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Betriebsvorschriften

Kapitel 1. Einleitung

1.1 Allgemeine Sicherheitsmafinahmen

e  Der Betrieb dieses Gerits soll von qualifiziertem Fachpersonal durchgefiihrt werden
Bevor das Gerit in Betrieb genommen wird, muss die gesamte Schutzmittel installiert
werden.

e  Bevor ein neuer Mitarbeiter das Gerit bedienen darf, sollte er in Sicherheitsfragen
eingewiesen werden.

e  SchlieBen Sie das Gerit elektrisch vor der Reinigung oder Wartung des Gerits aus.

e  Vor dem Entfernen der Schutzausriistung vor Reinigung oder Wartung des Kutter-
Mixers muss die Unfallgefahr verhindert werden.

e  Bei der Reinigung und Wartung des Gerites ist Vorsicht geboten.

e  Ein Schaltkreisschutzgerit muss installiert werden. Der Betrieb des Cutter-Mixers mit
einer beschddigten Verdrahtung kann zu einem elektrischen Schlag den Benutzer
fithren.

e  Der Betrieb des Cutter-Mixers mit einem beschiddigten Netzkabel kann zu einem
elektrischen Schlag den Benutzer fiihren.

e  Bei Bedarf miissen Sie sich am qualifizierten Fachpersonal wenden, um eine Wartung
einzurichten oder durchzufiihren.

e  Dieses Gerit ist zum Knochmahlen, zur Zerkleinerung von gefrorenem Fleisch oder
Fisch sowie zur Verarbeitung von Nonfood-Produkten nicht vorgesehen.

e  Esist verboten, Finger ins Gehduse des funktionierenden Cutter-Mixers zu stecken.

1.2 Sicherungsmittel
1.2.1 Mechanische Mittel
Der Deckel spielt eine wichtige Rolle fiir den Schutz. Der Deckel kann durch Anheben

des Klemmhebels entfernt werden.
1.2.2 Elektrische Mittel

e  Mikroschalter - Das Cutter-Mixer stoppt, wenn der Klemmhebel angehoben wird.
Wenn der Deckel nicht installiert ist, befindet sich das Gerdt in einem nicht
betriebsbereiten Zustand.

e Relais - Ermoglicht den Neustart des Cutter-Mixers nach Unterbrechung der
Stromversorgung.

e  Sogar mit mechanischen und elektrischen Schutzmittel am Mixer (die bei Bedienen,
Reinigen und Wartung des Gerits effektiv sind) besteht ein gewisses Verletzungsrisiko
(mogliche Gefahren sind im entsprechenden Abschnitt dieses Handbuchs aufgefiihrt).
Zum Beispiel, das Risiko einer Verletzung des Messers beim Einfiihren des Produktes
in einen Cutter-Mixer oder bei der Durchfithrung von Wartungsarbeiten.

1.3 Kurzbeschreibung
1.3.2 Konstruktionsmerkmale
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Das Cutter-Mixer ist aus Edelstahl 304 gefertigt. Dies gewéhrleistet die Reinheit aller
Bauteile, die in direkten Kontakt mit Lebensmitteln kommen. Diese Besonderheit tragt auch
dazu bei, die schiadlichen Wirkungen von Sduren und Salzen zu reduzieren und verhindert
auBerdem die Entwicklung von Korrosion.

Die Messer sind aus Edelstahl 4Crl13, der ihre aufergew6hnliche Schérfe
gewihrleistet, gefertigt.

Die Basis besteht ebenfalls aus Edelstahl, der eine hervorragende Wérmeleitfahigkeit
gewihrleistet.

1.3.3 Bauteile von Cutter-Mixer
Bauelemente

4
1. Behalter 3
2. Deckel c ?
3. Klemmbhebel =
4. Gehéuse
5. Ein-/Ausschalter 7 {
6. Netzkabel 6
7. Steuerplatte Sﬁ—@‘
8. Geschwindigkeitsregler
9. FuB
Kapitel 2. Technische Daten
2.1 Abmessungen, Betriebsparameter des Ger:its
Lénge Breit | Hohe GEWICH Volu G?SCh Kapaz | Spannun
Modell A eB | C T men | "N gt
KG digkeit g
1100- | 1800 230V/
- 19,9
HKN-CL9 | 530 320 450 ) 9 2800 W 50 Hz
1100- | 1800 230V/
HKN-CL6 | 525 300 430 18,8 6 2800 W 50 Hz

& Die Betriebsparameter sind auf dem Typenschild angegeben. Lesen Sie sich bitte
sorgfiltig diese Betriebsparameter durch.
ABMESSUNGEN

L B |
‘ ~

r@l =

S
3 > | T@%ﬁ@—_ﬁ

Kapitel 3. Installation
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3.1 Installationsstelle des Cutter-Mixers

Das Gerit sollte auf einem festen Tisch mit einer ausreichend groBen, trockenen und
ebenen Tischplatte installiert werden. AuBerdem sollte die Luftfeuchtigkeit im
Betriebsraum ca. 75 % und die Temperatur von +5 °C bis +35 °C betragen.

3.2 Funktionskontrolle
Priifverfahren
° Driicken Sie die Taste "Start" ("ON") und den Taste "Stop" ("OFF").
e  Vergewissern Sie sich, dass das Cutter-Mixer nicht funktioniert, wenn der Deckel
entfernt wird.
e  Uberpriifen Sie den Betrieb des Geschwindigkeitsreglers.
Kapitel 3. Verwendung des Geriits

4.1 Regler (siehe die Abbildung 4)

Bemerkungen: Das Cutter-Mixer ist mit einem Geschwindigkeitsregler ausgeriistet.
Abbildung 4 - Bedienelement

TASTE "START" (ON)
TASTE "STOP" (OFF)

GESCHWINDIGKEITSREGLER

1. Geschwindigkeit durch Geschwindigkeitsregler einstellen
2. Cutter-Mixer durch Driicken von "ON" starten
3. Cutter-Mixer durch Driicken von "OFF" stoppen
4.2 Verladung von Lebensmitteln
Bemerkungen: die Verladung von Lebensmitteln darf durchgefiihrt werden, wenn das
Gerit ausgeschaltet ist. Der Regler sollte sich in der Position "LOW" befinden.
Verfahren:
1. den Klemmhebel gegen den Uhrzeigersinn drehen und den Deckel entfernen.
2. Bei der Verladung von Lebensmitteln in den Behdlter sind zwei Messer zu beachten.
Schneiden Sie die gro3en Stiicke in kleine;

A Achtung: die empfohlene Hochstmenge der Lebensmittel betrigt etwa die Hélfte des

Behilters.

3. Aus Sicherheitsgriinden muss der Benutzer die Position seines Korpers wihrend des
Betriebs des Cutter-Mixers iiberwachen. Halten Sie den Korper in einer vertikalen
Position. Beriihren Sie nicht wihrend der Arbeit mit dem Korper das Gerit oder
versuchen Sie nicht den Korper zu ersetzen, um die Bewegung des Gerits zu
verhindern.

Nihern Sie sich dem Cutter-Mixer nicht und beriihren Sie das Ger:iit nicht.



DE

4. Setzen Sie den Deckel in ihre urspriingliche Position zuriick und drehen Sie den
Klemmhebel, bis er einrastet.

5. Driicken Sie die Taste "Start".

6. Das Cutter-Mixer darf nicht mit niedriger Geschwindigkeit lang arbeiten.

7. Die Lebensmittel sollte wihrend der Arbeit des Cutter-Mixer durch das Deckelloch
eingefiihrt werden.

8. Nach ausreichender Zerkleinerung der Lebensmittel, driicken Sie die Taste "Stop".
Wenn der Cutter-Mixer einen Geschwindigkeitsregler hat, stellen Sie ihn auf "0" und
schalten Sie das Gerit aus.

PS: Der Arbeitszyklus des Cutter-Mixers sollte 3 Minuten nicht {iberschreiten. Die

Zerkleinerungszeit hingt von der kulinarischen Aufgabe ab.

Lebensmittel Schweine- | Erdnuss Bohne | Scharf- Knob | Sellerie
fleisch paprika lauch | kraut

Zerkleinerungs- 18 30 60 15 40 30

zeit (Sekunden)

4.3 Schirfe
Die stumpfe Messer werden gemall dem folgenden Verfahren geschérft.
1. Drehen Sie den Klemmbhebel und entfernen Sie den Deckel.
2. Entfernen Sie die Drehmessersperre.
3. Schéirfen Sie das Messer iiber die gesamte Lénge der Schnittkante mit dem
Schleifwerkzeug in Richtung "von innen nach auflen".

Kapitel 5. Wartungsempfehlung
5.1 Allgemeine Vorschriften

e  Das Gerit sollte mindestens einmal pro Tag gereinigt werden. Das Reinigungsintervall
kann verkiirzt werden.

e Reinigen Sie die Bauteile, die direkt oder indirekt mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen.

e  Das Cutter-Mixer soll nicht unter flieBendem Wasser oder Hochdruckwasser gereinigt
werden. Benutzen Sie zum Reinigen keine harte Biirsten oder Gegenstéinde, die die
Oberfliache der Maschinengehduse beschiadigen konnen.

Machen Sie vor dem Reinigen Folgendes:

e  Schalten Sie das Gerit aus

e Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die niedrige Geschwindigkeitsposition

"LOwW".

5.2 Reinigung
5.2.1 Reinigung von Deckel, Messersperre und Behilter

A Drehen Sie den Klemmhebel, entfernen Sie den Deckel - dann werden die
Messersperre und der Behiélter leicht entfernt. Reinigen Sie diese Bauteile mit Wasser und
neutralem Reinigungsmittel.

Bemerkungen: Tragen Sie die Schutzhandschuhe.
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5.2.2 Tigliche Pflege

Achtung: Schalten Sie immer die Stromversorgung aus.

Reinigen Sie das Gehduse des Cutter-Mixers mit einer Rostschutzfliissigkeit
getranktes Handtuch. Nach dem Reinigen soll das Gerit trockengereiben werden.
Kapitel 6. Wartung

6.1 Allgemeine Vorschriften

Machen Sie vor der Wartung Folgendes:

Schalten Sie das Gerit aus
e Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die niedrige Geschwindigkeitsposition

"LOW".

6.2 Giirtel

Der Giirtel fordert keine Eingestellung. In der Regel. Der Giirtel wird alle 9 Monate
ersetzt. Wenden Sie sich bitte an Thren Kundendienst fiir den Ersatz.

6.3 Fiile

Im Laufe der Zeit werden die Fiile des Kutter-Mixers zerstort. Ersetzen Sie die Fiile,
wenn es notig ist.

6.4 Netzkabel

Uberpriifen Sie regelmiBig das Netzkabel. Ist das Geriit beschidigt ist, wenden Sie
sich am qualifizierten Fachpersonal und tauschen es aus.

6.5 Messer

Vergewissern Sie sich, dass die Klingenbreite mindestens 5 cm betridgt. Wenn das
Messer verschlissen ist, wenden Sie sich am qualifizierten Fachpersonal und ersetzen Sie
es.

6.6 Typenschild

Ist das Typenschild beschédigt ist, wenden Sie sich am qualifizierten Fachpersonal und
tauschen es aus.
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Kasutusjuhend

1. peatiikk: Sissejuhatus

1.1 Uldised ohutusmeetmed

e  Seclle iiksuse tuleks ainult teha pidevate isikute poolt. Enne seadme kasutuselevottu

peate installima kdik abindud.

e  Enne masina kasutamist tuleb uus to6taja peab andma ohutuse.

e  Enne seadme puhastamist vdi kellel teenused tuleks liilitada toide.

e  Enne eemaldamist diguskaitsevahendid enne puhastamist vdi teeninduse 16ikur-mikser

peab teatama vdimalust dnnetus.

e Siis tuleb kasutada hoolikalt ja ettevaatlikult, kui puhastamiseks ja hooldamiseks masin.

e Circuit seade peab olema paigaldatud. Toimimise 1dikur segaja kahjustatud juhtmed

voib kiitaja Sokk.

e Ldikur segaja kahjustatud toitejuhtme toimimist vib Sokk kéitaja.

e  Vajaduse korral pddrduma kohandada voi hooldus kvalifitseeritud tehnik.

e  See masin ei sobi lihvimine luud, lihvimine kiilmutatud liha voi kala, samuti muude

toodete puhul.

e  Keelatud on kehtestada sdrmed todtab 1dikur-mikser modtmisruumis.

1.2 turvalisus tooriistad

1.2.1 mehaaniline

Kate on oluline roll kaitse seisukohast. Katet saab eemaldada, kui pressjala kangi
tosta.

1.2.2 elektriautod

e  Mikroliiliti-kui te lifti kinnitusvahendite hoob ei 16ikur-mikser. Kui kaas pole
installitud, on alusetu.

