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1 BESCHREIBUNG DES GERATS
1.1 WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

e Zur Wartung darf nur geschultes Personal zugelassen werden, der dieses
Handbuch studiert und sich mit den nachstehenden Sicherheitsstandards vertraut gemacht
hat.

e Jeder neue Bediener muss dieses Handbuch sorgfiltig lesen, bevor er das Gerét
verwendet.

e Obwohl das Gerdt mit Sicherheitsmechanismen ausgestattet ist, berithren Sie
nicht die beweglichen Teile des Gerdts mit den Hénden und wischen Sie Ihre Hénde
sorgfiltig ab, bevor Sie den Fleischwolf benutzen.

e Trennen Sie vor Reinigung und Wartung das Gerét vom Stromnetz.

e Wenn Sie das Gerdt reinigen oder reparieren, verlieren Sie nicht Thre
Wachsamkeit und lassen Sie sich nicht ablenken.

o ACHTUNG!!! Im Falle einer Stérung muss das Gerdt von einem qualifizierten
Techniker repariert werden. Wenn der Fleischwolf beschédigt ist oder nicht richtig
funktioniert, verwenden Sie ihn nicht.

e Wenn das Netzkabel beschidigt ist, muss es von einem qualifizierten Techniker
ausgetauscht werden, um geféhrliche Situationen zu vermeiden.

e Uberpriifen Sie regelmiBig das Netzkabel, um Stromschlige zu vermeiden,
machen Sie das verdrillte Kabel immer gerade; Ein abgenutztes oder beschidigtes Kabel
birgt die Gefahr eines Stromschlags; Stellen Sie keine schweren Gegenstinde auf das
Kabel und lassen Sie es nicht auf heiflen oder scharfen Oberfliachen liegen.

e Dieses Gerit ist nur fiir die Verarbeitung von Fleisch in einem Fleischwolf
vorgesehen. Verwenden Sie es nicht fiir Tiefkiihlkost oder Non-Food-Produkte, stecken
Sie keine Metallgegenstinde in den Fleischwolf.

e VVerwenden Sie den Fleischwolf nicht ohne Stopfer.

1.2 KONSTITUTION DES FLEISCHWOLFES
Abbildung 1
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8- Neizkabel

1- Bedienpaneel
2- Gestell
3- Umschalter

4- Ringmutter des Filllschachts

5- Wendelgehause
6- Vorderschale
7- Vorratsschale
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9- STOPP-Taste
10- START-Taste
11- Gehiiuse

12- Hinterschale
13- Halteklammer
14- Stopfer
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2 TECHNISCHE DATEN

Modell HKN-22S UNGER
Spannung 220-240 W/50Hz
Kapazitt 1100 W
Fleischwolf Typ Unger
Maximale Produktionsleistung 220 kg/h
Abmessungen, mm 520x220x445

3 INSTALLATION DES GERATES

3.1 ARBEITSFLACHE

3.1.1 Die Arbeitsfliche, auf die der Fleischwolf aufgestellt wird, soll den Abmessungen
des Gerites passen. Die Arbeitsfliche soll gerade und trocken sein, auf einer Héhe von
80 cm von den Boden, mit Temperaturbereich 5-35 °C

3.1.2 Das Netzkabel des Gerits muss ordnungsgeméf geerdet sein.

3.2 FUNKTIONSPRUFUNG DES GERATS

Um den korrekten Betrieb des Geréts zu liberpriifen, gehen Sie wie folgt vor:

e Schalten Sie den Fleischwolf ein und stellen Sie sicher, dass sich die Schnecke
gegen den Uhrzeigersinn bezogen auf Offnung des Fleischwolfs dreht.

e Klicken Sie auf die Schaltflache “off” (ausschalten), das Gerit funktioniert nicht
mehr;

e Wenn das Gerit automatisch stoppt, driicken Sie die Riicklauf-Taste “turn over”,
stellen Sie sicher, dass die Forderschnecke die Richtung éndert und im Uhrzeigersinn
dreht.

