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DE
EINFUHRUNG

SEHR GEEHRTE DAMEN UND HERREN!

Sie haben ein Profi-Gerat erworben. Vor Arbeitsbeginn mit dem Gerat 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 aus diesem Datenblatt die
Lebensdauer des Geréts verlangern und Verletzungen des Personals vermeiden kdnnen.

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

Fleischwolfe werden durch ein System eingebauter Zahnrader angetrieben. Sie haben eine
zuverldssige Konstruktion, einen ruhigen Lauf und ein dsthetisches Aussehen. Sie eignen sich
fiir den Einsatz in Hotels, Restaurants, Kiichen, Kantinen und anderen Gaststattenbetrieben.

TYP HKN-12CR HKN-12N
Durchsatz, kg/h 160 160
Leistung, W 750 750
Spannung, V 220 220
Gehdusematerial lackiertes Metall Aluminium
Material des Hackbereichs inchromierter Stahl Edelstahl
Abmessungen, mm 390x225x415 390x225x415
Gewicht, kg 25 25

Betriebsanleitung fiir Dreiphasenmotor

a) Stellen Sie vor dem ersten Gebrauch sicher, dass die Messer des Fleischwolfs in
Pfeilrichtung rotieren.

b) Entfernen Sie vor Einschalten des Fleischwolfs die vordere Spannmutter, die
Schneidplatte, das Schneidmesser und die Schnecke; vermeiden Sie Beschadigungen
der Teile durch eine falsche Drehrichtung.

Nachdem Sie die Drehrichtung eingestellt haben, setzen Sie die Schnecke, das Schneidmesser,
die Schneidplatte und die Spannmutter in umgekehrter Reihenfolge in den Fleischwolf ein -
der Fleischwolf ist betriebsbereit.



Betrieb und Wartung

DE

Stellen Sie vor dem Gebrauch sicher, dass die Parameter der
Stromquelle den technischen Betriebsanforderungen des
Fleischwolfs entsprechen und dass das Stromkabel nicht
beschadigt und an das Netz angeschlossen ist.

Entfernen Sie die aktiven Teile des Fleischwolfs, spiilen Sie
diese Teile mit sauberem Wasser ab und setzen Sie sie dann
wieder in den Fleischwolf gemaR Abbildung ein.

Kurz vor Gebrauch des Fleischwolfs drehen Sie zuerst den
Umschalthebel gegen den Uhrzeigersinn und ziehen dann die
vordere Spannmutter mit maRiger Kraft fest.

Trennen Sie die Haut vom Fleisch und entfernen Sie die
Knochen. Schneiden Sie das Fleisch in kleine Stiicke.

Legen Sie die Fleischstilicke mit Hilfe eines Fleischstopfers in
die Einfullschale. Verwenden Sie keine anderen Gegenstande
auBer einem Stopfer.

Nehmen Sie die aktiven Teile nach Gebrauch aus dem
Fleischwolf und spiilen Sie diese sofort mit kaltem Wasser aus,
um die Ansammlung von Bakterien zu verhindern.




DE
Betriebsempfehlungen fiir Einphasenmotor

Kommt das gehackte Fleisch nicht oder in Form einer dicken Masse raus

xoces muzar , kann es dafiir folgende Ursachen gebe, die wie folgt beseitigt werden
,(\' kénnen:
@ a) Die vordere Spannmutter ist zu fest angezogen, und somit liegt das
Messer nicht richtig an die Schneidplatte an - die Spannmutter I6sen und
- wieder fest anziehen;
@ b) Schneidplatte verstopft - reinigen;

c) Messerkanten abgestumpft - scharfen oder austauschen.

5

Stellen Sie vor dem Gebrauch sicher, dass die Parameter der Stromquelle den technischen
Anforderungen des Elektromotors entsprechen. Die Spannungsdifferenz betragt +5 % vom
Nennwert. Ist die Spannung Uber 230 V oder unter 201 V, soll ein Transformator oder ein
stabiles Netzteil verwendet werden, dessen Leistung um 10 % hoher ist als die des
Elektromotors.



EE
SISSEJUHATUS
LUGUPEETUD KLIENDID!
Olete ostnud professionaalse seadme. Enne sellega t66le hakkamist lugege kindlasti labi
kdesolev pass ja hoidke see alles kogu seadme kasutusea jooksul.
Pidage meeles, et k&iki kdesolevas passis toodud juhiseid jargides pikendate seadme
kasutusiga ja véldite teenindavate to06tajate vigastusi.
Loodame, et meie soovitused hdlbustavad suurimal méaaral teie t66d seadega.

Lihamasinat kaitab sisseehitatud hammasrataste stisteem. Neil on usaldusvaarne disain, sujuv
poorlemine ja esteetiline vdlimus. Need sobivad kasutamiseks hotellides, restoranides,
kookides, sooklates ja muudes toitlustusettevdtetes.