Relee annab uuesti 16ikur-mikser pérast voimu katkestus.

o Isegi kui k6ogikombain mehaanilised ja elektrilised vahendid (mis on efektiivsem kui
toimival ja puhastamise ja hooldamise masin) on mdned vigastuste oht (voimalikud
ohud esitatakse asjaomane ning juurde). Néiteks nuga vigastuste oht toodet 16ikur-
segisti vOi hoolduse kéigus kasutuselevdtuga.

1.3 Liihikirjeldus

1.3.2. isedirasusi
Loikur-mixer on valmistatud 304 roostevabast terasest. See tagab, et kdik elemendid
ithendust toiduainete puhtus. See funktsioon aitab ka vihendada kahjulikke happed ja soolad
ja véldib korrosiooni.
Noad on valmistatud roostevabast terasest 4Cr13, mis annab neile ddrmiselt raskust.
Alus on ka valmistatud roostevabast terasest, mis annab véga hea soojusjuhtivusega.
1.3.3 elemente kombineerida
Disain
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1. Voimsus 4

2. Kate 3

3. Kinnitushoob PR— ¢

4. Sassii

5. Liliti 7 |

6. Toitejuhe 6

7. Juhtpaneel 8 1_'6‘

8. Kiiruse regulaator

9. Jalg

Peatiikk 2 Tehnilised andmed
2.1 mo6tmed, parameetrite toodete
. Laiu | Korg | KAAL o
Mudel Fzg( U us KG. Koide | Kiirus ;]Olmsu Pinge
B | (©)
1100- 230V/
19,9

HKN CL9 530 320 450 ) 9 2800 1800 W 50 Hz
1100- 230V/

HKN CL6 525 300 430 18,8 6 2800 1800 W 50 Hz

A Tooparameetrid on nédidatud seadme andmesildil. Peaksite hoolikalt tutvuma andmete
niitajaid.
MOOTMED

Al
I
R > |
e |
.

3. Peatiikk paigaldus
3.1 asukohta installida 16ikur-mikser
Seade tuleks paigaldada piisavalt ruumi puhas korgus, kuiv ja sile lauatagune stabiilne
laud. Lisaks véheintensiivne Shuniiskus peaks olema ligikaudu 75% ja temperatuur on + 5
°Ckuni+35°C.
3.2 tervisekontroll
Kontrollimise meetod:
° Kl&psake nuppu Start nuppu "ON" ja "OFF" Murdepunkt.
° Veenduge, et 1oikur-mikser to6tamast kaane eemaldamisel.
e  Veenduge, et kiiruse regulaator.
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4. Peatiikk tegevuse
4.1 regulaator (vt joonis 4)
Mirkus: kook design 16ikur-mixer on kiiruse regulaator. Joonis 4 -
juhtorganid

START NUPPU)
STOP NUPPU (VALIAS)

KIRUSE REGULAATOR

1. médrata kiirus poorete regulaator
2. 16ikur-mikser kéivitamiseks kldpsake nuppu "ON"
3. stop 16ikur-mikser kldpsates nupule "OFF"
4.2 lae toidud
Markus: laadida tooteid saab lébi viia ainult 16ikur mikseriga. Regulaator peab olema
seatud "madal kiirus"Madal".
Menetlus:
1. Poorake Kinnitushoob vastupdeva ja eemaldage see.
2. Nous toodete allalaadimisel peab pdorama tdhelepanu kaks noad; Vajadusel Loika
toode enne allalaadimist viikesteks tiikkideks;
3

A Téhelepanu: allalaaditud toote ei pea tiitma iile poole voimsusega.

4. Turvalisuse huvides kéitaja peab jilgima oma keha loikur-segaja todtamise ajal.
Tuleb hoida keha piistises asendis. Ei ole lubatud liikkkama keha to6tab 16ikur-segisti, voi
ptiiida asendada, et viltida seadet.

Keelatud liiga liiheneb kombineerida voi otse puudutage selle t66.

4. Pange kate tagasi algasendisse, siis Poora Kinnitushoob, kuni see kohale klopsab.

5. kldopsake nuppu Start.

6. lubamatult pikk t66 16ikur-mikser aeglasel kiirusel.

7. vajadusel ajal 1oikur-mikser lisatakse toote 14bi augu kaane.

8. pérast piisavalt toote purustamise, vajutage nuppu stop. Kui 16ikur-mixer on kiiruse
reguleerimine, asendisse "0" ja 15petage iiksus.

PS: Tootsiikkel 16ikur-mikser ei tohi olla suurem kui 3 minutit. Lihvimine aeg soltub
iilesannete kokaraamat.

Toote Sealih | Maapidhklid | Oa | Kuuma Kiiiislauk Seller
a d paprika

Lihvimine aeg | 18 30 60 | 15 40 30

(sekundites)

4.3 teritamine
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Noad on tuim, soovitavalt jirgmise korra kohaselt.
1. Podrake Kinnitushoob ja eemaldage kate;
2. Eemalda poorlev tera honorar;
3. teritama tera, kogu pikkuses ravivad oma tera lihvimine seadme serva suunas "inside-
out”.
Peatiikk 5 hoolt 16ikur-mikser
5.1. Uldsitted
e  Uksus tuleb puhastada vihemalt iiks kord pievas. Vajadusel vdib vihendada cleanup
intervalli.
e  Kustutada iiksusi, mis puutuvad kokku otseselt voi kaudselt toiduga.
e  Keelatud on kasutada 16ikur-mikser kraanivett vdi podajushhujusja kdrgel rohul vee
puhastamiseks. Keelatud on kasutada raske harjad voi seadmed, mis vdivad masina pindu.
Enne puhastamist, kindlasti tehke jargmist:
e  Toite viljaliilitamineTdlgi kiirus reguleerija "Madal" madala kiiruse paigutamiseks.
5.2 puhastamine
5.2.1 puhastamine kaanega, nuga honorar ja voimsus

& Omakorda Kinnitushoob lift kate on siis lihtsalt eemaldada nuga klamber ja staatus.
Kasutades vee ja selge loetletud iiksustest.
Markus: Soovitatav on kasutada kaitsekindaid.
5.2.2 igapievane hooldus
Téhelepanu: kindlasti toite véljaliilitamine.
Eemaldage 16ikur-mikser riidest lapiga niisutada neutraalse pesuvahendiga. Peaks
olema kuivaks piihkida parast puhastamist {iksus.
Peatiikk 6 hooldus
6.1. Uldsitted
Enne teenuse alustamist tehke jargmist:
e Toite véljaliilitamine
e TGolkida kiirus reguleerija "Madal" madala kiiruse paigutamiseks.
6.2 rihma
V66 ole vaja kohandada. Tavaliselt. Vaja rihmade vahetamine iga 9 kuu. Asendada,
poorduge kvalifitseeritud tehnik.
6.3 jalad
Aja jooksul toimub jalad 16ikur-mikser. Vajaduse korral asendada.
6.4 toitejuhe
Eituleks regulaarselt kontrollida selle toitekaabel. Kui ta avastab veaks, tuleb
poorduge kvalifitseeritud tehniku ja asendada.
Nuga 6,5
Veenduge, et Noa tera laius ei ole viiksem kui 5 cm. Kui nuga kulumine, peaks
poorduge kvalifitseeritud tehniku ja asendada.
6.6 toestav plaat
Kahju kleebised peaks poorduge kvalifitseeritud tehniku ja asendada.

10



EN

Chapter 1: Introduction

1.1 General safety measures

e  This unit should be operated only by competent personnel. Prior to commissioning, all
means of protection should be installed.

e  Before admitting a new employee to operation of the unit they should be briefed on
safety issues.

Before cleaning the unit or its maintenance it is necessary to cut off power supply.

e  Before removing any means of protection for the purpose of cutter-mixer cleaning or
maintenance it is necessary to provide protection against any possibility of the
occurrence of an accident.

e Inthe course of cleaning and maintenance of the machine it is necessary to be attentive
and careful.

e It is necessary to install a chain protection device. Cutter-mixer operation with
damaged wiring can cause electrical shock to the operator.

e  Cutter-mixer operation with damaged power cable can cause electrical shock to the
operator.

e If any setting-up or maintenance is required, it is necessary to contact a qualified
specialist.

e  This unit is not designed for bone milling, frozen meat or fish grinding as well as for
any treatment of non-food products.

e  Placing fingers into the housing of cutter-mixer being in operation is prohibited.

1.2 Safety provisions
1.2.1 Mechanical facilities
The cover is important in the context of protection. The cover can be removed if the

press lever is lifted.

1.2.2 Electrical facilities

e  Microswitch — When the press lever is lifted the cutter-mixer stops. If the cover is not
installed, the unit is inoperative.

e  Relay — It provides restart of the cutter-mixer after interruption of power supply.
Even when the combination unit is equipped with mechanical and electrical protection
facilities (which are effective during operation, cleaning and maintenance of the
machine) a certain risk of injuries is preserved (potential hazard types are given in the
corresponding section hereof). For example, risk of get hurt by knife when loading a
product into the cutter-mixer or in the course of maintenance.

1.3 Brief description
1.3.2 Structural features
The cutter-mixer is made from stainless steel grade 304. It guarantees the purity of all

elements contacting food products. This feature also facilitates reduction of harmful action

of acids and salts as well as prevents corrosion development.

11
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Knives are made from stainless steel grade 4Cr13, which provides their exclusive
sharpness.
The base is also made from stainless steel, which provides excellent heat conductivity.
1.3.3 Combination unit components
Design

1.Bowl 4
2.Cover ;
3.Press lever
4.Housing

5.Switch 6

ﬁl_.&.

6.Power cord 5
7.Control panel

8.Speed governor

9.Foot

Chapter 2 Technical data
2.1 Overall dimensions, operating parameters of the unit

Lengt Height WEIG | Vol Pow
Model 91 width B g HT um | Speed Voltage
h A C er
KG e
1100- 1800 | 230V/50
HKN-CL9 | 530 320 450 199 19 2800 W Hy
1100- 1800 | 230V/50
- 18,8
HKN-CL6 | 525 300 430 6 2800 W Hy

& The operating parameters are given in the machine nameplate. It is necessary to get
acquainted with these parameter values.
OVERALL DIMENSIONS

|

| B

A
Ao
3 >

Chapter 3 Installation
3.1 Place for cutter-mixer installation

12
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The unit should be installed on a steady table with sufficiently overall, dry and even
tabletop. In addition, humidity and ambient temperature in the work room should be about
75% and from +5°C to +35°C respectively.

3.2 Performance check
Checkout method:
° Press "ON" start button and "OFF" stop button.
° It is necessary to make sure that the cutter-mixer stops operating when the cover is
removed.
e  Check operability of the speed governor.
Chapter 4 Operation

4.1 Governor (see Figure 4)

Note: The design of the kitchen cutter-mixer provides the availability of speed
governor.

Figure 4. Controls

START BUTTON"ON”

STOP BUTTON”OFF”

SPEED CONTROLLING

-

1. Set the number of revolutions by speed governor
2. Start the cutter-mixer by pressing ON button
3. Stop the cutter-mixer by pressing OFF button
4.2 Food product loading
Note: Food product loading can be performed only when the cutter-mixer is stopped.
The governor should be in the low speed position, "LOW".
Procedure:
1. Turn the press lever anticlockwise and remove the cover.
4. When loading food products into the bowl it is necessary to pay attention to the two
knives; if required, the product should be cut into small pieces before loading;

A Attention: The product loaded should not fill the bowl more than by half.

5. For the purpose of safety, the operator should see after the position of their body
during operation of the cutter-mixer. It is necessary to keep the body upright. It is
not allowed to press the body on the mixer being in operation or try to place the body
in order to prevent a movement of the machine.

It is prohibited to approach the machine or directly touch the unit being in
operation.

6. Place the cover in the initial position, then turn the press lever until it clicks.

7. Press the start button.

13
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8. No prolonged operation of the cutter-mixer at low speed is allowed.

9. If necessary, the product should be fed through the opening in the cover when the
cutter-mixer is in operation.

10. After sufficient grinding of the product press the stop button. If the cutter-mixer has
a
speed governor, install it in the "0" position and shut down the unit.
PS: The cutter-mixer operating cycle should not exceed 3 minutes. The time of
grinding depends upon the cookery task stated.