4 BETRIEB DES GERATS

4.1 BEDIENPANEEL

Abbildung 2
i

1- Taste "on" (einschalten)

2- Taste "off" (ausschalten)
3- Riicklauf-Taste “turn over”
4- Stopp-Taste (rot)

5- Start-Taste (griin)

4.2 EINSATZVORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES
ACHTUNG!! Stellen Sie vor dem Einsatz des Gerits sicher, dass der Zubehoraufsatz
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fest sitzt (siehe Abb. 4).

e Installieren Sie die Wendelgehéuse und fixieren Sie ihn in der Betriebsposition
mit dem Griff an der Seite des Geriits;

e Installieren Sie die Forderschnecke, Messer und Lochscheibe in die
Wendelgehiuse, dann ziehen Sie die Ringmutter des Fiillschachts fest.
4.3 FULLEN DES FLEISCHWOLFES (siche Abb. 3)
Bei Verwendung eines Fleischwolfs ist es wichtig, die richtige Korperhaltung
einzunehmen. Vermeiden Sie direkten Kontakt mit beweglichen Teilen des Geriits.
Abbildung 3 - Fiillen des Fleischwolfes

ACHTUNG!! Der Fleischwolf soll wéahrend des Betriebes gefiillt sein. Befolgen Sie
diese Anweisungen:
1. Legen Sie Lebensmittel in die Vorratsschale;
2. Schalten Sie den Fleischwolf durch Driicken der Start-Taste ein;
3. Heben Sie den Stopfer; fiillen Sie den Fiillschacht mit Fleisch;
Driicken Sie das Fleisch ohne Kraftaufwand
in die Fiillschacht.
4. Wenn das Fleisch richtig geschnitten wird, sollte es keine Probleme mit der
Forderschnecke geben.
Wenn es Probleme mit der Férderschnecke gibt, ziehen Sie die Mutter fest, bis
das Hackfleisch die richtige GroBe hat.
5. Fiir den langfristigen Betrieb der Lochscheibe und des Messers und Erhaltung ihrer
Schirfe:
- Schalten Sie das Gerit nach Arbeitsende aus;
- Das Messer und die Lochscheibe miissen immer verbunden sein.
6. Drehen Sie die Mutter nicht zu fest.
7. Driicken Sie nach Abschluss der Arbeiten die Taste "Stopp", zerlegen Sie das Gerit
und reinigen Sie alle Teile griindlich.
5 REGELMASSIGE PFLEGE
5.1 ALLGEMEINE REGELN
e Das Gerit sollte mindestens einmal tdglich oder 6fter je nach Bedarf gereinigt
werden.
e Reinigen Sie verschiedene Teile des Fleischwolfs griindlich, unabhéngig davon,
ob sie mit Lebensmitteln in Beriihrung kam oder nicht.
e Verwenden Sie niemals das Druckwasser, Industriereiniger und Biirsten oder
andere Reinigungsmittel, die die Oberflache des Gerits beschddigen konnten.

4
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e Ziehen Sie vor dem Reinigen das Netzkabel aus der Steckdose.
5.2 REINIGUNG DES GERATES (siche Abb. 4)
- entfernen Sie den Stopfer und die Vorratsschale;
- schrauben Sie die Ringmutter des Fiillschachts ab und entfernen Sie die Lochscheibe,
Messer, Forderschnecke. In Pfeilrichtung abschrauben.
- schrauben Sie die Ringmutter des Fiillschachts ab und entfernen Sie diese immer in
Pfeilrichtung.
Jetzt konnen alle Teile gewaschen werden (siche Abb. 5), mit warmem Wasser (50 °C)
und neutralem Reinigungsmittel.
Reinigen Sie die Haupteinheit mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie das Tuch 6fter
Fiir den Raspelaufsatz wird eine Trockenreinigung empfohlen. Reinigen Sie griindlich
die Locher. Stellen Sie sicher, dass alle Teile trocken sind, bevor Sie das Gerit
zusammenbauen.
ACHTUNG!!! Fithren Sie die folgenden Schritte aus, um den Fleischwolf wieder
zusammenzubauen:

1) Setzen Sie die Wendelgehduse ein und befestigen Sie es mit dem
Umschalter; die Buchse des Umschalters muss in der Offnung sitzen;

2) Setzen Sie die Forderschnecke in die Wendelgehiuse ein, stellen Sie
sicher, dass sie in der richtigen Position sitzt;

3) Legen Sie das Messer auf den viereckigen Teil des herausragenden
Endes der Forderschnecke, dann setzen Sie die Lochscheibe auf, behalten Sie dabei die
urspriingliche Verbindung;

4) Ziehen Sie nach dem Zusammenbau aller Teile die Ringmutter fest.
Abbildung 4 - Zerlegen des Gerits
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- Ringmutter

- Lochscheibe

- Messer

- Forderschnecke
- Wendelgehiuse

Abbildung 5 - Zerlegen des Fleischwolfs zur Reinigung
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1 seadme Kirjeldus
1.1 OLULISED OHUTUSABINOUD

° Hooldus voib ainult koolitatud personal selle juhendamise ja teadmiste jargmine
tase.

° Iga uus kéitaja peab Loe juhend enne seadme kasutamist.

° Kuigi selle mehhanismidele seadme, muutke liikuvate osade seadme ja hoolikalt
kéed puhtaks kded enne kasutamist veski.

° Enne puhastav vdi parandav seade, lahutage see vooluvorgust.

° Kui puhastav voi parandav seade ei kaota valvsust ja ei saada segane.

° TAHELEPANU! Millal on vaja parandada seadme purunemise kvalifitseeritud
tehnik. Kui vodrkeha on kahjustatud voi ei toota korralikult, mitte kasutada.

° Kui pakkumise toitejuhe on rikutud, tuleb vélja vahetada kvalifitseeritud tehnik,
et véltida ohtlikke olukordi.

° Regulaarselt Kontrollige toitejuhtme selleks, et viltida elektrilodgi, votke

keerutatud kaabel; kulunud vdi kahjustatud kaabel kujutab ohtu; Arge asetage raskeid
esemeid kaabel ja drge jitke kuuma-voi terav.
° Seda seadet kasutatakse ainult protsessis hakklihamasinas. Kasutate kiilmutatud
toiduainete ja muude toodete, sisestage arvesse liha veski.
° Arge kasutage ilma tdukurpuksiiri veski.
VESKI SEADME 1.2

Joonis nr 1

= \
1 Juhtpaneel 8-toitekaabel
2-base 9-stop nupp
3-liliti 10-start nupp
4-head péhkel veski 11-kere
S-grinder 12 seljatoe kate
6-ees kaas 13-sulg

7-toidu salve 14-the toukur

2 TEHNILISED NAITAJAD
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Mudel HKN 22S UNGER
Pinge 220-240 W/50 Hz
Voimsus 1100 W
Mjasorubochnoj siisteemi Unger
Maksimaalne

tulemuslikkuse 220 kg/h
Maksimaalne suurus, mm 520 x 220 x 445

3 PAIGALDAMINE

3.1 TOO PIND

3.1.1 td66pind, kuhu installite veski peab sobima seadme maht. T66pind peab olema tasane
ja kuiv korgusel maapinnast 5-35° ¢ temperatuuriga 80 cm

3.1.2 seadme toitekaabel peab olema kindlalt maandatud.

3.2 kontrollimise seade

Seadme dige t00 tagamiseks tehke jargmist.