LIIK HKN-12CR HKN-12N
Tootlikus, kg/h 160 160
Voimsus, W 750 750
Pinge, V 220 220
Umbrise materjal varvitud metall alumiinium
Hakklihamasina korpuse kroomitud metall roostevaba teras
materjal

Vélismootmed, mm 390x225x415 390x225x415
Kaal, kg 25 25

Kolmefaasilise mootori kasutusjuhend
a) esimesel kasutamisel veenduge, et lihamasina noad p&érlevad noole suunas;
b) enne lihamasina sisselllitamist eemaldage sellest eesmine kinnitusmutter, rest, nuga
ja kruvi; valtige osade kahjustamist vale poorlemise t&ttu;
parast podrlemissuuna seadistamist paigaldage kruvi, nuga, rest ja kinnitusmutter
lihamasinasse vastupidises jarjekorras; lihamasin on t66ks valmis.



EE
Kasutamine ja hooldus

Enne kasutamist veenduge, et toiteallika parameetrid
vastavad lihamasina kasutamise tehnilistele nGuetele ja et
toitekaabel pole kahjustatud ja on Gihendatud vorguga.

Eemaldage lihamasina td6osa, loputage lahti voetud osi puhta
veega ja pange need seejarel uuesti lihamasinasse, nagu
naidatud joonisel.

Vahetult enne lihamasina kasutamist pé6rake nuppu
kdigepealt vastupdeva ja keerake eesmine kinnitusmutter
keskmise jouga kinni.

Eraldage nahk lihast ja eemaldage sellest luud. LGigake liha
vaiksemateks tiikkideks.

Asetage lihatiikid tdukurialusele. Arge kasutage muid esemeid
peale tdukuri.

Parast kasutamist eemaldage lihamasinast to6osa ja loputage
seda kohe kiilma veega, et valtida bakterite kogunemist.




EE
Uhefaasilise mootori kasutamise soovitused

Kui tlikeldatud liha ei eemaldata takistusteta voi kui see valjub paksu

socae 1z massina, vdivad selle pdhjused ja kdrvaldamise pdhjused olla jargmised:
A a) eesmine kinnitusmutter on liiga tihedalt kinni keeratud ja seega ei sobi
o) . - . o .
q? nuga korralikult grillile - eemaldage ja keerake kinnitusmutter uuesti
kinni;

f b) rest on blokeeritud - loputage resti;

@' c) noade servad on niirid - teritage vdi vahetage noad.

W

5

Enne kasutamist veenduge, et toiteallika parameetrid vastavad elektrimootori tehnilistele
nduetele. Pinge erinevus on £ 5% nominaalsest. Kui pinge lletab 230 V v&i ei ulatu 201 V-ni, siis
on vaja kasutada trafot vGi stabiilset toiteallikat, mille véimsus on 10% suurem kui sildi
elektrimootori voimsusel.



EN
INTRODUCTION

HELLO!

You have purchased professional equipment. Before you start using it, you must familiarize
yourself with this Manufacturer's Certificate, which should be kept for the entire service life of
the equipment.

Keep in mind that observing the instructions presented in this Manufacturer's Certificate
will allow you to extend the service life of the equipment and avoid injury to personnel.

We hope our recommendations will make equipment operation as easy as possible.

The meat mincers are driven by a system of integrated gears. They have a reliable design, run
smoothly and are aesthetically pleasing. The device is suitable for use in hotels, restaurants,
kitchens, canteens and other public catering enterprises.

TYPE HKN-12CR HKN-12N
Performance, kg/h 160 160
Power, W 750 750
Voltage, V 220 220
Case material painted metal aluminium
Material of meat mincer chromed metal stainless steel
part

Dimensions, mm 390x225x415 390x225x415
Weight, kg 25 25

Operating instructions for the three-phase motor
a) Upon first use, make sure that the blades of the meat grinder rotate in the direction
of the arrow;
b) Remove the front hold-down nut, grid, blade and auger before switching on the meat
mincer; avoid damaging the parts as a result of improper rotation;
After adjusting the direction of rotation, install the auger, blade, grid and hold-down nut in
the meat mincer in the reverse order; the meat mincer is ready for operation.



Operation and maintenance

EN

Before use, make sure that the power supply complies with
the specifications for use of the meat mincer and that the
power cable is not damaged and is connected to the mains.

Remove the working part of the meat mincer, rinse the
removed parts with clean water, then reinstall them in the
meat mincer as shown in the figure.

Before using the meat mincer, first turn the switch knob
counterclockwise and tighten the front hold-down nut with
medium torque.

Take the skin off the meat and remove the bones. Cut the
meat into small pieces.

Place the pieces of meat in the pusher tray. Do not use objects

other than the pusher.

After use, remove the working part from the meat mincer and

rinse it immediately with cold water to prevent bacteria from
accumulating.




EN
Recommendations for single-phase motor operation

If the chopped meat does not come out easily or comes out in the form

tocee rucer of a thick mass, the reasons for this and the ways to eliminate them may
f(\" be as follows:
@ a) The front hold-down nut is tightened too tightly, so the blade does not

fit properly to the grid — remove and re-tighten the hold-down nut;

o b) The grid is blocked — wash the grid;
@ c) The edges of the blades are blunt — sharpen or replace the blades.

d

Before use, make sure that the power supply meets the motor specifications. The voltage
difference is 5% of the rated voltage. If the voltage exceeds 230 V or is below 201 V, a
transformer or a stable power supply unit must be used with a power rating 10% higher than

that of the electric motor.