Product Pork Pea | Kidney Hot Garlic Celery
nut bean pepper

Grinding time | 18 30 60 15 40 30

(seconds)

4.3 Sharpening
When getting blunt the knives shall be sharpened in accordance with the following
procedure:
1. Turn the press lever and remove the cover.
2. Take off the retainer of rotating knife.
3. Sharpen the knife over its whole length by processing its blade edge using a grinder
in the direction from the inside to the outside.
Chapter 5 Cutter-mixer care
5.1 General
° The unit should be cleaned not less than once a day. If necessary, the cleaning interval
can be reduced.
It is necessary to clean elements, which, directly or indirectly, contact food products.
e It is prohibited to use flowing water or water under high pressure for cleaning the
cutter-mixer. It is prohibited to use scrub brushes or devices, which can damage the
machine surfaces.
Before cleaning, it is necessary to perform the following:
e  Cut off power supply
e  Set the speed governor in the low speed position, "LOW".
5.2 Cleaning
5.2.1 Cleaning of cover, knife retainer and bowl

A Turn the press lever, remove the cover — after that the knife retainer and the bowl
can be easily removed. Clean the above-listed elements using water and neutral detergent.
Note: It is recommended to wear protective gloves.

5.2.2 Daily care

Attention: It is obligatory to cut off power supply.

Clean the cutter-mixer housing with a cloth napkin soaked in neutral detergent. After
cleaning the unit should be wiped dry.
Chapter 6 Maintenance

14
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6.1 General

Before maintenance, it is necessary to perform the following:
e Cut off power supply

e Set the speed governor in the low speed position, "LOW".

6.2 Belt
The belt requires no adjustment. As a rule, the belt should be replaced once in every

9 months. To perform the replacement, it is necessary to contact a qualified specialist.

6.3 Feet
With the course of time, the cutter-mixer feet will get destroyed. If necessary, the

replacement should be performed.

6.4 Power cord
It is necessary to examine the power cord regularly. When any defects are detected,

it is necessary to contact a qualified specialist and perform the replacement.

6.5 Knife
Make sure that the knife blade width is at least 5 cm. If any knife wear is noted, it is

necessary to contact a qualified specialist and perform the replacement.

6.6 Nameplate
When the nameplate is damaged, it is necessary to contact a qualified specialist and perform

the replacement.
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Instrucciones de uso
Seccion 1: Introduccion
Medidas generales de seguridad

e  Esta maquina debe ser operada solo por personal cualificado. Antes de poner la
maquina en funcionamiento, se deben instalar todos los medios de proteccion.

e  Antes de permitir que un nuevo empleado opere la maquina, debe recibir instrucciones
sobre técnicas de seguridad.

e  Desconecte la fuente de suministro eléctrico antes de la limpieza o mantenimiento.

e  Antes de retirar los medios de proteccion, antes de la limpieza o mantenimiento del
cutter-mezclador, es necesario evitar que ocurra un accidente.

e  Se debe tener mucho cuidado al limpiar y dar mantenimiento a la maquina.

e  Se debe instalar un dispositivo de proteccion de circuito. El funcionamiento del cutter-
mezclador con cableado dafiado puede provocar descargas eléctricas que afectaran al
operador.

e  El funcionamiento del cutter-mezclador con cable de alimentacién dafiado puede
provocar descargas eléctricas que afectaran al operador.

e Si se requiere realizar el ajuste o mantenimiento de la maquina, dirijjase a un
especialista cualificado.

e  Esta unidad no esta disefiada para triturar huesos, cortar carne o pescado congelados,
y tampoco para procesar productos no alimenticios.

e Se prohibe insertar los dedos de la mano en la carcasa del cutter-mezclador en
funcionamiento.

Medios para garantizar la seguridad

1.2.1 Medios mecanicos
La tapa juega un papel muy importante en términos de proteccion. La tapa se puede
quitar levantando la palanca de sujecion.
1.2.2 Medios eléctricos
e  Microinterruptor: cuando la palanca de sujecion esta levantada, el cutter-mezclador se
detiene. Si la tapa no esta instalada, la unidad se encuentra en estado inoperativo.
Relé: garantiza el reinicio del cutter-mezclador después de una interrupcion de energia.
e Incluso si la unidad cuenta con medios de proteccion mecanicos y eléctricos (que son
eficaces durante la operacion, limpieza y mantenimiento de la maquina) se sigue
manteniendo cierto grado de riesgo de recibir una lesion (los peligros potenciales se
presentan en la seccion correspondiente de este manual). Por ejemplo, el riesgo de
recibir lesiones por la cuchilla al introducir el producto en el cutter-mezclador o al
realizar el mantenimiento.
1.3 Breve descripcion
1.3.2 Caracteristicas de disefio
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El cutter-mezclador esta fabricado de acero inoxidable 304. Esto asegura la limpieza de
todos los elementos que hacen contacto con los productos alimenticios. Esta caracteristica
también reduce los efectos nocivos de los acidos y sales, y también previene el desarrollo
de la corrosion.
Las cuchillas estan elaboradas de acero inoxidable 4Cr13, lo que garantiza el excepcional
filo.
La base también esta elaborada de acero inoxidable, lo que proporciona una excelente
conductividad térmica.
1.3.3 Elementos del robot
Estructura
1.Recipiente
2.Tapa
3.Palanca de sujecion
4.Carcasa
5.Interruptor
6.Cable de
7.Panel de control
8.Regulador de velocidad

9.Pata
Seccion 2 Datos técnicos
2.1 Dimensiones, parametros operacionales del articulo
Larg | Anch | Alto | PESO Capa | Veloci .| Tens
Modelo 0A 0B C kg cidad | dad Potencia ion
1100- 230
HKN-CL9 | 530 320 450 19,9 9 1800 W | V/50
2800
Hz
1100- 230
HKN-CL6 | 525 300 430 18,8 6 1800 W | V/50
2800 Hy

A Los parametros operacionales se muestran en la tabla de la ficha técnica de la unidad
Es necesario conocer atentamente estos valores.
DIMENSIONES
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Seccion 3 Instalacion

3.1 Lugar para la instalacion del cutter-mezclador

La unidad debe instalarse sobre una mesa estable con tablero de dimensiones
suficientes, seco y nivelado. Ademas, la humedad en la sala de trabajo debe ser de
aproximadamente 75 % y la temperatura, de +5 °C a +35 °C.

3.2 Prueba de funcionamiento
Método de verificacion:

° Presione el boton de inicio "ON" y el boton de parada "OFF".
e  Asegurese de que el cutter-mezclador deja de trabajar al quitarle la tapa.
e  Verifique el funcionamiento del regulador de velocidad.
Seccion 4 Operacion
4.1 Regulador (ver Figura 4)
Nota: el disefio del cutter-mezclador para cocina prevé un regulador de velocidad.
Figura 4 - Controles

START BUTTON"ON”

STOP BUTTON”OFF”

SPEED CONTROLLING

1. Establezca las revoluciones con el regulador de velocidad
2. Inicie el cutter-mezclador presionando el boton "ON"
3. Detenga el cutter-mezclador presionando el boton "OFF"
4.2 Carga de productos alimenticios
Nota: la carga de productos solo se puede realizar con el cutter-mezclador
completamente detenido. El regulador debe estar en la posicion de baja velocidad, “LOW”.
Procedimiento:
1. Gire la palanca de sujecion en sentido antihorario y retire la tapa.
2. Al cargar productos en el recipiente, debe prestar atencion a la presencia de las dos
18



ES
cuchillas; si es necesario, corte el producto en trozos pequeflos antes de cargarlo;

& Atencion: el producto cargado no debe llenar el recipiente en mas de la mitad de su
capacidad.

3. Por razones de seguridad, el operador debe controlar la posicion de su cuerpo durante

el funcionamiento del cutter-mezclador. Es necesario mantener el cuerpo en posicion

vertical. No empuje el cutter-mezclador con el cuerpo mientras esté funcionando, ni
intente apoyarlo para evitar que la maquina se mueva.

Se prohibe acercarse demasiado al cutter-mezclador o tocarlo directamente
cuando esta en operacion.

4. Vuelva a colocar la tapa en su posicion original, luego gire la palanca de sujecion
hasta que haga clic.

5. Presione el botdn de inicio.

6. No se permite que el cutter-mezclador funcione durante largo tiempo a baja
velocidad.

7. Sies necesario, se puede introducir el producto a través del orificio de la tapa durante
el funcionamiento del cutter-mezclador.

8. Después de moler suficientemente el producto, presione el botéon de parada. Si el
cutter-mezclador tiene un regulador de velocidad, coldquelo en la posicion "0" y detenga la
unidad.

PS: El ciclo de trabajo del cutter-mezclador no debe exceder los 3 minutos. El tiempo
de corte depende de la tarea a realizar.

Producto Carne de | Cacahuat | Frijoles | Pimiento | Ajo | Apio
cerdo e chili
picante
Tiempo de | 18 30 60 15 40 30
corte

4.3 Afilamiento
Las cuchillas romas se afilan de acuerdo con el siguiente procedimiento.
1. Gire la palanca de sujecion y retire la tapa;
2. Retire el fijador de la cuchilla giratoria;
3. Afile la cuchilla, a lo largo de toda la longitud del borde con una herramienta de
afilado en direccion "de adentro hacia afuera”.
Capitulo 5 Cuidado del cutter-mezclador
5.1 Disposiciones generales
e Launidad se debe limpiar al menos una vez al dia. Si es necesario, se puede reducir el
intervalo de limpieza.
Limpie los elementos que hacen contacto directo o indirecto con los alimentos.
e No use agua corriente o agua a alta presion para limpiar el cutter-mezclador. No use
cepillos duros o utensilios que puedan dafiar la superficie de la maquina.
Antes de limpiar, es necesario realizar lo siguiente:
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e Desconecte el suministro de energia

e Ponga el regulador de velocidad la posicion de baja velocidad, "LOW™".
5.2 Limpieza
5.2.1 Limpieza de la tapa, el fijador de la cuchillay el recipiente

A Gire la palanca de sujecion, retire la tapa, luego de esto, el fijador de la cuchilla y
el recipiente se retiraran facilmente. Limpie estos elementos con agua y detergente neutro.
Nota: se recomienda usar guantes de proteccion.
5.2.2 Cuidado diario
Atencion: es esencial desconectar el suministro de energia.
Limpie la carcasa del cutter-mezclador con una servilleta de tela humedecida en
detergente neutro. Después de limpiar la unidad, séquela.
Seccion 6. Mantenimiento
6.1 Disposiciones generales
Antes de comenzar el mantenimiento, se debe hacer lo siguiente:
e Desconecte el suministro de energia
e Ajuste el regulador de velocidad a la posicion de baja velocidad, "LOW™".
6.2 Correa
La correa no requiere ajuste. Por lo general. Se debe reemplazar la correa cada 9 meses.
Para realizar el reemplazo, dirijase a un especialista cualificado.
6.3 Patas
Con el tiempo, las patas del cutter-mezclador pueden destruirse. Si es necesario,
reemplace las patas.
6.4 Cable de suministro eléctrico
Inspeccione regularmente el cable de de suministro eléctrico. Si encuentran defectos,
debe dirigirse a un especialista cualificado y solicitar el reemplazo.
6.5 Cuchilla
Asegurese de que el ancho de la hoja no sea menor de 5 cm. Si se observa desgaste en
la cuchilla, dirfjase a un especialista cualificado y solicite el reemplazo.
6.6 Placa con los datos de la ficha técnica
Si encuentran defectos en la placa, debe dirigirse a un especialista cualificado y solicitar el
reemplazo.
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Manuel d’utilisation
Chapitre 1 : Introduction
1.1 Mesures générales de sécurité

Seul du personnel compétent est autoris¢ a utiliser cet appareil. Assurez-vous d’avoir
mis en place tous les équipements de protection avant de mettre 1’appareil en marche.
Avant d’autoriser un nouveau collaborateur a utiliser 1’appareil, il convient de le
former aux questions de mesures de sécurité.

Coupez I’alimentation avant de nettoyer ou de procéder a la maintenance de I’appareil.
Prenez en compte la possibilité de survenue d’un accident avant d’6ter un équipement
de protection en vue du nettoyage ou de la maintenance du hachoir-mixeur.

Faites preuve de prudence et de prévenance lors du nettoyage ou de la maintenance de
I’appareil.

Mettez en place un équipement de protection des circuits. La mise en service du
hachoir-mixeur avec une installation électrique défaillante risque d’électrocuter
I’opérateur.

La mise en service du hachoir-mixeur avec un cable d’alimentation endommaggé risque
d’électrocuter I’opérateur.

Si nécessaire, lors de 1’ajustement ou de la maintenance, contactez un spécialiste
qualifié.

Cet appareil n’est pas destiné a broyer des os, a hacher de la viande ou du poisson
congelé ou a transformer des produits non alimentaires.

Cet appareil n’est pas destiné a broyer des os, a hacher de la viande ou du poisson
congelé ou a transformer des produits non alimentaires.

1.2 Moyens de garantir la sécurité

1.2.1 Moyens mécaniques
Le couvercle assure un role essentiel du point de vue de la sécurité. Il est possible

d’oter le couvercle en soulevant le levier de pression.

