skirta naudoti vie$ojo maitinimo jstaigose desreléems gaminti i$ paruo$tos maltos mésos.

NAUDOIJIMO INSTRUKCIJA

1. [sitikinkite, kad jranga yra prijungta prie tinkamy parametry maitinimo S$altinio.
Nepamirskite jZeminti jrangos!

2. Jdékite paruostg maltg mésa j Svirksto cilindra ir uzdarykite dangt;j.

3. Pasukite jungiklj valdymo skydelyje pagal laikrodZio rodykle. Tada paspausdami koja
valdoma jungiklj, reguliuokite maltos mésos tiekima per antgalj.

4. Pasukite jungiklj valdymo skydelyje atgal pries laikrodZio rodykle, paspausdami koja
valdoma jungiklj grazinkite stimoklj j pradine padét;j (j cilindro dugna).

VALYMAS IR PRIEZIORA

1. Nepamirskite isvalyti cilindro, dangcio, stimoklio ir antgalio pries arba po jrangos
naudojimo.

2. Niekada neiSimkite hidrauliniy elementy.

3. DraudZiama plauti jranga po tekanciu vandeniu.

4. |3vale, nusluostykite jranga sausa minksta Sluoste ar servetéle.

16



TECHNINIAI PARAMETRAI

LT

Modelis Talpa Jtampa Galia Nasumas Svoris mrantmenys,

HKN-ISA15 | 15| 0,75 kW 300 kg/val. 120 kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26| ~ 230V 1.1 kW 400 kg/val. 160 kg | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1.1 kW 600 kg/val. 180 kg | 735x560x1240
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PL
WPROWADZENIE
SZANOWNI PANSTWO!

Nabyliscie sprzet profesjonalny. Zanim przystgpimy do pracy z nim, koniecznie zapoznajmy
sie z aktualng Kartg techniczng i zachowajmy go przez caty okres eksploatacji.

Trzeba pamietaé, ze stosujac sie do zalecen zawartych w niniejszej Karcie technicznej,
maksymalnie wydtuzamy okres eksploatacji urzadzenia i unikamy obrazen personelu.

Mamy nadzieje, ze nasze rekomendacje maksymalnie utatwig Ci prace z urzadzeniem.

PRZEZNACZENIE
Ten sprzet jest przeznaczony do uzytku w przedsiebiorstwach gastronomicznych i stuzy do
formowania wedlin i kietbas z uzyciem przygotowanego miesa mielonego.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

1. Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej nalezy upewnié sie o spetnieniu
warunkow wymaganych. Nie zapomnij o uziemieniu sprzetu!

2. W16z przygotowane mieso mielone do cylindra strzykawki i zamknij pokrywe.

3. Przesun przetagcznik na panelu sterowania zgodnie z ruchem wskazowek zegara.
Nastepnie, naciskajgc przetgcznik nozny, wyreguluj podawanie miesa mielonego przez
dysze.

4. Przesun przefacznik na panelu sterowania z powrotem, w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, i naciskajac przetacznik nozny, przywrdé ttok (popychacz) do
pierwotnego potozenia (na dno cylindra).

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed lub po uzyciu urzadzenia nie zapomnij wyczyscié¢ cylinder, pokrywe, ttok i dysze.
W zadnym wypadku nie nalezy usuwac elementéw hydraulicznych.

Nie wolno przemywac urzadzenie strumieniem biezgcej wody.

Po wyczyszczeniu wytrzyj urzadzenie suchg, miekka szmatka lub Sciereczka.

bl A
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PL

PARAMETRY TECHNICZNE
Model Pojemnos¢ | Napiecie | Moc Wydajnos¢ Waga Wymiary, mm
HKN-ISA15 | 15| 0.75 kW 300 kg/h 120 kg | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26| ~ 230V 1.1 kW 400 kg/h 160 kg | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 351 1.1 kW 600 kg/h 180 kg | 735x560x1240
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RU
BBEAEHME
YBAMAEMbIE TOCrIO4A!