10



ES
INTRODUCCION
ESTIMADOS SENORES,
Acaba de adquirir un equipo profesional. Antes de operarlo, asegurese de leer esta Ficha
Técnica y consérvela durante todo el periodo de vida util del equipo.
Recuerde que al seguir las instrucciones de esta Ficha Técnica estara prolongando la vida
util del equipo y se evitaran lesiones al personal de mantenimiento.
Esperamos que nuestras recomendaciones faciliten la operacion del equipo.

La picadora es accionada por un sistema de engranajes integrados. Su disefio es robusto, su
funcionamiento es suave y su apariencia es estético. Son adecuados para su uso en hoteles,
restaurantes, cocinas, comedores y otros establecimientos de restauracion publica.

TIPO HKN-12CR HKN-12N
Rendimiento, kg/h 160 160
Potencia, W 750 750
Voltaje, V 220 220
Material de la carcasa metal pintado aluminio

El material de la picadora metal cromado acero inoxidable
de carne

Dimensiones, mm 390x225x415 390x225x415
Peso, kg 25 25

Instrucciones de operacién del motor trifasico

a) para el primer uso, asegurese de que las cuchillas de la picadora de carne giren en la
direccion de la flecha;

b) antes de encender la picadora de carne, retire la tuerca de sujecidon delantera, la
parrilla, la cuchilla y el tornillo; evite que las piezas se dafien debido a una rotacidn
incorrecta;

después de corregir la direccion de rotacion, instale el tornillo sinfin, la cuchilla, la parrillay la
tuerca de sujecion en la picadora de carne en orden inverso; la picadora de carne esta lista
para ser operada.

11



ES

Operacion y mantenimiento técnico

Antes de usar la picadora, asegurese de que los parametros de
la fuente de alimentacidn cumplan con los requisitos técnicos
para la operacidn, y que el cable de alimentacién no esté
dafiado y esté conectado a la red.

Retire la parte operativa de la picadora de carne, enjuague las
partes extraidas con agua limpia y luego vuelva a instalarlas en
la picadora de carne, como se muestra en la figura.

Antes del uso inmediato de la picadora de carne, primero gire
la perilla del interruptor en sentido antihorario y apriete la
tuerca de sujecion delantera con fuerza moderada.

Separe la piel de la carne y quitele los huesos. Corte la carne
en trozos mas pequefios.

Coloque los trozos de carne en la bandeja de empuje. No
utilice objetos que no sea el empujador.

Después del uso, retire la parte operativa de la picadora de
carne e inmediatamente enjudguela con agua fria para evitar
la acumulacién de bacterias.

12




ES

Recomendaciones de operacion del motor monofasico

Si la carne picada no sale sin obstrucciones o sale en forma de una masa
espesa, las razones de esto y las formas de eliminar estos problemas

r’\ pueden ser las siguientes:
q? a) la tuerca de sujecion delantera estd demasiado apretada y, por lo

tanto, la cuchilla no encaja correctamente en la parrilla; retire y vuelva a

f apretar la tuerca de sujecion;
9 b) la rejilla esta bloqueada: enjuague la rejilla;
‘ c) los bordes de las cuchillas no tienen filo: afile o reemplace las

cuchillas.

5

Antes de usar, aseglrese de que los parametros de la fuente de alimentacién cumplan con los
requerimientos técnicos del motor eléctrico. La diferencia de voltajes es de + 5 % respecto al
valor nominal. Si el voltaje excede 230 V o no alcanza 201V, es necesario usar un transformador
o una fuente de alimentacion estable, cuya potencia supera la del motor eléctrico en al menos

10 %.
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FR
INTRODUCTION

MESDAMES ET MESSIEURS!

Vous avez acheté un équipement professionnel. Avant de commencer a |'utiliser, assurez-
vous de lire ce Mode d'emploi et de le conserver pendant toute la durée de vie de I'équipement.

N'oubliez pas qu'en suivant toutes les instructions énoncées dans ce Mode d'emploi, vous
prolongerez la durée de vie de I'équipement et éviterez des blessures au personnel qui I'utilise.

Nous espérons que nos recommandations faciliteront votre utilisation de I'équipement
autant que possible.

Les hache-viandes sont entrainées par un systéeme d'engrenages intégrés. Elles ont une
construction robuste, un fonctionnement en souplesse et une apparence esthétique. Elles sont
susceptibles d'étre utilisées dans des hotels, des restaurants, des cuisines, des cantines et
d'autres entreprises d’alimentation collective.