1.2.2 Moyens électriques

Micro-interrupteur — Le soulévement du levier de pression provoque l’arrét du
hachoir-mixeur. L’appareil reste inopérant tant que le couvercle n’est pas remis en
place.

Relais — Il garantit le redémarrage du hachoir-mixeur aprés I’interruption de
I’alimentation électrique.

Méme en présence de moyens mécaniques et €lectriques de protection sur 1’appareil
(qui servent lors de I’utilisation, du nettoyage et de la maintenance de 1’appareil), un
risque de traumatisme subsiste (les dangers potentiels sont expliqués au chapitre
correspondant du présent manuel). Par exemple, il existe un risque de blessure en cas
de contact avec la lame lors de I’introduction d’aliments dans le hachoir-mixeur ou
lors de la maintenance technique.

1.3 Breéve description
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1.3.2 Caractéristiques de conception

Le hachoir-mixeur est en acier inoxydable de nuance 304. Ce matériau garantit la
propreté de tous les éléments en contact avec des produits alimentaires. Cette caractéristique
permet également de réduire D’action néfaste des acides et sels et prévient tout
développement de la corrosion.

Les lames sont en acier inoxydable 4Cr13, garantissant leur tranchant.

La base est également en acier inoxydable, garantissant une excellente conduction de
la chaleur.

1.3.3 Eléments de I’appareil
Structure

1.Récipient
2.Couvercle
3.Levier de pression

4.Corps

5.Dispositif de coupure
6.Cordon d’alimentation

7.Panneau de commande

8 Régulateur de vitesse
9.Pied
Chapitre 2 :  Caractéristiques techniques:
2.1 Dimensions et paramétres fonctionnels du produit

Larg | Haut | POID . .
Modgéle : Ie_lj)rngu eur eur S \nﬁglu Vitesse E(L:J;SS& ;I;ensm
B C KG
HKN- 1100 a 230Vv/
CL9 530 320 450 19,9 9 2800 1800 W 50 Hz
HKN- 1100 a 230V
18,8
CL6 525 300 | 430 , 6 2 800 1800 W /50 Hz

A Les paramétres fonctionnels sont présentés sur la plaquette d’identification de
I’appareil. Veuillez prendre connaissance de ces caractéristiques.

DIMENSIONS

Chapitre 3 : Installation
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3.1 Lieu d’installation du hachoir-mixeur

L’appareil doit étre installé sur un support stable disposant d’un plan de travail
suffisamment grand, sec et égal. En outre, I’humidité ambiante du lieu de travail doit étre
d’environ 75 % et la température doit étre comprise entre +5 °C et +35 °C.

3.2 Vérification de I’état de fonctionnement
Moyen de vérification :
° Appuyez sur les boutons de mise en marche « ON » et d’extinction « OFF ».
e  Assurez-vous que le hachoir-mixeur cesse de fonctionner lorsque vous soulevez le
couvercle.

e  V¢rifiez que le régulateur de vitesse est opérationnel.
Chapitre 4 : Utilisation

4.1 Régulateur (voir fig. 4)

Remarque : la présence d’un régulateur de vitesse est prévue dans la conception du
hachoir-mixeur de cuisine.

Fig. 4 : Commandes

START BUTTON"ON”

STOP BUTTON"OFF”

SPEED CONTROLLING

1. Modulation du régime a I’aide du régulateur de vitesse
2. Mise en marche du hachoir-mixeur en appuyant sur le bouton « ON »
3. Arrét du hachoir-mixeur en appuyant sur le bouton « OFF »
4.2 Introduction de denrées alimentaires
Remarque : I’introduction d’aliments ne peut avoir lieu que lorsque le hachoir-mixeur
est a I’arrét. Le régulateur de vitesse doit se trouver dans le régime le plus bas, « LOW ».

Procédure :
1. Faites tourner le levier de pression dans le sens contraire des aiguilles d’une montre
et 0tez le couvercle.
2. Lors de I’introduction d’aliments dans le récipient, faites attention aux deux lames ;

si nécessaire, découpez les aliments en petits morceaux avant de les introduire.

A Attention : les aliments introduits ne peuvent remplir plus de la moitié du récipient.
3. A des fins de sécurité, ’opérateur doit garder a 1’esprit la position de son corps lors
de I'utilisation du hachoir-mixeur. Il est recommandé d’observer une posture droite. Il est
interdit de presser son corps contre le hachoir-mixeur en fonctionnement ou de tenter de le
placer de sorte a entraver le mouvement de 1’appareil.
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11 est interdit de trop s’approcher de I’appareil ou de toucher directement 1’appareil
en fonctionnement.

4. Placez le couvercle en position de démarrage et faites tourner le levier de pression
jusqu’a entendre un clic.

5. Appuyez sur le bouton de mise en marche.

6. Il est fortement déconseillé de faire fonctionner pendant longtemps le hachoir-
mixeur a faible régime.

7. Sinécessaire, lors du fonctionnement du hachoir-mixeur, insérez des aliments par
I’ouverture du couvercle.

8. Une fois les aliments suffisamment hachés, appuyez sur le bouton d’arrét. Si le
hachoir-mixeur dispose d’un régulateur de vitesse, placez-le en position « 0 » et arrétez
I’appareil.

Note : Le cycle de fonctionnement du hachoir-mixeur ne peut dépasser 3 minutes. La
durée de hachage dépend des aliments insérés.

Produit Porc Arachide Haricots Piment Ail Céler
Durée de hachage 18 30 60 15 40 30
des)

4.3 Aiguisage

Suivez la procédure suivante pour aiguiser les lames émoussées :
1. Faites tourner le levier de pression et 6tez le couvercle ;
2. Otez le taquet de verrouillage de la lame rotative ;
3. Aiguisez la lame, en travaillant toute la longueur de son tranchant a 1’aide d’un
affliteur, de I’intérieur vers 1’extérieur.

Chapitre 5 : Entretien du hachoir-mixeur

5.1 Dispositions générales

° Nettoyez ’appareil au moins une fois par jour. Si nécessaire, on peut raccourcir
I’intervalle de nettoyage.

e Nettoyez les éléments qui sont en contact direct ou indirect avec les aliments.

e  Dans le cadre du nettoyage du hachoir-mixeur, il est interdit d’utiliser de I’eau courante
ou de I’eau a haute pression. Il est interdit de recourir a des brosses a poils durs ou a
des outils risquant d’endommager la surface de 1’appareil.

Effectuez les actions suivantes avant le nettoyage :
e  Coupez I’alimentation ;
Placez le régulateur de vitesse dans le régime le plus bas, « LOW ».
5.2 Nettoyage
5.2.1 Nettoyage du couvercle, du taquet de verrouillage de 1a lame et du récipient

A Faites tourner le levier de pression et 6tez le couvercle ; a cet effet, le taquet de
verrouillage de la lame et le récipient se soulévent légérement. Nettoyez les éléments
énumérés a 1’eau et a I’aide d’un détergent neutre.
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Remarque : il est recommandé de porter des gants de protection a cet effet.

5.2.2 Entretien quotidien

Attention : veillez a couper I’alimentation.

Nettoyez le corps du hachoir-mixeur a 1’aide d’une serviette en tissu imbibée de
détergent neutre. Une fois le nettoyage effectué, essuyez I’appareil a sec.

Chapitre 6 : Maintenance

6.1 Dispositions générales

Effectuez les actions suivantes avant de procéder a la maintenance :

e Coupez I’alimentation ;

e Placez le régulateur de vitesse dans le régime le plus bas, « LOW ».

6.2 Courroie

La courroie ne nécessite aucun ajustement. En régle générale, le remplacement de la
courroie doit se faire tous les 9 mois. Pour la remplacer, contactez un spécialiste qualifié.

6.3 Pieds

Le hachoir-mixeur subit une détérioration de ses pieds au fil du temps. Si nécessaire,
procédez a leur remplacement.

6.4 Cordon d’alimentation

Inspectez périodiquement le cordon d’alimentation. Si vous identifiez des défauts,
contactez un spécialiste qualifié et procédez a son remplacement.

6.5 Lame

Assurez-vous que le tranchant de la lame fait au moins 5 cm. Si vous constatez une
usure de la lame, adressez-vous a un spécialiste qualifié et procédez a son remplacement.

6.6 Plaquette d’identification

En cas d’endommagement de la plaquette, contactez un spécialiste qualifié et procédez
a son remplacement.
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Manuale di istruzioni

Parte 1: Introduzione

1.1 Le misure generali di sicurezza

e  L'utilizzo dell'apparecchio deve essere svolto esclusivamente dal personale
competente. Prima di mettere in funzione l'apparecchio, ¢ necessario installare tutti i
mezzi di protezione.

e  Qualsiasi nuovo operatore prima di essere ammesso all'utilizzao dell'apparecchio deve
essere istruito sulla tecnica di sicurezza.

e  Prima della pulizia 0 manutenzione dell'apparecchio si consiglia di scollegarlo dalla
corrente.

e  Primadi sbloccare gli strumenti di protezione ai fini della pulizia o della manutenzione
del cutter miscelatore, ¢ necessario prevenire eventuali infortuni.

e  E necessario svolgere la pulizia e manutenzione dell'apparecchio con l'attenzione e
cautela.

e  E necessario installare lo strumento di protezione della catena. L'utilizzo del cutter
miscelatore con il cablaggio difettoso puo causare la folgorazione dell'operatore.

e  ['utilizzo del cutter miscelatore con il cablaggio difettoso pud causare la folgorazione
dell'operatore.

e  Qualora sia necessaria la messa a punto o la manutenzione, si consiglia di rivolgersi al
professionista abilitato.

e  Quest'apparecchio non € progettato per macinare ossa, tagliare carne o pesce congelati,
0 per trattare prodotti non alimentari.

e [ vietato mettere le dita nel corpo del cutter miscelatore in funzione.

1.2. Strumenti di sicurezza
1.2.1 Gli strumenti meccanici
Il coperchio svolge un ruolo importante dal punto di vista della protezione. Il

coperchio puo essere tolto sollevando la leva di pressione.
1.2.2 Gli strumenti elettrici

° Microinterruttore - Sollevando la leva di pressione, si blocca il cutter miscelatore.
Quando il coperchio non ¢ installato, I'apparecchio non puo essere utilizzato.

e  Rele - Riawvia il cutter miscelatore dopo l'interruzione dell'alimentazione.

e  Anche nel caso in cui l'apparecchio sia dotato di strumenti elettrici e meccanici di
protezione (efficaci durante I'utilizzo, la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio),
rimane un certo rischio di traumi (possibili tipi di pericoli sono elencati nell'apposita
sezione del presente manuale). Per esempio, il rischio di ferirsi con la lama durante il
posizionamento del prodotto nel cutter miscelatore o nel corso di manutenzione.

1.3. Breve descrizione
1.3.2 Caratteristiche costruttive
I1 cutter miscelatore ¢ realizzato in acciaio inox 304. Questo garantisce la pulizia di

tutti gli elementi che entrano in contatto con i prodotti alimentari. Questa caratteristica
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permette anche di ridurre l'impatto nocivo degli acidi e dei sali, nonché prevenire la
corrosione.

Le lame sono realizzate in acciaio inox 4Crl3, il che garantisce la loro esclusiva
acutezza.
Anche la base ¢ realizzata in acciaio inox, che assicura una eccellente conduttivita
termica.
1.3.3 Elementi dell'apparecchio
Struttura
1.Contenitore
2.Coperchio
3.Leva di pressione
4.Corpo
5.Interruttore
6.Cavo di alimentazione

7.Pannello di controllo

8.Regolatore della velocita

9.Piedino
Parte 2: Dati tecnici:
2.1. Dimensioni, parametri funzionali del prodotto
Lunghezz Largh Altezza PES Vol | Velocit Tensi
Modello aA ezza C 0, ume | Potenza one
B KG 4
1100- 230V
HKN-CL9 | 530 320 450 199 |9 2800 1800W | /50H
z
1100- 230V
HKN-CL6 | 525 300 430 188 | 6 800 1800W | /50H
z

A | parametri funzionali sono presentati nella tabella di estremi dell'apparecchio. Si
consiglia di leggere attentamente questi parametri.
DIMENSIONI

% -

Parte 3 Installazione
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3.1 luogo di installazione del cutter miscelatore

L'apparecchio va installato su un tavolo stabile con un top spazioso, asciutto e liscio.
Inoltre, I'umidita nell'ambiente deve essere circa 75%, e la temperatura deve trovarsi
nell'intervallo tra +5 °C e +35 °.