° Liilitage sisse ja veenduge, et puuri poorleb vastupédeva seoses auk veski;
° "Oft" (lilitada), klopsake seade 1opetab tootamise;
° Kui seade on peatatud automaatselt, kldpsake tagurpidi "keerata", et kruvi on

Suunamuutmine ja pdorleb péripdeva.
4 SEADME KAUDU

4.1 JUHTPANEEL

Joonis nr 2

I nupuga "kohta" (lisa)
2-nupp "off" (lilitage vélja)
3-reverse nuppu "omakorda iile"
4-stop nuppu (punane)
S-start nuppu (roheline)
4.2 koostamine veski tegutseda
TAHELEPANU! Enne seadme kasutamist veenduge, et eemaldatav komponendid on

kindlalt kinnitatud (vt joonis 4)
8
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° Valige selle veski ja asetage see asukohta, kasutades kéepide kiiljel seade;
° Kovasti, nuga ja riivi ploki hakklihamasinad, seejarel pingutage mutter liha veski
pea.

4.3 taitmine veski (vt joonis 3)
Veski kasutamisel on téhtis votta keha diges asendis. Viltida otsest kokkupuudet seadme
liikuvad osad.

Joonis nr 3-mjasoubki tditmine

TAHELEPANU! Kohviveski peab olema tiielik tootamise ajal. Toimige jargmiselt.

1. Asetage toidu sahtlisse;

2. Liilitage sisse, vajutades nuppu Start (start);

3. Tdstke toukur; tdida pea hakklihamasin;

Suruge liha veski pea kohaldamata auku

markimisvaérseid joupingutusi.

4. Millal peaks olema dige viilutamine liha kruvi probleem.

Kui tdheldate kruvi pingutage mutter hakkliha saamist

soovitud suurusega.

5. plaadi ja nuga pikaajalise toimimise eest ja séilitada nende teravat maitset:
-Liilitage seade vilja parast kasutamist;
-Nuga ja riivi peab pidevalt iihenduses.

6. Arge pingutage mutter liiga lijhike;

7. Kui olete Iopetanud, vajutage nuppu Stopp, seade lahti votta ja hoolikalt puhastada

kaik osad.

5 REGULAARNE HOOLDUS

5.1 ULDISED EESKIRJAD

o Seade tuleb puhastada vdhemalt {iks kord pdevas voi rohkem, kui selleks tekib
vajadus.

° Hoolikalt puhastada erinevate osade hakklihamasin, olenemata sellest, kas nad
tulevad puutuvad toiduga kokku voi mitte.

° Surve, todstuslikele puhastusvahenditele ja harjad, muu puhastusvahendid, mis
voivad kahjustada seadme pinna all vett mitte kasutada.

° Enne puhastamist Eemaldage toitejuhe seinakontaktist.

5.2 puhastamise seade (vt joonis 4)

-tdukurpuksiiri ja salv;

-Keerake mutter liha veski pea ja eemaldage vore, nuga, kruvi. Lahti noolega niidatud
suunas.
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-Keerake ja eemaldage veski pea alati noolega ndidatud suunas.

Niiiid koik osad vdib pesta (vt joonis 5) kuuma vett (50° ¢) ja pesuvahendit kasutades.
Puhastamiseks kasutada niiske rag peahoones. Sageli pesu lapiga

Otsik-Keemiline puhas soovitatav kellu. Puhastage auk. Veenduge, et kdik osad on
kuivad, enne kui te uuesti kokku seade.

TAHELEPANU! Liha veski uuesti kokku toimige jargmiselt.

1) sisestage veski liksus ja kinnitage liiliti; Bush liiliti peab olema auk;

2) Sisesta kruvi plokk hakklihamasin, veenduge, et see on diges asendis.

3) ruudukujulise osa tegutsedes 16puks kruvi uuesti kokku, siis pane jahu, hoides originaal
dock;

4) pérast kokkupanek kdik osad pingutage mutter hakklihamasinas.