TYPE HKN-12CR HKN-12N
Productivité, kg/h 160 160
Puissance, W 750 750
Tension, V 220 220
Matériel du corps métal peint aluminium
Matériau de la partie métal chromé acier inoxydable
hachant la viande

Dimensions, mm 390x225x415 390x225x415
Poids, kg 25 25

Mode d'emploi du moteur triphasé

a) lors de la premiére utilisation, assurez-vous que les couteaux de la hache-viande
tournent dans la direction indiquée par la fleche;

b) retirez I'écrou de serrage avant, la grille, le couteau et la vis avant d'allumer la hache-
viande; évitez d'endommager les pieces a la suite de la rotation dans le mauvais sens
de la hache-viande;

apres avoir ajusté le sens de rotation, installez la vis, le couteau, la grille et I'écrou de serrage
dans la hache-viande dans |'ordre inverse; maintenant, votre hache-viande est préte a
['utilisation.

14



Utilisation et entretien

FR

Avant |'utilisation, assurez-vous que les parameétres
d'alimentation sont conformes aux spécifications de
fonctionnement de la hache-viande et que le cable
d'alimentation n'est pas endommagé et branché sur le
secteur.

Retirez la partie de fonctionnement de la hache-viande, rincez
les piéces retirées avec de I'eau pure, puis remettez-les dans
la hache-viande comme indiqué sur la figure.

Immédiatement avant l'usage de la hache-viande, tournez
d'abord la poignée du commutateur dans le sens antihoraire
et serrez I'écrou de serrage avant avec un effort moyen.

Enlevez la peau et les os de la viande. Couper la viande en
petits morceaux.

Placez les morceaux de viande dans la trémie avec le poussoir.
Evitez d'utilisez des objets étrangers au lieu du poussoir.

Apres |'utilisation, retirez la partie de fonctionnement de la
hache-viande et rincez-la tout de suite a I'eau froide pour
éviter toute accumulation de bactéries.

15
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Recommandations pour l'utilisation du moteur électrique monophasé

Si la viande hachée ne sort pas librement ou sort sous forme d'une

socae 1 masse épaisse, les raisons de cela et les moyens de les éliminer peuvent
f’\' étre les suivantes:
@ a) I'écrou de serrage avant est trop serré et le couteau n'adhére pas
correctement a la grille - retirez et re-vissez I'écrou de serrage;
- b) les orifices de la grille sont obturés - rincez la grille;
@ c) les bords des couteaux sont émoussés — aiguisez ou remplacez les
¥ couteaux.

5

Avant l'usage de la hache-viande, assurez-vous que les parametres d'alimentation sont
conformes aux spécifications du moteur électrique. La différence de tension est de 5% de la
valeur nominale. Si la tension est supérieure a 230 V ou inférieure a 201V, il est nécessaire
d'utiliser un transformateur ou un bloc d'alimentation stabilisée dont la puissance est
supérieure de 10% a celle du moteur électrique.

16



IT
INTRODUZIONE
CARISSIMO ACQUIRENTE!
Hai acquistato un'attrezzatura professionale. Prima di iniziare a lavorare, assicurati di
leggere il presente documento e conservalo per tutta la durata dell'apparecchio.
Ricorda che, eseguendo tutte le istruzioni contenute in questo documento, allungherai la
durata dell'apparecchiatura ed eviterai infortuni al personale.
Ci auguriamo che le nostre raccomandazioni facilitino il piu possibile I'utilizzo delle
attrezzature.

| tritacarne sono azionati da un sistema integrato di ingranaggi. Questi hanno una struttura
portante sicura, una marcia progressiva e un aspetto estetico. Possono essere utilizzati presso
gli alberghi, i ristoranti, le cucine industriali, le mense e in tutte le altre strutture di ristorazione
collettiva.

TIPO HKN-12CR HKN-12N
Produttivita, kg/h 160 160
Potenza, Watt 750 750
Alimentazione, V 220 220
Materiale del corpo metallo verniciato alluminio
Materiale della parte metallo cromato acciaio inox
tritacarne

Ingombro, mm 390x225x415 390x225x415
Massa, kg 25 25

Manuale d'uso del motore trifase
a) durante il primo utilizzo, controllare che le lame del tritacarne ruotino nella direzione
indicata dalla freccia;
b) prima di accendere il tritacarne, rimuovere il dado di bloccaggio anteriore, la griglia, il
coltello e la coclea; cercare di evitare i danni ai componenti dell'apparecchio a causa
di una rotazione errata;
dopo aver regolato il senso di rotazione, installare la coclea, la lama, la griglia e il dado di
serraggio nel tritacarne nell'ordine inverso; ora il tritacarne e pronto per essere utilizzato.

17
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Uso e manutenzione

1.

Prima di usare I'apparecchio, controllare che i parametri di
alimentazione elettrica corrispondano ai requisiti tecnici per il
funzionamento del tritacarne, e che il cavo di alimentazione
non sia danneggiato e sia collegato alla rete.

Estrarre I'unita funzionale del tritacarne, sciacquare i
componenti estratti con I'acqua pulita, quindi reinstallarla nel
tritacarne, come e mostrato nella figura.

Prima di iniziare I'utilizzo del tritacarne, girare, innanzitutto, la
manopola dell'interruttore in senso antiorario e serrare il
dado di bloccaggio anteriore con una pressione media

Separare la pelle dalla carne e rimuovere le ossa. Tagliare la
carne a pezzi piu piccoli.