3.2 Verifica di funzionamento
Modalita di verifica:
° Premere il tasto ON per avviare o OFF per spegnere.
e  Assicuratevi che il cutter miscelatore si ferma quando viene tolto il coperchio.
e  Verificare il funzionamento del regolatore velocita.
Parte 4 Utilizzo

4.1 Regolatore (v. immagine 4)

Nota: la struttura del cutter miscelatore prevede la presenza del regolatore velocita.
Immagine 4 - elementi di comando

START BUTTON”ON”

STOP BUTTON”QOFF”

SPEED CONTROLLING

1. Impostare la frequenza di giri con il regolatore velocita
2. Avviare il cutter miscelatore premendo il tasto ON
3. Fermare il cutter miscelatore premendo il tasto OFF
4.2 Carico dei prodotti alimentari
Nota: Il carico dei prodotti puo essere svolto solo dopo l'arresto del cutter miscelatore.
Il regolatore deve essere nella posizione della frequenza bassa di giri, "LOW™.

Procedura:
1. Girare la leva di pressione in senso antiorario e togliere il coperchio.
4. Durante il carico dei prodotti nel contenitore ¢ necessario prestare attenzione alle

lame; se ¢ necessario, prima del carico il prodotto deve essere tagliato a pezzi piccoli;
5

A Attenzione: Non riempite il contenitore di prodotto piu della meta.

6. Ai fini della sicurezza, I'operatore deve prestare attenzione alla posizione del proprio
corpo durante l'utilizzo del cutter miscelatore. E necessario mantenere la postura
dritta. E vietato appoggiarsi al cutter miscelatore in funzione o cercare di sostenerlo
con il corpo per impedire il movimento dell'apparecchio.

E vietato avvicinarsi eccessivamente all'apparecchio o toccare I'apparecchio in
funzione.
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4. Mettere il coperchio in posizione originaria e quindi girare la leva di pressione fino
al clic.

5. Premere il tasto di avvio.

6. E vietato utilizzare il cutter miscelatore per lungo tempo a frequenza bassa.

7. Se ¢ necessario, durante il funzionamento del cutter miscelatore il prodotto va
introdotto attraverso I'apposito foro sul coperchio.

8. Quando il prodotto ¢ sufficientemente tagliato, premere il tasto di arresto. Se il cutter

miscelatore ¢ dotato di regolatore velocita, impostarlo nella posizione 0 e fermare
I'apparecchio.

PS: 1l ciclo di lavoro del cutter miscelatore non deve eccedere 3 minuti. 1l tempo di
macinazione dipene dalla modalita scelta.

Prodotto Carne di | Arachidi | Fagi | Peperon | Agl | Sedano
maiale oli cino io
Tempo di
macinazione 18 30 60 15 40 | 30
(secondi)
4.3 Affilatura
Le lame spuntite vanno affilate secondo la procedura seguente:
1. Girare la leva di pressione e togliere il coperchio.
2. Togliere il fissatore della lama rotante;
3. Affilare la lama per tutta la lunghezza, passando sul suo filo con l'affilatore verso
I'esterno.

Parte 5 Manutenzione del cutter miscelatore

5.1 Disposizioni generali

e  L'apparecchio va pulito almeno una volta al giorno. Se € necessario, l'intervallo della
pulizia puo essere ridotto.

Vanno puliti gli elementi che entrano in contatto diretto con i prodotti alimentari.

e E vietato utilizzare l'acqua corrente o l'acqua fornita ad alta pressione per la pulizia del
cutter miscelatore. E vietato utilizzare bruschini o strumenti che possano danneggiare
la superficie dell'apparecchio.

Prima della pulizia &€ necessario svolgere le seguenti azioni:

e Staccare la corrente

e  Mettere il regolatore velocita nella posizione della frequenza bassa di giri, "LOW".

5.2 Pulizia

5.2.1 Pulizia del protettore, del fissatore della lama e del contenitore

A Girare la leva di pressione, togliere il coperchio, dopodiché il fissatore della lama
e il contenitore sono facilmente rimovibili. Pulire detti elementi usando acqua e un detersivo
neutro.

Nota: si consiglia usare guanti protettivi.
5.2.2 Pulizia quotidiana
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Attenzione: scollegare I'apparecchio dalla corrente.
Pulire il corpo del cutter miscelatore usando una salvietta con un detersivo neutro.
Dopo la pulizia asciugare I'apparecchio.
Parte 6 Manutenzione
6.1 Disposizioni generali
Prima della manutenzione & necessario svolgere le seguenti azioni:
e Staccare la corrente
e Mettere il regolatore velocita nella posizione della frequenza bassa di giri, "LOW".
6.2 Cinghia
La cinghia non richiede aggiustamento. Di regola, la cinghia va sostituita ogni 9 mesi.
Per sostituire la cinghia si consiglia di rivolgersi al professionista abilitato.
6.3 Piedini
Col passare del tempo i piedini del cutter miscelatore si rovinano. Se ¢ necessario, si
consiglia di sostituire i piedini.
6.4 Cavo di alimentazione
E necessario di svolgere il controllo regolare del cavo di alimentazione. Qualora si
verifichino difetti, ¢ necessario rivolgersi al professionista abilitato e svolgere la
sostituzione.
6.5 Lama
Assicuratevi che la larghezza della lama non ¢ inferiore a 5 cm. Qualora si verifichi
I'usura della lama, ¢ necessario rivolgersi al professionista abilitato e svolgere la
sostituzione.
6.6 Tabella di estremi dell'apparecchio
Qualora si verifichino difetti, ¢ necessario rivolgersi al professionista abilitato e
svolgere la sostituzione.
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Lietotaja rokasgramata

1. nodala: Ievads

1.1. Visparigie drosibas pasakumi

e Sis vienibas darbibai vajadzétu veikt tikai kompetents personils. Pirms maginas

ekspluatacija, jums jainstale visi tiesiskas aizsardzibas lidzekli.

e  Pirms lietojat masina ar jaunu darbinieku, vajadz&tu uzdot par drosibu.

e  Pirms tiriSanas ierici vai saimniecibas pakalpojumi biitu izslégt baroSanas avotu.

e  Pirms iznemsanas lidzekli pirms tiriSanas vai apkalpoSanas kuteris maisitajs ir japazino

negadijumu iesp&jamibu.

e Jums vajadz€tu izmantot riipigi un piesardzigi, kad tiriSana un apkope masina.

e Jabiit instalétam k&des aizsardzibas ierices. Kuteris maisitajs ar bojatu vadu darbiba var

novest pie Soks operators.

e Kuteris maisitajs ar bojatu stravas darbiba var novest pie operatora Soks.

e  Vajadzibas gadijuma korekciju vai uzturéSanu jasazinas ar kvalific€tu specialiStu.

e ST masina nav piemérota slipesanas kauli, slipesanas saldétu galu vai zivis, ka ari

nepartikas produktus.

e Iraizliegts ieviest pirksti kamera darbojas kuteris maisitajs.

1.2. drosibas Iidzekli

1.2.1. mehaniski
Vaka ir liela nozime aizsardziba. Parsegu var nonemt, ja jiis paaugstinat presser sviru.
1.2.2. Elektriskie transportlidzekli

e Microswitch-nonemot iespiléSanas sviru apstajas kuteris maisitajs. Ja nav instaléta
vacinu, vieniba ir darboties nesp&jigas.

e Relay nodrosina restart&jiet kuteris maisitajs pec barosanas partrauksanas.

e Pat tad, ja lidzekli virtuves kombains, mehanisko un elektrisko aizsardzibu (kas ir
efektiva tad, ja darbibas, tiriSanas un ickartas apkopes) ir dazas traumas risku
(iesp€jamo bistamibu ir noraditi attiecigaja sadala sis rokasgramatas). Piem&ram, nazim
traumas risku ar kuteris maisitaju vai apkopes laika produkta ievieSana.

1.3. 1ss apraksts

1.3.2. noformésanas lidzeklus

Kuteris maisitajs ir izgatavots no 304 stainless steel. Tadgjadi visi elementi,
sazinoties ar partikas produktu tiribu. Sis lidzeklis arf palidz samazinat kaitigo ietekmi,
skabju un salu un arT novers koroziju.

Nazi ir izgatavoti no neriis§josa t€rauda 4Crl3, kas nodroSina vinus ar vislielako
nopietnibu.

Bazes stacijas arT ir izgatavota no nertis€josa teérauda, kas nodrosina lielisku siltuma
vaditspgju.

1.3.3. elementu kombinésana
Dizains
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1
2
3
4.
5.
6
7
8
9

Jauda|

Vaka
Savilcgjsviru
Sasijas

Slédzis

Stravas vadu
Vadibas panelis
Atruma regulators
Kaja

2. nodala Tehniskie dati

2.1 dimensijam, darbibas produktu parametri
Garu SVA . ~ Sprie
Modelis ms P(E;ums ,?g?stums RS 2210 ﬁgu Jauda gum
(A) KG. S
1100- 230
HKN CL9 530 320 450 19,9 9 1800 W | V/50
2800
Hz
1100- 230
HKNCL6 | 525 | 300 430 188 16 1800 W | V/50
2800 Hz

A Darbibas parametri, tiek paraditi mehanisma tehnisko datu plaksné. Ripigi

parskatiet datus raditajiem.
IZMERI

3. nodala instalacijas
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3.1 atrasanas vietu, lai instalétu kuteris maisitajs
Vieniba ir jauzstada uz stabilu galda ar pietiekami gabaritaugstumam, sausa un gludu
virsmu. Turklat, gaisa mitrums darba joma vajadz&tu but aptuveni 75 % un temperatiira ir
no+5°Clidz+35°C.

3.2 veselibas parbaude
Parbaudes metodi:
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° Ir uzklikskinat uz starta pogas "Talak" un "OFF" apstasanas pogu.
° Parliecinieties, ka kuteris maisitajs parstaj darboties, nonemot vaku.
° Parbaudiet, vai atruma regulators.
4. nodala darbibu

4.1. regulators (skat. 4 attelu)

Piezime: virtuves dizaina kuteris maisitajs ir atruma regulators. 4. attels —
parvaldes institiicijam

START BUTTON"ON”

STOP BUTTON”OFF”

SPEED CONTROLLING

1. noteikt atrumu apgriezienu regulators
2. run kuteris mikseri, noklikskinot uz pogas "talak"
3. apturét kuteris mikseri, noklikskinot uz pogas "OFF"
4.2. partikas produktu lejupielades
Piezime: lejupieladet produktu var veikt vienigi ar kuteris maisitajs. Regulatoram
jabiit iestatitam uz "zema atruma"Zema".
Procediira:
1. savilcgjsviru pulkstenraditaja virzienam, pagriezt un nonemiet vaku.
5. Lejupieladgjot produktiem konteineros, ir japievers uzmaniba divam naziem. Ja
nepiecieSams, samazinat produkta pirms lejupielades mazos gabalinos;
6

& Uzmanibu: lejupieladét produktu ne-pamielotu vairak neka pusi jaudas.

7. Drosibas nolikos, operatoram ir jauzrauga savu kermeni kuteris maisitaju
ekspluatacijas laika. Jums ir jainformé iestade stavus. Nav atlauts kermena racijsazina
darbojas kuteris mikseris vai méginat aizvietot, lai novérstu masinas kustibu.

Aizliegta, parlieku tuvojas apvienot vai tieSi pieskarties darbojosos vienibu.

4. Uzlieciet vacinu atpakal tas sakotngja stavokli, tad pagriezt savilcgjsviru, lidz tas ar
klikski nofiksgjas vieta.

5. noklikskiniet uz pogas Sakt.

6. nepienemami ilgu darba griezgjs-mikseri, pie maza atruma.

7. Ja nepiecieSams, operacijas laika kuteris maisitdjs ir japievieno produktu caur liku
vaku.

8. péc pietickama produkta sasmalcinasanas, nospiediet stop (apturét) pogu. Ja kuteris
mikseri atruma kontroli, iestatits uz "0" un bloku aptur.
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PS: Kuteris maisitajs maksajums cikla nedrikst parsniegt 3 miniites. MalSanas laiks ir
atkarigs no pavargramatu uzdevumu izpildi.