Bbl npnobpenn npodeccnoHanbHoe obopyaoBaHue. MNpexkae yem Bbl npuctynuTe K pabote
C HUM, 0653aTe/IbHO 03HAaKOMbTECH C HacToAWMM MacnopToM U COXPaHAITE ero B TEYUEHUE BCErO
CPOKa 3KcnayaTaunm.

MomMHUTe, 4TO, BbINONHAA BCE YKa3aHWA, M3NOXKEHHble B HacTtoAwem [lacnopTe, Bbl Tem
CaMbiM MNPOANNTE CPOK 3Kcnayatauum obopyaoBaHMAa U U3beXuTe TPaBMUPOBAHUA
obcnyKmBaroLwero nepcoHana.

Mbl Hageemcsi, 4YTO HalW pPeKoOMeHAAUMM MaKCMmasabHO obneryat Bam paboty ¢
obopyaoBaHuem.

HA3HAYEHUE
[aHHoe obopyaoBaHMe NpegHa3HavyeHo 419 UCMO/Ib30BaHUA Ha NpeanpuaTUAX 06LLEecTBEHHOrO
NUTaHUA U NpUMeHsEeTca g8 GOPMUPOBAHMA KONBACHbIX M34,e/MI C MOMOLLbIO NOATOTOBNEHHOTO

dapua.
MHCTPYKUMA NO UCNOJ/Ib3OBAHUIO

1. Yb6eputecb, 4TOo obOpyAOBaHWE MOAKAOYAETCA K MCTOYHWKY 3/EKTPOMUTAHUA C
HeobXoAUMbIMUN XapaKTepucTMkamu. He 3abyabte 060pyaoBaHUe 3a3eMaunTb!

2. TonoxuTe NOAroToBAEHHbIN GapLl BHYTPb LUAMHAPA WNPULLA U 3aKPOITE KPbILWKY.

3. TMepesBeguTe nepekatoyaTenb Ha MaHenu ynpaBaeHWA NO YacoBoW cTpenke. [Hanee,
HaXXMMan Ha HOXKHOM NepeKkatoyaTenb, peryninpyinTe nogavy daplua yepes Hacaaky.

4. TlepeBepuTe NepekatoyaTesb Ha NaHeNW ynpasaeHUa 06paTHO, NPOTUB YaCOBOM CTPENKU
W, HAa)KaB Ha HOXHOWN MepeKkntovaTeNb, BEPHUTE MOpLIEHb (TO/MKaTeNb) B UCXOAHOE
nosaoKeHue (Ha AHO UMAMHAPA).

yxoa U O6CNTYXKUBAHUE

1. [o wau nocne ucnonb3oBaHna obopyaoBaHUA He 3abyabTe NMPOU3BECTU OYUCTKY ero
LUMANHAPA, KPBILLKKW, NOPLUHA U HACAAKM.

2. Hu B Koem ciyyae He CHUMaMTe rmapasaudeckne s1eMeHTbl.

3anpelLeHo MbITb 06opyaoBaHUe Nog, CTpyen NPOTOYHOM BOAbI.

4. Tlocne o4YUCTKM NpoTpUTE 060pPYyA0BaHME CYXON MATKON TPANKON UK candeTKo.

w
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TEXHUYECKUE XAPAKTEPUKU

RU

Mogenb O6bem | HanpsxkeHue | MowHoOCTb Tn;iﬁfgﬂ”_ Macca | Pasmepbl, mm

HKN-ISA15 | 15n 0.75kBT 300 Kr/u 120 kr | 600x400x1240
HKN-ISA26 | 26 n ~ 230B 1.1kBT 400 Kr/u 160 kr | 640x485x1240
HKN-ISA35 | 35n 1.1kBT 600 Kr/u 180 kr | 735x560x1240
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