Inserire i pezzi di carne nel vassoio con il pressino. Non
utilizzare oggetti estranei, salvo il pressino.

Dopo l'uso, rimuovere I'unita funzionale dal tritacarne e
sciacquarla immediatamente con acqua fredda per evitare
I'accumulo di batteri.

18




Consigli riferiti al motore monofase

Se la carne tritata non si estrae facilmente, oppure se esce fuori sotto

woces mzzar forma di una massa spessa, i motivi e le modalita d'eliminazione
r’\' potrebbero essere le seguenti:
q? il dado di serraggio anteriore & stato serrato troppo, quindi il coltello non
si combacia sufficientemente alla griglia: bisogna rimuovere e riserrare il
- dado di serraggio;
% la griglia & bloccata: rilavare la griglia;
¥ le estremita delle lame hanno perso il filo: affilare oppure sostituire le
lame.

5

Prima di iniziare I'uso, controllare che i parametri dell'alimentazione elettrica siano conformi ai
parametri tecnici del motore elettrico. La delta dei parametri di tensione & + 5% del valore
nominale. Se la tensione supera 230 V o non raggiunge 201 V, & necessario utilizzare un
trasformatore o un alimentatore stabile, la cui potenza é superiore del 10% rispetto la potenza
del motore elettrico.

19



Lv
IEVADS

GODATAIS KLIENT!

JUs iegadajaties profesionalo iekartu. Pirms uzsakt darbu ar to, lidzam iepazisties ar So
tehnisko pasi un saglabajiet to visu iekartas ekspluatacijas laiku.

Atcerieties, ka, ievérojot visus noradijumus, kas sniegti Saja tehniskaja pasg, jis ievérojami
pagarinasiet iekartas ekspluatacijas laiku un pasargasiet apkalpojoso personalu no traumam.

Més ceram, ka masu ieteikumi maksimali atvieglos jasu darbu ar iekartu.

Galas masinas darbojas, pateicoties ieblvéto zobratu sistémai. Tas piedava drosu konstrukciju,
vienmérigu darbibu un estétisku aréjo izskatu. Galas maSinas ir piemérotas izmantoSanai
viesnicas, restoranos, virtuvés, édnicas un citas sabiedriskas édinasanas iestadés.

TIPS HKN-12CR HKN-12N
Razigums, kg/h 160 160
Jauda, W 750 750
Spriegums, V 220 220
Korpusa materials krasots metals aluminijs

Malsanas dalas materials

hrométs metals

neriiséjosais térauds

390x225x415

390x225x415

lzméri, mm

Masa, kg 25 25

Trisfazu motora ekspluatacijas instrukcijas
a) pirms pirmas izmantoSanas reizes parliecinieties, ka galas masinas nazi griezas ar
bultinu noraditaja virziena;
b) pirms galas masinas ieslégsanas iznemiet no tas frontalo piespied€&juzgriezni, sietinu,
nazi un gliemezi; nepielaujiet detalu bojajumus, ko izraisa nepareiza grieSanas;
péc grieSanas virziena korigéSanas galas masina apgriezta seciba uzstadiet gliemezi, nazi,
sietinu un piespiedéjuzgriezni; galas masina ir gatava ekspluatacijai.

20



Ekspluatacija un tehniska apkope

Lv

5 - Pirms izmantosanas parliecinieties, ka baroSanas avota
£\ ?:4\ parametri atbilst tehniskajam prasibam attieciba uz galas
R of masinas ekspluataciju un ka spéka kabelis nav bojats un ir
&( pievienots tiklam.
L
2.

Iznemiet galas masinas darbdalu, iznemtas detalas mazgajiet
ar tiru Gdeni, péc tam uzstadiet tas atpakal galas masina, ka
paradits attéla.

TieSi pirms galas masinas izmantoSanas vispirms pagrieziet
parslédzéja rokturi pret pulkstenraditaja kustibas virzienu un
ar vidéju spéku pievelciet frontalo piespied€juzgriezni.

No galas atdaliet adu un iznemiet kaulus. Galu sagrieziet
mazaka izméra gabalos.

Galas gabalus ievietojiet paplates atver€, izmantojot piestinu.

Neizmantojiet nekadus citus priekSmetus, iznemot piestinu.

Péc izmantosanas iznemiet galas masinas darbdalu un uzreiz
mazgajiet to ar aukstu ddeni, lai nepielautu baktériju
uzkrasanos.

21



Lv

leteikumi par vienfazes elektrodzinéja ekspluataciju

d

Ja samalta gala nav viegli iznemama vai iznak biezas masas veida, tam
var bt talak noradttie iemesli:

a) frontalais piespied€&juzgrieznis ir pievilkts parak ciesi, tadéjadi nazis
pienacigi nepiegul sietinam — iznemiet un atkartoti pievelciet
piespiedé&juzgriezni;

b) sietins ir nosprostojies — izskalojiet sietinu;

¢) nazu malas kluvusas neasas — uzasiniet vai nomainiet nazus.