Produkts Ciikgala Zemesrie | Pupas Karsta | Kiplo | Selerijas
ksti pipari Ki

Malsanas laiks | 18 30 60 15 40 30

(sekundes)

4.3. asinasana
Nazi ir blavi, vélams saskana ar $adu procediiru.
1. Pagrieziet savilc€jsviru un nonemiet vacinu;
2. Iznemiet rotgjoss asmens honorars;
3. asinat asmeni visa garuma arste slipésanas vina asmens ierici malu virziena uz "inside
out".
5. nodala riipéjas par kuteru maisitajs
5.1. Visparigi noteikumi
e  Vienibas biitu jatira vismaz vienu reizi katru dienu. Ja nepiecieSams, var samazinat
tiriSanas intervalu.
e  Notiriet vienumus, kas tieSai vai netiesai saskarei ar partiku.
e Ir aizliegts izmantot kuteris maisitaja krana tideni vai podajushhujusja tidens zem
augsta spiediena tiriSanas. Ir aizliegts izmantot cieto sukas vai iericém, kas var€tu sabojat
iekartu virsmam.
e  Pirms tiriSanas, parliecinieties, rikojieties $adi:
e  Neizsledziet stravas
e  Tulkot atruma regulators novietot mazu atrumu "Zema".
5.2. tiriSana
5.2.1 tiri$anas vaku, nazi vasalis un jaudas

A Savukart savilcgjsviru, paceliet vaku var viegli nonemt skavu. nazi un jaudu.
Skaidra piedavatajam iesp&jam, izmantojot fideni un neitralu mazgasanas lidzekli.
Piezime: Ieteicams valkat aizsargcimdus.
5.2.2. dienas apripes
Uzmanibu: noteikti izslédziet stravas.
Nonemt kuteris maisitajs auduma lupatinu, kas samitrinata neitralu mazgasanas
lidzekli. Vajadzgtu biit noslaucija sausu pec tirisanas ierici.
6. nodala tehniskas apkopes
6.1. Visparigi noteikumi
Pirms pakalpojuma uzsaksanas, jums javeic $adas darbibas:
e Neizsledziet stravas
e Tulkot atruma regulators novietot mazu atrumu "Zema".
6.2. siksna
Josta nav nepiecieSama korekcija. Ka parasti. Vajag siksnu Nomaina ik péc 9
menesiem. Nomainit, sazinieties ar kvalificEtu specialistu.
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6.3. pédas

Laika gaita iznicinaSana notiek kajas griez&js-maisitajs. Ja nepiecieSams, nomainiet.
6.4 stravas vadu

Navregulari japarbauda piegade nabassaites. Ja ta konstaté defektu, jis sazinaties ar
kvalificétu specialistu un aizstat.

6.5. nazis

Parliecinieties, ka naza asmens platums nav mazaks par 5 cm. Ja nazi nodilumu,
vajadz€tu sazinaties ar kvalificEtu specialistu un aizstat.
6.6. identifikacijas plaksne
Bojajumu uzlimes, sazinieties ar kvalificgtu specialistu, un aizstat.
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Vartotojo vadovas

1 skyrius: [vadas

1.1 bendrosios saugos priemonés

e  Sio padalinio darbg tik turéty biti atlikti kompetentingas personalas. Prie$ pradedant

masinos veikima, turite jdiegti visy korekciniy priemoniy.

e  Pries eksploatuojant skalbyklZ j naujg darbuotojg turéty nurodyti saugos.

e  Valymo jrenginys ir iikio paslaugas turéty i§jungti maitinimo.

e  Prie§ iSimdami gynimo valymo ir aptarnavimo kateriy maiSytuvas turi pranesti

nelaimingo atsitikimo tikimybe.

e Jums turéty naudotis atsargiai kai valymo ir aptarnavimo masinos.

e Grandinés apsaugos jrenginyje turi biiti jdiegtas. Kateriy maiSytuvas su pazeisty laidy

veikimui gali sukelti Soko operatorius.

e Kateriy Plaktuvas su sugadintu maitinimo laidu veikimui gali sukelti Soko operatorius.

e  Jeireikia, reguliavimo ar priezitiros kreipkités tik kvalifikuotas specialistas.

e  Si masina néra tinkama $lifavimo kauly, malti susaldyta mésa arba Zuvis, taip pat ne

maisto produktai.

e  Draudziama jvesti pir§ty veikia pjoviklis-maiSytuvas kameroje.

1.2 saugos jrankiai

1.2.1 mechaninémis priemonémis

Dangtelj vaidina svarby vaidmenj apsaugos atzvilgiu. Dangtelj galima nuimti, jei tu
iSkelsi prispaudimo svirtj.

1.2.2 elektrinés transporto priemonés

e  Mikrojungiklio-prilietimo prispaudimo svirtj sustoja kateriy maiSytuvas. Jei dangtis
néra jdiegtas, jrenginys neveikia.

Relés-suteikia paleisti pjoviklis-mai$ytuvas po maitinimo nutraukimo.

e Net jei virtuvés kombainas, mechaniniai ir elektros priemoniy apsauga (kuri yra
veiksmingesni, kai veikianti, valymo ir prieziiros mas$inos) yra tam tikra rizika
susizeisti (atitinkamame skirsnyje pateikiamas galimy pavojy ir Sio vadovo).
Pavyzdziui, rizika susizeisti ir peilj su kateriy maiSytuvas arba atlickant techninés
priezitiros produktas.

1.3 trumpas apraSymas

1.3.2. projektavimo ypatumai

Kateris-maiSytuvas yra pagamintas i§ 304 nertidijan¢io plieno. Tai uztikrina tyrimo
grynumas visy elementy susisiekti su maisto produktais. Si funkcija taip pat padeda
sumazinti zalingo riig§ciy ir drusky, ir taip pat apsaugo nuo korozijos.

Peiliai pagaminti i§ nertidijancio plieno 4Crl3, kuris jiems suteikia didziausia
sunkuma.

Pagrindo taip pat pagamintas i§ neridijancio plieno, kuris suteikia puikias Silumos
laidumas.

1.3.3 elementai sujungti
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Dizainas

1. Talpa

2. Dangtelis

3. Tvirtinimo svirtelé
4. Vaziuoklés

5. Jungiklis
6

7

8

9

Maitinimo laidas
Valdymo skydas
Greitio reguliatorius
Kojos

2 skyrius Techniniai duomenys
2.1 matmenys, darbo parametry produkty

ais Ploti | Auk§ | SVORI It
Modelis (,%\) S tis S Taris Greitis | Galia O:mp
(B) (©) KG.

RENALDAS 1100- 230V/
19,9

CL9 530 320 450 s 9 2800 1800 W 50 Hz

RENALDAS 1100- 230V/
18,8

CL6 525 300 430 s 6 2800 1800 W 50 Hz

A Darbiniai parametrai rodomi ant jo duomeny plokstelés masinos. Turite atidziai
perzitiréti duomeny rodikliai.
MATMENYS

I B |

| PO
[l

¢

] o
2 == Q‘—ﬁ
.

3 skyrius montavimas
3.1 vietg jdiegti pjoviklis-maiSytuvas
Irenginys turi biiti jrengtas ant stabilus stalas su pakankamai gabaritinis aukstis, sauso
ir lygaus stalo. Be to, darbo zonos oro drégmeé turéty biiti mazdaug 75 % ir temperatiira yra
nuo+5°Ciki+35°C.
3.2 sveikatos patikrinimas
Patikrinimo biidas:
° Spustelekite mygtuka pradéti stabdos taska mygtukas "ON" ir "I§jungta”.
° Isitikinkite, kad pjovimo maiSytuvas nustoja veikti, kai pasalinti dangciu.
° Patikrinkite greic¢io reguliatorius.
4 skyrius operacija
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4.1 reguliatoriaus (Zr. 4 pav.)

Pastaba: virtuvés dizaino kateris-maiSytuvas turi greicio reguliatorius. 4
paveikslas — valdymo organai

START BUTTON"ON”

STOF BUTTON”OFF”

SPEED CONTROLLING

1. nustatyti greitj apsisukimy reguliatorius
2. vykdyti pjovimo maiSytuva spusteléje mygtuka "ON"
3. sustabdyti kateriy maiSytuvas paspaude mygtuka "I§jungti"”
4.2 atsisiysti maisto produktai
Pastaba: atsisiysti produkty gali tik atlikti su kateriy maiSytuvas. Reguliatorius turi
buti nustatytas kaip "mazo grei¢io"LOW".
Tvarka:
1. Pasukite svirtele prie§ laikrodzio rodykle ir nuimkite dangtel;.
8. Kai atsisiysti produktus konteineriuose, turite atkreipti démesj j du peiliai; Jei
bitina, sumazinti produkto pries jkeliant smulkiais gabaliukais;
9

& Démesio: atsisiysti produkto turéty pildyti daugiau kaip puse pajégumo.

10. Saugumo sumetimais veiklos vykdytojas turi kontroliuoti savo kino pjoviklis-
maisytuvo operacijos metu. Jis privalote kiing vertikalioje padétyje. Negalima stumti kiing
veikia pjoviklis-maiSytuvas, ar bandyti pakeisti siekiant uzkirsti kelig masinos judéjimo.

Draudziama pernelyg artéja, derinti arba tiesiogiai liesti darbinj vieneta.

4. ldékite dangteli atgal i prading padéti, tada pasukti tvirtinimo svirtelg, kol ji
spragtelédama uzsifiksuos.

5. spustelékite mygtukg pradéti.

6. nepriimtinai ilgas darbo pjoviklis-maiSytuvas mazu greiciu.

7. Jei reikia, operacijos metu pjovimo-maisytuvas turi papildyti produkta per skyle j
dangciu.

8. po pakankamai produkty smulkinimo, paspauskite mygtuka stop. Jei pjovimo
maiSytuvas turi greicio kontrolés, nustatykite ji i "0" ir sustabdyti vienetas.

PS: Darbo ciklas pjovimo-maiSytuvo neturi vir§yti 3 minuéiy. Slifavimo metu priklauso
cookbook uzduociy vykdymo.

Produkto Kiauliena | Zemés Pupelés | Karsto Cesnakai | Salier
rieSutai pipirai ai

Slifavimo 18 30 60 15 40 30

laikas

(sekundémi

s)
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4.3 galandimas
Peiliai yra nuobodu pageidautina tokia tvarka.
1. Pasukite svirtele ir nuimkite dangtelj;
2. Nuimkite besisukanciy aSmeny laikiklis;
3. paryskinti aSmenys, palei visg ilgj gydyti Slifavimo jrenginio krasto jo aSmenys
"viduje-out" kryptimi.
5 skyrius riipinasi Cutter-maisytuvas
5.1. bendrosios nuostatos
e Irenginys turi buti valomi ne reciau kaip vieng karta per parg. Jei reikia, galite
sumazinti valymo intervalas.
e  Panaikinkite elementus, kurie lieciasi tiesiogiai ar netiesiogiai su maistu.
e Draudziama naudoti valymo pjoviklis-mai§ytuvas vandentiekio vandeniu arba
podajushhujusja vandens esant aukStam slégiui. Draudziama naudoti kiety Seriy Sepeciai
arba jrenginiy, kurie gali sugadinti pavir$iy masinos.
Pries valant, jsitikinkite, kad atlikite Siuos veiksmus:
e  [§junkite maitinima
e  Versti greiCio reguliatoriaus vieta nedideliu grei¢iu "LOW".
5.2 valymas
5.2.1 valymo dangtj, peilio laikiklis ir talpa

Pasukite svirtelg, pakélimo dangtelis yra tada lengvai paSalinti peiliu pakaba ir
pajégumy. Aisku, i§vardytus elementus, naudojant vandens ir neutralios valymo priemoné.
Pastaba: Rekomenduojama Miivéti apsaugines pirstines.
5.2.2 kasdienine prieZiiira
Démesio: biitinai iSjunkite maitinima.
Pasalinti pjovimo-maiSytuvas audinio Sluoste, sudrékinta bloka neutraliomis
valymo priemonémis. Turéty biiti nuvaloma sausa po valymo jrenginys.
6 skyrius techninés prieZitiros
6.1 bendrosios nuostatos
Iki tarnybos pradzios, turite atlikti Siuos veiksmus:
e [$junkite maitinima
e Versti greicio reguliatoriaus vietg nedideliu grei¢iu "LOW".
6.2 dirzelis
Dirzy nereikia koreguoti. Pagal bendra taisykle. Turi dirZo pakeitimas per 9 ménesius.
Norédami pakeisti, turétuméte kreiptis tik kvalifikuotas specialistas.
6.3 koju
Laikui bégant sunaikinimo atsiranda kojy pjoviklis-maiSytuvas. Jei reikia, pakeiskite.
6.4 maitinimo laidas
Neturéty reguliariai tikrinti tiekimo laido. Kai jis aptiks defektas, turi kreiptis j
kvalifikuota specialistg ir pakeisti.
Peilis 6,5
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Isitikinkite, kad peiliy aSmenys plotis yra ne maZesnis kaip 5 cm. Jei peilis drabuziai,
turétuméte kreiptis j kvalifikuota specialistg ir pakeisti.

6.6 identifikavimo plokstelés

Zalos lipdukai turéty kreiptis j kvalifikuota specialistg ir pakeisti.
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Instrukcja obshugi

Rozdzial 1: Wprowadzenie

1.1 ogélne bezpieczenstwo Srodkow

e  Dziatania tej jednostki nalezy tylko przeprowadzane przez wykwalifikowany personel.