Pirms izmantosana parsliecinieties, ka barosanas avota parametri atbilst tehniskajam prasibam
attieciba uz elektrodzinéju. Spriegums var atskirties par £5 % no nominala sprieguma vértibas.
Ja spriegums parsniedz 230 V vai iz mazaks par 201 V, jaizmanto transformators vai stabils
barosanas bloks, kura jauda par 10 % parsniedz elektrodzin€ja jaudu.
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JVADAS
GERBIAMI PONAI!
JUs jsigijote profesionaly prietaisg. Pries pradédami jj eksploatuoti, bltinai susipazinkite su
Siuo techniniu pasu ir saugokite jj per visg prietaiso eksploatavimo laikg.
Prisiminkite, kad laikydamiesi visy Siame Techniniame pase pateikty nurodymy, jas
prailginsite jrenginio eksploatavimg ir iSvengsite aptarnaujancio personalo traumy.
Tikimés, kad misy rekomendacijos maksimaliai palengvins eksploatuoti jrengin;.

Mésmalés varomos jmontuoty krumpliaraiy sistema. Mésmalés pasizymi patikima
konstrukcija, sklandziu veikimu ir estetiSka iSvaizda. Jas galima naudoti vieSbuciuose,
restoranuose, virtuvése, valgyklose ir kitose vieSojo maitinimo jstaigose.

TIPAS HKN-12CR HKN-12N
Nasumas, kg/val. 160 160

Galia, W 750 750
Jtampa, V 220 220
Korpuso medziaga dazytas metalas aliuminio
Mésos malimo dalies chromuotas metalas neridijantis plienas
medziaga

Matmenys, mm 390x225x415 390x225x415
Svoris, kg 25 25

Trifazio variklio naudojimo instrukcija
a) pirma kartg naudojant meésmale jsitikinkite, kad mésmalés peiliai sukasi rodyklés
kryptimi;
b) pries jjungdami mésmale, nuimkite priekine prispaudZiamaja verzle, groteles, peiliuka
ir sraigtg; saugokite dalis nuo pazeidimo dél netinkamo sukimosi;
pakoregave sukimosi kryptj atvirkstine tvarka jdékite j mésmale sraigtg, peiliuka, groteles ir
prispaudZiamajg verzle; mésmalé yra paruosta naudoti.
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Naudojimas ir techniné prieZitira

Pries naudojimg jsitikinkite, kad elektros maitinimo Saltinio
parametrai atitinka techninius reikalavimus, susijusius su
mésmalés naudojimu, o jégos kabelis néra paZeistas ir néra
prijungtas prie elektros tinklo.

Nuimkite mésmalés darbine dalj, iSplaukite Svariu vandeniu
detales ir vél jdékite jas j mésmale, kaip parodyta
paveikslélyje.

PrieS naudodami mésmale, pirmiausia pasukite jungiklio
rankenéle pries laikrodZio rodykle ir priverzkite priekine
prispaudZiamajg verzle naudojant vidutinio stiprumo jéga.

Atskirkite nuo meésos odg ir pasalinkite kaulus. Supjaustykite
mésg mazesniais gabaléliais.

Sudékite mésos gabalélius j mésos padéklg su gristuvu.
Nenaudokite jokiy kity daikty, iSskyrus gristuva.

Po naudojimo nuimkite iS mésmalés darbine dalj ir nedelsdami
nuplaukite Saltu vandeniu, kad nesikaupty bakterijos.
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Vienfaziy varikliy naudojimo rekomendacijos

Zemiau patektos priezastys, kodél sumalta mésa neiseina i§ mésmalés
tocse rca arba iSeina tirStos masés pavidalu, ir pasalinimo budai:

N
A a) priekiné prispaudziamoji verzlé yra priverzta per stipriai, peilis yra
o) - . e . . o R
q? netinkamoje padétyje groteliy atZvilgiu - atsukite ir vél priverzkite
prispaudziamajg verile;
f b) uzsikimso grotelés - iSvalykite groteles;
@' c) atsipo peiliai - pagalgskite arba pakeiskite peilius.

Prie$ naudodamiesi jsitikinkite, kad elektros maitinimo tinklo parametrai atitinka techninius
elektros variklio reikalavimus. Jtampos skirtumas yra £ 5% nuo nominalios. Jei jtampa virsija 230
V arba nesiekia 201 V, bitina naudoti transformatoriy arba stabily maitinimo bloka, kurio galia
yra 10% didesné nei elektros variklio.
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WPROWADZENIE
SZANOWNI PANSTWO!

Dokonaliscie Panstwo zakupu profesjonalnego sprzetu. Przedtem, jak zaczniesz z nim
pracowacd, upewnij sie, ze przeczytates ten Paszport urzadzenia i zachowaj go przez caty okres
uzytkowania sprzetu.

Nalezy pamietaé, ze postepujgc zgodnie ze wszystkimi wytycznymi, zawartymi w tym
Paszporcie, mozna przedtuzy¢ zywotnos¢ urzadzenia i unikng¢ urazéw personelu
obstugujacego.