Przed oddaniem maszyny do operacji, nalezy zainstalowa¢ wszystkie srodki.

e  Przed przystapieniem do nowego pracownika, nalezy poinstruowac o bezpieczenstwie.

e  Przed czyszczeniem urzadzenia lub posiadania ustug nalezy wylaczy¢ zasilanie.

e  Przed wyjeciem $rodkdw odwotawczych przed czyszczenia lub serwisowania kuter

mikser musi powiadomi¢ mozliwo$¢ wypadku.

e Nalezy zachowal staranno$ci i ostroznosci podczas czyszczenia i konserwacji

maszyny.

e Obwod ochrony urzadzenia musi by¢ zainstalowany. Funkcjonowanie frez mikser z

uszkodzonych przewoddéw moze prowadzi¢ do poraza uzytkownika pradem.

e Funkcjonowanie frez mikser z uszkodzony przewdd moze prowadzi¢ do poraza

uzytkownika pradem.

e W razie potrzeby, dostosowania lub konserwacji nalezy skontaktowad si¢ z

wykwalifikowanego technika.

e Ta maszyna jest nie nadaje si¢ do mielenia kosci, szlifowanie mrozonego migsa lub

ryby, a takze dla artykuléw niejadalnych.

e  Zabrania si¢ wprowadzi¢ palce w obudowie uruchomiona frez mikser.

1.2 narzedzia zabezpieczen

1.2.1 mechanicznego

Pokrywe¢ odgrywa wazna rolg pod wzgledem ochrony. Pokrywe mozna usunaé, jesli
Unie$ dzwignie stopki dociskowe;.

1.2.2 pojazdy elektryczne

e  Mikroprzetacznik-podczas podnoszenia mocowania dzwigni zatrzymuje kuter mikser.
Jesli nie zainstalowano pokrywe, urzadzenie nie dziala.

Przekaznik-zapewnia uruchomienie frez mikser po zaniku zasilania.

e Nawet jesli malakser mechaniczne i elektryczne oznacza z ochrony, (ktore sa skuteczne
W pracy, czyszczenia i konserwacji urzadzenia) jest pewne ryzyko wystapienia szkody
(potencjalne zagrozenia sa przedstawione w odpowiednim dziale z tego przewodnika).
Na przykiad ryzyko obrazen na néz z wprowadzenia produktu w frez mikser lub
podczas konserwacji.

1.3 Krotki opis

1.3.2. konstrukcja funkcji

Frez mikser jest wykonane z 304 ze stali nierdzewnej. To zapewnia czysto$¢
wszystkich elementow kontaktu z produktami spozywczymi. Ta funkcja pomaga rowniez
zmniejszy¢ szkodliwe skutki kwasow 1 soli, a takze zapobiega korozji.

Noze wykonane sa z 4Cr13 ze stali nierdzewnej, ktéra zapewnia im najwyzsza wagg.
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Podstawy sklada si¢ rowniez ze stali nierdzewnej, ktéra zapewnia bardzo dobra
przewodnos¢ cieplna.

1.3.3 elementy laczg

Konstrukcja

I. Pojemnos¢

2. Okladka

3. Dzwignia zaciskowa
4. Podwozie

5. Przelacznik
6

7

8

9

Przewdd zasilajacy
Panel sterowania
Regulator obrotéw
Nogi

Rozdzial 2 Dane techniczne
2.1 Wymiary, parametry produktéw pracy

Dhugo | Szero Wys | WAGA
Modelu & Kok Zkos KG. C(?b]@tos lé)érqdko ﬁgmla glcailzl
A B
@ | ® |
230
1100- 1800
HKN-CL9 | 530 320 450 19,9 9 2800 W V/50
Hz
230
1100- 1800
18,8
HKN CL6 | 525 300 430 6 2800 W \|_/|/250

& Parametry operacyjne sg pokazane na tabliczce znamionowej maszyny. Uzytkownik
powinien uwaznie zapoznac si¢ z danych wskaznikow.

WYMIARY

| B |

=y

Rozdzial 3 instalacji
3.1 lokalizacje, aby zainstalowa¢ kuter mikser
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Urzadzenie nalezy zainstalowa¢ na stabilnym stole z mato pamigciowych, suche i

gladka powierzchnia stolu. Ponadto wilgotno$¢ w obszar roboczy powinien by¢ okoto 75%
i jest temperaturaod +5° Cdo +35°C.

Sprawdzanie kondycji 3,2
Metody weryfikacji:
° Kliknij przycisk Start przycisk punkt przerwania "ON" i "OFF".
e  Upewnij sie, ze kuter mikser przestaje dziata¢ po zdj¢ciu pokrywy.
° Sprawdzi¢, czy regulator obrotow.
Rozdzial 4 operacji
4.1 regulatora (patrz rysunek 4)
Uwaga: Kuchnia projekt frez mikser posiada regulator obrotow. Rysunek 4
— organy zarzadzajace

START BUTTON"ON”

STOP BUTTON"OFF”

SPEED CONTROLLING

1. ustawié¢ szybkosc¢ regulator obrotow
2. Uruchom kuter mikser klikajac na przycisk "ON"
3. zatrzymac¢ kuter mikser klikajac na przycisk "OFF"
4.2 Pobierz zywnosci
Uwaga: Pobierz produkty tylko moze odbywac si¢ z frez mikser. Regulatora musi
by¢ ustawiona na "niskie predkosci"LOW".
Procedura:
1. Obr6¢ dzwignie zaciskowa wskazowek zegara i zdja¢ pokrywe.
11. Podczas pobierania produktow w pojemnikach, nalezy zwrdci¢ uwage na dwa

noze; Jesli to konieczne, nacigcie produktu przed pobraniem mate kawatki;
12.

A Uwagi: pobrany produkt nie powinien wypetni¢ wigcej niz potowe pojemnosci.

13. Ze wzgledow bezpieczenstwa podmiot musi monitorowa¢ ich ciata podczas
dziatania kuter mikser. Organizm musi przechowywacé pionowo. Nie dopuszcza si¢ wcisngc
ciata do uruchomionego frez mikser, lub sprobuj zastapi¢ go w celu uniknigcia ruchu
maszyny.

Zakazane, nadmiernie zbliza si¢ polaczy¢ lub bezposrednio dotyka¢ jednostki
pracy.

4. umiesci¢ pokrywe w pozycji wyjsciowej, a nastgpnie obroci¢ dzwigni¢ zaciskowa,
az wskoczy na swoje miejsce.
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5. Kliknij na przycisk Start.

6. niedopuszczalne dtugg prace frezu mikser na niskich obrotach.

7. w razie potrzeby, podczas operacji frez mikser powinny dodane do produktu przez
otwor w pokrywie.

8. po rozdrabniania wystarczajacych produktu nalezy nacisna¢ przycisk stop. Jesli kuter
mikser posiada kontrole predkosci, ustawi¢ go na "0" i wylacza urzadzenia.

PS: Cykl pracy kuter mikser nie moze przekracza¢ 3 minut. Szlifowanie czas zalezy od
realizacji zadan ksigzki kucharskiej.

Produktu Wieprz | Orzeszki Fasola | Ostra Czosnek | Seler
owina ziemne papryka

Szlifowanie | 18 30 60 15 40 30

czas (w

sekundach)

4.3 ostrzenia
Noze sg nudne najlepiej zgodnie z nastepujaca procedurs.
1. Obr6¢ dzwigni¢ zaciskowa i zdejmij pokrywe;
2. Wyjaé obrotowy uchwyt ostrza;
3. ostrzy¢ ostrze, wzdluz calej dlugosci leczenia szlifowania krawedzi urzadzenia
swojego ostrza w Kierunku "inside-out".
Rozdzial 5 pielegnacji frez mikser
5.1 Informacje ogélne
e  Urzadzenia powinny by¢ czyszczone co najmniej raz kazdego dnia. Jesli to konieczne,
mozna zmniejszy¢ interwal oczyszczania.
e  Wyczys¢ elementy, ktore wehodzg w kontakt bezposrednio lub posrednio z jedzeniem.
e  Zabrania si¢ uzywac do czyszczenia frez mieszacz wody z kranu lub podajushhujusja
wody
pod wysokim ci$nieniem. Zabrania si¢ uzywac twardych szczotek lub urzadzen, ktoére moga
uszkodzi¢ powierzchnie maszyny.
Przed rozpoczgciem czyszczenia, nalezy wykonaé nastepujace czynnosci:
e  Wylacz zasilanie
e  Tlumaczy¢ regulator obrotow do pozycji niskiej predkosci "LOW".
5.2 Czyszczenie
5.2.1 do czyszczenia pokrywy, uchwyt noza i zdolnoSci

A Kolei dzwigni¢ zaciskows, podnoszenia pokrywy jest nastepnie fatwo usunigte
zacisku ndz i zdolno$ci. Jasne wymienionych elementéw przy uzyciu wody i neutralnego
detergentu.
Uwaga: Zaleca si¢ nosi¢ rekawice ochronne.
5.2.2 codziennej pielegnacji
Uwagi: Pamietaj wylaczy¢ zasilanie.
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Usuna¢ frez mikser tkaniny szmatka nasaczong detergentem. Nalezy wytrze¢ do
sucha, po oczyszczeniu jednostki.
Rozdzial 6 konserwacji
6.1 ogolne przepisy
Przed rozpoczeciem ushugi nalezy wykonaé nastepujace czynnosci:
e Wylacz zasilanie
e Tlumaczy¢ regulator obrotéw do pozycji niskiej predkosci "LOW".
6.2 pasek
Pas nie wymaga regulacji. Jako zasade¢ ogdlng. Potrzeba wymiany paska co 9
miesiecy. Aby zastapié, nalezy skontaktowac si¢ z wykwalifikowanego technika.
6.3 stopy
Z biegiem czasu zniszczenia wystepuje nogi frez mikser. W razie potrzeby wymienic.
przewdd zasilajacy 6,4
Nienalezy regularnie sprawdzaé przewod zasilajacy. Po wykryciu wady, nalezy
skontaktowac¢ si¢ z wykwalifikowanym technikiem w celu i zastapic.
N6z 6.5
Upewnij sie, ze szeroko$¢ ostrza noza jest nie mniejsza niz 5 cm. W przypadku
zuzycia noza nalezy skontaktowac si¢ z wykwalifikowanym technikiem w celu i zastapic.

6.6 identyfikacyjnemu plyta

Kalkomanie uszkodzenia nalezy skontaktuj si¢ z wykwalifikowanego technika i
zastapic.
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PykoBoacTBO 10 3KCILTyaTalMH

I'naBa 1: Beegenue

1.1 O6uue Mepbl 6€30MaCHOCTH

e  DKCIuTyaTanusl JaHHOTO arperara JOJDKHA OCYIIECTBISITHCS TOIBKO KOMIIETCHTHBIM
nepcoHanoM. [lepex BBOIOM MalIMHBI B SKCILTyaTaI[Hi0 HEOOXOANMO yCTAHOBHUTH BCE
CPEICTBA 3alIUTHL.

e Ilepen Tem, Kak IOMyCTHTH K HKCILUTyaTalli{ MALIMHBI HOBOTO COTPYJHHKA, €T0 CIEAYET
MIPOMHCTPYKTHPOBATH MO BOIPOCAM TEXHUKH O€30MacHOCTH.

e [lepen oumcTKO# ammapara WM IPOBEACHHEM OOCITY)KMBAHHUS CIEAYeT OTKIOUUTH
0J1a4y MUTAHMUS.

e [lepen cHsATHEM CpPEACTB 3alIMTH MEPEA OYMCTKOW WMIM OOCITYy)XMBaHHUEM KyTTep-
MHKCEpa HEOOXOIMMO MpPEIyNpeIuTh BO3MOXXHOCTh BO3HHUKHOBEHHUS HECHYACTHOTO
ciydasi.

e (CruenyeT NposIBIATS BHUMATEIBHOCT U OCTOPOKHOCTE NIPU OYUCTKE M 00CITY>KUBAaHHH
MaIIHHBI.

e Heo0xoauMo yCTaHOBHUTbH yCTPONCTBO 3AIIUTHI IIENH. DKCIUTyaTalus KyTTep-MUKcepa
C HapyIIEHHOH NPOBOJKOM MOXKET IIPUBECTH K MOPAXKEHHUIO OTIepPaTopa AIEKTPUIECKUM
TOKOM.

e DKcrulyaTalus KyTT€p-MHKCEpa C IOBPEXJICHHBIM MPOBOJOM NHMTAaHUS MOXKET
MIPUBECTH K MOPAXKEHHUIO OIlepaTopa MEKTPUIECKHM TOKOM.

e [Ipu HEOOXOAUMOCTH B HaJIaJKe WIIU MPOBEJACHUH 00CTY)KUBAHUS CIIEAYET CBA3ATHCS C
KBaIM(UIMPOBAHHBIM CHELUATICTOM.

e JlaHHbBIM arperaT HE MpEAHA3HAYEH IS IEPEMAJIbIBAHUS KOCTEH, W3MEJIbYEHMS
3aMOPOKEHHOTO MsICa HJIH PBIOBI, a TakxkKe sl 00pabOTKH HETTUIIEBBIX POAYKTOB.

e  3ampeleHo BBOAUTDH NaJbIbl PYK B KOPIYC pabOoTaroONIero KyTTep-MUKcepa.