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

Maszynki do mielenia miesa sg uruchamiane przez uktad zintegrowanych két zebatych. Majg
oni solidng konstrukcje, ptynng prace i estetyczny wyglad zewnetrzny. Maszynki te nadajg sie
do stosowania w hotelach, restauracjach, kuchniach, stotéwkach oraz innych w zaktadach
zywienia zbiorowego.

TYP HKN-12CR HKN-12N
Wydajnosé, kg/godz. 160 160

Moc, W 750 750
Napiecie, V 220 220
Materiat obudowy malowany metal aluminiowe
Materiat cze$ci maszynki chromowany metal stal nierdzewna
Wymiary, mm 390x225x415 390x225x415
Waga, kg 25 25

Instrukcja obstugi silnika tréjfazowego

a) w czasie pierwszego uzycia upewnij sie, ze noze maszynki do mielenia miesa obracaja
sie w kierunku wskazanym przez strzatke;

b) przed wtaczeniem maszynki do mielenia miesa nalezy usungé przednig nakretke
dociskowg, sitko, nozyk i slimak; nalezy unika¢ uszkodzenia czesci przez niewtasciwe
obracanie;

po skorygowaniu kierunku obrotéw, wkrec srube, nozyk, sitko i nakretke dociskowg w
maszynce do mielenia miesa w odwrotnej kolejnosci; maszynka do mielenia miesa jest
gotowa do pracy.
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Przed uzyciem nalezy upewnic sie, ze zasilanie jest zgodne ze
specyfikacjami maszynki do mielenia miesa oraz, ze kabel
zasilajgcy nie jest uszkodzony i jest podtaczony do sieci.

Wyjac cze$¢ roboczg maszynki do mielenia miesa, wyptukac
wyjete czesci czystg wodg i ponownie zamontowac je do
maszynki do mielenia miesa, jak pokazano na rysunku.

Przed bezposrednim uzyciem maszynki do mielenia miesa
nalezy najpierw przekreci¢ pokretto przetgcznika, w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, i Srednio mocno
dokreci¢ przednig nakretke mocujaca.

Oddzieli¢ skére od miesa i usungc z niej kosci. Pokroi¢ mieso
na mniejsze kawatki.

Umiesci¢ kawatki miesa w tacy z popychaczem. Nie nalezy
uzywac przedmiotdéw postronnych, innych, niz popychacz.

Po uzyciu nalezy wyja¢ z maszynki do mielenia miesa czesci i
natychmiast przeptukaé je zimng wodg, aby zapobiec
gromadzeniu sie bakterii.
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Zalecenia, dotyczace stosowania jednofazowego silnika elektrycznego.

Jezeli pokrojone mieso nie moze zostac usuniete bez przeszkdd albo

xoces muzar wyjdzie w postaci gestej masy, przyczyny i sposoby ich usuniecia moga

f(\' by¢ nastepujace:

@ a) Przednia nakretka mocujgca jest zbyt mocno dokrecona, z tego
powodu nozyk nie prawidtowo nie jest ustawiony wg sitka — nalezy zdjg¢

- i ponownie dokreci¢ nakretke mocujaca;

8 b) sitko jest zablokowane — nalezy je umyg¢;

W c) krawedzie nozykdw nie sg juz takie ostre — wyostrzy¢ lub wymieni¢
nozyki.

d

Przed uzyciem upewnij sie, ze parametry zrédfa zasilania s3 zgodne z wymaganiami
technicznymi silnika elektrycznego. Réznica napie¢ wynosi ¥5% wartosci nominalnej. Jesli
napiecie przekracza 230 V lub jest ponizej 201 V, nalezy zastosowac transformator lub stabilny
zasilacz o mocy 10% wyzszej, niz moc silnika elektrycznego.
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BBEAEHUE
YBAMAEMBbIE TOCINOAA!

Bbl npnobpenn npodeccrmoHanbHoe obopypoBaHue. lMpexkae vem Bbl npuctynute K
paboTe ¢ HUM, 06s3aTe/IbHO O3HAKOMbTECb C HacToAWMM [lacnopToM M coxpaHAlTe ero B
TeYeHMe BCEro CPOoKa 3KcnyaTaumm obopyaosaHus.

MomHUTE, YTO, BbINO/IHAA BCE YKAa3aHWA, U3N0XKEHHble B HacToswem MacnopTe, Bbl Tem
CaMbIM NPOA/INTE CPOK IKCMAyaTauum obopyLoBaHUA U N36eKnUTe TPaBM 0OCIYKUBAOLLENO
nepcoHana.

Mbl Hageemcs, YTO HAWW PEKOMEHZAUMM MaKCMMasbHO obneryatr Bam paboty ¢
obopynoBaHunem.

MsAcopybKM NpUBOAATCA B ABUMKEHWE CUCTEMOMN BCTPOEHHbIX LliecTepHeid. OHU MMmeloT
HaAEHYI KOHCTPYKLMIO, NAABHbIN XO4 W 3CTETUYHbIN BHElWHUM Bua. OHM NpurogHbl Ans
MCMONb30BaHMA B TOCTUHULIAX, PECTOpaHax, KyXHAX, CTO/MOBbIX WM MPOYUX NPeanpUATUAX
0bLEecTBEHHOTO NUTaHUA.

™n HKN-12CR HKN-12N
MpoussoanTeNbHOCTDb, Kr/u 160 160
MowHocTb, BT 750 750
Hanpsa»keHue, B 220 220
Martepuan Kopnyca KpaweHbliit metann ANtomMmuUHMEBBIN CNNaB
Martepuan macopybouHom XpomupoBaHHbI Hep:kaBelowas cranb
yactm meTann

Fa6apuTbl, Mm 390x225x415 390x225x415
Macca, Kr 25 25

MHCTPYKLMA NO 3KCnAyaTauumn TpexdasHoro motopa

a) npu nepBOM nNpPUMEHeHMM ybeamuTecb, 4YTO HOXWU MACOPYBKM BpalLlaoTca B
HanpaBAeHMU, YKa3aHHOM CTPEAKOW;

b) nepea BKAOYEHNEM MACOPYBKM U3BAEKUTE M3 Hee GPOHTANbHYIO MPUKMMHYIO FaiiKy,
pelweTKy, HOX M LWHeK; u3beraiTe noBpeXAEHUA AeTanel B pesynbTate
HenpaBuIbHOMO BPALLEHWS;

nocne KOpPeKTUPOBKKN HaMPaB/eHUA BPALLEHNA YCTaHOBUTE LIHEK, HOX, pPeLeTKy 1
NPUXUMHYIO FaliKy B MACOPYOKy B 06paTHOM nocnenoBaTe/IbHOCTU; MACOPYOKa roToBa K
3KCMAyaTaLmu.
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IKcnyaTauma U TeXHU4eckoe obcnykmBaHue

1.

Mepeg npumeHeHem ybeanTecsh, YTO NapameTpbl UCTOUHUKA
NUTaHWA COOTBETCTBYHOT TEXHUYECKUM TpeboBaHUAM No
3KCNAyaTaLMM MACOPYOKK, @ CM0BOM Kabesib He NoBpeXaeH
M NOAKNIOYEH K CEeTU.

M3BnekuTe pabouyto yactb macopybku, npomoiTte
M3BNEYEHHble AeTanun YUCTON BOAOM, NOC/e Yero CHoBa
YCTaHOBUTE UX B MACOPYOKY, KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKe.

Mepen HenocpeacTBEHHbIM MPUMEHEHNEM MACOPYBKM
cnepBsa NOBEPHUTE PYKOATKY NepekaoyaTens npoTme 4acoBoi
CTPENKN U 3aKPYTUTE GPOHTANbHYIO 3a3KMMHYIO Fraiiky co
cpegHUm ycunmem.

OTpenute oT MACA KOXKY M U3BNEKUTE U3 HErO KOCTU.
HapeXbTe MACO Ha KYCKM MeHbLUero pasmepa.

MomecTuTe KYCKM mMsca B JIOTOK C To/IKaTesem. He
NCNONb3yINTe APYyrMe NOCTOPOHHUE NpeaMeTbl, Kpome
TONKaTens.

Mocne UCNoNb30BaHUA U3BNEKUTE U3 MACOPYDOKM pabouyto
YacTb M Cpasy NPOMOITe ee X0/104HON BOAOM BO M3beXKaHue
cKonneHus Haktepui.
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PeKomeHAaumMm no aKcnayaTtauum oagHodasHOro anexkTpoasuratens

Ecnm nopybneHHOe MACO He M3B/ieKaeTcA 6ecnpensaTCTBEHHO UK

woces mzzar BbIXOAMT B pOpPME ryCTON Macchl, TO MPUUYNHBI 3TOFO U cNocobbl nx
r’\' YCTpaHeHUA MOTYT ObITb CneayoWMMu:
3 a) poHTaNbHAA 3aXKMMHaA raiika 3akpyyeHa CIMLIKOM MNOTHO, U TaKUM

06pa3oM HOX He npuaeraeT AOMKHbIM 06Pa3OM K pelleTKe — U3BNeKUTe
- M NOBTOPHO 3aKPYTUTE 3aXKUMHYIO raliky;
g 6) pelweTKka 3a6710KMPOBaHa — NPOMONTE pPeLLETKY;

‘ B) Kpas HOXeW 3aTyNWUANCh — 3aTOYUTE UIM 3aMEHNUTE HOXKM.

5

MNepes npumeHeHnem ybeauTecb, YTO MapPaMeTPbl MCTOYHMKA MUTAHUA COOTBETCTBYIOT
TEXHUYECKUM TpeboBaHMAM 3seKTpogsuratens. PasHocTb HanpaxeHWin coctasnaseT 5% ot
HOMWHanbHoro. Ecam HanpaskeHue npesbiwaeT 230 B unn He gocturaet 201 B, To Heobxoanmo
MCMNo/1b30BaTb TPaHCHOPMATOP MU CTabUNbHbIN BNOK NUTAHWUA, MOLLHOCTb KOTOporo Ha 10%
NpeBblLaeT MOLLHOCTb 31EKTPOABUTATENA.
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