1.2 CpeacrBa o0ecneueHns 6€30MACHOCTH

1.2.1 Mexannueckue cpeacraa

Kppimika urpaer BaxxHyr0 poJib ¢ TOUKU 3pEHHS 3aIUTHI. KpBIIIKY MOXKHO CHSTb, €CIIN
HOJHATH NPWKUMHOM pbIyar.

1.2.2 DaekTpuyeckue cpeacTaa

e MuxkpoBsixioyarens - [Ipy DOJHATHHA NPUKUMHOIO phlYara MPOUCXOAUT OCTaHOBKA
KyTTep-Mukcepa. Ecim He ycTaHOBJIGHa KpBIIIKA, arperaT HaXxoAuTcs B Hepabouem
COCTOSIHUU.

e Pese - OOecmeunBaeT mnepes3anyck KyTTep-MHUKCepa IOCi€ HpEphIBaHHS IOJa4yu
MUTAHUS.

e Jlaxxe MpH HAINYMU Ha KOMOaliHE MEXaHHUYECKHX M AJIEKTPHUECKUX CPEJCTB 3alUThI
(xoTopble 3 EeKTUBHBI NPH SKCIUTyaTAlMH, OYHCTKE M OOCITY)KUBAHWH MAILIMHBI)
COXpaHsIeTCs HEKOTOPBIH PHCK MOIyYeHUS TPABMBI (ITOTEHIIMAIbHBIE BHJIbI OLTACHOCTH
IIpeJCTaBIEHbI B COOTBETCTBYIOILEM pa3jiele JaHHOrO pyKoBoJACTBa). Hanpumep, puck
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MIOPAHUTHCS] 00 HOXK TPH BBEJCHUH NPOAYKTA B KyTTEP-MUKCEP WU TIPH IIPOBEACHUN
TEeX00CTYKIBAHUS.
1.3 Kparkoe onucanue
1.3.2 KoHCTpYKTHBHBIE 0COOEHHOCTH
KyrTep-Mukcep BIIIONHEH W3 HepykaBeromien cranu mapku 304. DTo rapaHTHPYeET
YUCTOTY BCEX OJJEMEHTOB, KOHTAKTHUPYIONIMX C TIHIIEBBIMH IPOXyKTaMH. JlaHHas
0COOCHHOCTh TAKXKE CIIOCOOCTBYET CHIDKCHHIO BPETHOTO BO3JICHCTBHS KHCIOT U COJEH, a
TaK)Ke MPEJOTBPAIIACT PA3BUTHE KOPPO3HUH.
Hoxun BemomHeHs! u3 Hepkasetomed cramn 4Crl3, gto obecneumBaeT uX
UCKIIIOUYNTEIBHYIO OCTPOTY.
OcHOBaHHNE TaKKe BBIIOJHEHO W3 HEP)KaBEIOMIEH CTain, 4TO OOECIeYnBacT
MIPEBOCXOIHYIO TEIIONPOBOAHOCTD.
1.3.3 DnemeHTHI KOMOaITHA
Koncrpykuus

EMKoCTB

Kpsinka
IIpmKHIMHOII ppraar
Kopmyc
Brikitrogatens
[[Tayp nutanus
ITaHens ympaBiaeHUS
Perynarop ckopocTu
Hoxxka

90 A Gt 1D

o

I'maBa 2Texnunueckue JaHHBIE
2.1 I'aGapursbl, pabouyue napamMeTpbl H31e/Us

Mope | Huuua | Ilupu | Beico EE O0we | Crkopoc | Momuo | Hampsoke
b A Ha B ta C M Tb CTb HUE

KT.
HKN- 1100- 230B/50I"
CL9 530 320 450 18,8 | 9 2800 1800BT 1
HKN- 1100- 230B/50I"
CL6 525 300 430 199 | 6 2800 1800BT 1

& PabGoune mapameTpbl TpUBEICHH B MAcHOpPTHOW Tabimuke arperara. Cremyer
BHHUMATCIIBHO O3HAKOMHUTHCSA C JAaHHBIMU ITOKa3aTCIISIMU.
TABAPUTDI
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I'maBa 3 YcraHnoBka
3.1 MecTto Aj1s1 yCTAHOBKH KyTTep-MHKcepa
Arperar ciieflyeT yCTaHaBJIMBAaTh Ha YCTOHYMBBIN CTOJ C AOCTATOYHO IabapHUTHOM,
CyXOU U pOBHO# cTonemHuiel. Kpome 3Toro, BIaXKHOCTh B pab0YeM MOMEIICHUH JO/DKHA
COCTaBJIATh MPUOIM3UTEIHHO 75% , a Temnepatypa — ot +5 °C mo +35 °C.
3.2 [IpoBepka paGoTOCNOCOOHOCTH
Cnocod npoBepku:
e  Haxars Ha kHONKY mycka "ON" u Ha kHonKy octaHoBa "OFF".
e Crenyer yOemuTbCcsi B TOM, YTO KYTTep-MUKCEp NpeKpaiiaer paboTaTh NpPU CHATHH
KPBIIIKH.
e  [IpoBepuTh paboTOCIIOCOOHOCTD PEryJsiTOpa CKOPOCTH.
I'maBa 4 Jxcniyaranus
4.1 Peryastop (cM. miarocrpanuio 4)
[Ipumeuanue: KOHCTPYKLUEH KyXOHHOTO KYTTEP-MHKCEpa MPEeyCMOTPEHO HaIMYHe
perymsTopa ckopoctd.  MimrocTpariusi 4—opraHsl yIIpaBIeHUs

START BUTTON"ON”

STOP BUTTON"OFF”

SPEED CONTROLLING

1. 3agaTh 000OPOTHI PETYIATOPOM CKOPOCTH
2. 3anycTuTh KyTTep-MUKCEp, HaXkaB Ha KHONKY “ON”
3. OcTaHOBUTH KYTTEpP-MHKCED, HaXkaB Ha KHONKY "OFF”
4.2 3arpy3ka nuuieBbIX NPOAYKTOB
IIpumeuanue: 3arpy3ka HpPOAYKTOB MOMKET HPOU3BOAUTHCS TONBKO IpH
OCTaHOBIIEHHOM KYTTep-MHKcepe. Perynarop moimkeH HaXOOUTHCS B MOJO0XKEHUU HHU3KUX
obopotos, “LOW”.
[Ipouenypa:
1. IloBepHYTb IPMKUMHOM pbIYar MPOTUB YACOBOM CTPENKH U CHATH KPBIILKY.

48



RU

2. IIpn 3arpy3ke mpoayKTOB B €MKOCTh HEOOXOAMMO OOpamarh BHUMaHHE Ha /Ba
HOXa; TIPU HEOOXOAMMOCTH Mepel 3arpy3Koi cIedyeT Hape3aTb HpPOAYKT MEIKHMH
KyCKaMmu;

3

A Buumanue: 3arpyXKeHHBIH NPOAYKT HE JOJDKEH 3aIlOJIHATH €MKOCTh Oojiee 4eM
HATOJIOBUHY.
4. B mensix 6e3omacHOCTH OonepaTop JOJDKEH CIEIUTD 3a MOJ0KEHHEM CBOETO Teja
BO BpeMsl 3KCIUTyaTallul KyTTep-MuKcepa. HeoOxoammo nepkarh TeNo B BEPTUKAILHOM
nojoxxeHnu. He nomyckaercst Ha)KMMaTh TEJIOM Ha PalOTAaIOUMIMH KyTTep-MHUKCEp WU
IIBITATHCSI MOACTABUTh €0 JUISL TOTO, YTOOBI TPEAOTBPATUTD NIEPEMEILCHNAE MAIIUHEI.
3anpemeHo Ype3MepHO NPUOIMKATHCS K KOMOaliHy WM HeNoCPeICTBEHHO
NMpHKacaTbcsl K padoTaomeMy arperary.

4. IToMecTHTh KPBIIIKY B HICXOJHOE ITOJIOKEHHE, 3aTeM MTOBEPHYTh NPIKUMHOM phlyar
JI0 ILeJTYKa.

5. HaxaTb Ha KHOIIKY ITyCKa.

6. Henonycruma anurensHas paboTa KyTTep-MHKCepa Ha HU3KUX 000poTax.

7. Ilpu He0OX0AUMOCTH, BO BpeMsi pabOThI KyTTep-MHKCEpa CIeAyeT BBOAUTH MPOIYKT
Yyepe3 OTBEPCTHUE B KPBIIIKE.

8. Ilocie mocTaToO4HOro W3MENBUYEHHUS NPOAYKTa CcJeIyeT HakaTh Ha KHOIKY
OCTaHOBKM. EciM KyTTep-MHKCEp HMEET peryiiarop CKOPOCTH, YCTaHOBUTh €ro B
nojyioxeHue “0” 1 OCTaHOBUTH arperar.

PS: Pabouuil mukn KyTTep-MHUKCEpa HE JOJDKEH IpeBBINIaTh 3 MHHYTHL. Bpewms
M3MENbYCHHS 3aBUCUT OT NOCTaBJICHHON KYJIHMHAPHOM 3a/1auH.

IIponyxr Cununa | Apaxuc | @acons | OcTpsrii Yecnok | Cenpaepeit
nepei

Bpems 18 30 60 15 40 30

N3MENbUCHHS

(cexyHbI)

4.3 3arouka
3aTynuBIIMECs HOXKH 3aTa4MBAIOTCS B COOTBETCTBHH CO CIICAYIONIEH MPOLEaypOH.
1. IToBepHYTh NPUKUMHOMN pbIYar U CHATH KPBILIKY;
2. CHATh QUKCaTOp BPAIIAIOIIETOCS HOXKA;
3. Harouuts HOX, 10 Bce JumHe 00paboTaB TOYMIBHBIM NPUCTIOCOOICHHEM KPOMKY
€r0 JIe3BUS B HAIIPABICHUU «U3HYTPH - HAPYKY».
I'maBa 5 Yxon 3a KyrTep-MHUKcepOM
5.1 Odmue noJ0KeHUs
e ArperaT ciexyeT OYHMIIATh HE PEXe OJHOTO pasza exeqHeBHO. [Ipu HeoOXomuMocTH
HHTEPBAJI OYNCTKH MOKHO COKPATHUTh.
e (CiegyeT OYHCTHUTH JJIEMEHTHI, KOTOPbIE HPSMO I KOCBEHHO KOHTAKTHPYIOT C
MTUIIEBBIMA TIPOTyKTaMHU.
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e  3ampeIneHo UCHOIb30BaTh Al OYUCTKU KyTTEp-MUKCEpPa MPOTOYHYIO BOLY WU BOAY,
MOJAIOLIYIOCS IO BBICOKHM JIaBICHHUEM. 3aIPENICHO HCIIOIb30BaTh )KECTKHUE IETKA
WJIN TIPUCTIOCOOIICHUS, KOTOPBIE MOTYT MOBPEAUTH MOBEPXHOCTH MAIIUHBEI.

[epen ouncTkol HEOOXOINMO BBHITOIHUTE CIIEAYIOIICE:
e  OTKIIIOYNTH MUTAHHE
e [lepeBecTH perymsiTOp CKOPOCTH B TOJIOXKEHHE HU3KUX 000poTOB, “LOW™.
5.2 OQuuctka
5.2.1 O4ucTka KpbIIKH, GUKCATOPA HOXKA U eMKOCTH

A [ToBepHYTH NPIKUMHON PbIYAr, CHATH KPBIIIKY — ITOCTIE 3TOTO JIETKO CHUMAIOTCS
(uKcaTop HOKa ¥ eMKOCTh. OUHCTHUTH NIEPEUUCICHHBIC 3JIEMEHTHI C HCIOJIb30BaHUEM BOBI
U HEHTPaIbHOTO MOIOILETO CPE/ICTBA.
[Iprmeuanne: peKOMEHAYETCS Ha/IeBaTh 3al[UTHBIEC IEPYATKH.
5.2.2 E:xegHeBHBII yXo/
Buumanue: cienyer 0083aTeIbHO OTKJIIOYUTH MIUTAHUE.
O4YHCTUTE KOPIYC KyTTep-MHUKCEpa TKAaHEBOH calpeTKod, CMOYCHHOW B
HEWTPaIbHOM MOIOIIEM CpesicTBe. [lociae OYNCTKY CllefyeT HaCyXO BBITEPETh arperar.
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