Joonis nr 4 -Seadme demonteerimine

1. vore
2. pahkel
3. nuga
4. puuri
5. veski

Joonis nr 5-Veski lahtivdtmine puhastamiseks

uhmer

toidu salve

hakkmasina

plokk
Puks

10
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1 DESCRIPTION OF THE DEVICE
1.1 IMPORTANT SAFETY MEASURES

e Maintenance should be performed only by trained professionals familiarized
with this instruction and the following safety standards.

e Any new operator shall thoroughly study this guidelines before operating the
device.

e Though the device is equipped with safety devices, you should not touch moving
parts of the device and you should thoroughly wash your hands before operating the meat
mincer.

e Before cleaning and repair of the device you should de-energize it.

e You should stay alert and keep your mind on what you are doing in the course
of cleaning and repair of the device.

o ATTENTION!! In case of device failure it should be repaired by a skilled
professional. If the meat mincer is damaged or malfunctioning, do not use it.

e |f the power cord is damaged, it should be replaced by a skilled professional to
prevent dangerous situations.

e You should regularly check the power cord; to prevent electric shock you should
always unwind the twisted cable; a worn-out or damaged cable poses a hazard of electric
shock; do not put heavy objects on the cable and do not leave it on heated or sharp
surfaces.

e This device is intended only for processing of meat in the meat mincer. The
device should not be used to process frozen food and non-food products; do not insert
metal objects into the meat mincer.

e Do not operate the meat mincer without the pusher.

1.2 DEVICE STRUCTURE

Figure 1.

1-control panel 8-power cable
2-foundation 9-"Stop" button
3-switch 10-"Start" button
4-fastening nut of the meat mincer head 11-housing
5-meat mincer block 12-back cover
6-front cover 13-brace

7-feed tray 14-pusher

11
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2 TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-22S UNGER
Voltage 220-240 V/50 Hz
Power 1100 W

Cutting system Unger

Maximum performance 220 kg/h

Overall dimensions, mm 520x220%445

3 INSTALLATION OF THE DEVICE
3.1 WORKING SURFACE
3.1.1 The working surface, on which the meat mincer is installed, shall be in accordance
with the device dimensions. The working surface shall be flat and dry, on the height of
80 mm from the ground; its temperature shall be between 5-35 °C.
3.1.2 The power cable shall be effectively grounded.
3.2 DEVICE FUNCTIONAL CHECK
In order to make sure that the device is properly operating, do the following:

e Switch the meat mincer on and make sure that the spiral conveyor is rotating
counterclockwise in relation to the mincer opening;

® Press the “off” button, the device will stop;

e [f the device stopped automatically, press the “turn over” button and make sure
that the spiral conveyor is changing the direction and rotating clockwise.
4 USE OF THE DEVICE
4.1 CONTROL PANEL

Figure 2.

1-“on” button

2- “off” button

3-“turn over” backward motion button
4-"Stop" button (red)

5-"Start" button (green)

12
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4.2 PREPARATION OF THE MEAT MINCER FOR OPEARTION
ATTENTION!!! Before operation of the device make sure that all demountable
components are securely fastened.

e Install the meat mincer block and fasten it in the working position using handles
on the side of the device.

e Install the spiral conveyor, cutter and grate into the mincer block and then tighten
the mincer head nut.
4.3 FILLING THE MEAT MINCER (see. fig.3)
When using the meat mincer, it is important to take correct position of the body. You
should avoid direct contacts with moving parts of the device.
Figure 3- filling the meat mincer

ATTENTION!!! The meat mincer should be filled when in operation. Observe the
following instructions:
1. Put the food onto the feed tray;
2. Switch the mincer on by pressing the Start button;
3. Raise the pusher and fill the meat mincer head with meat;
Push the meat into the mincer head opening without applying
too much efforts.
4. If the meat is cut properly, there should not be any problems with the spiral conveyor.
If there are any problems with the spiral conveyor, tighten the nut until delivering of
minced meat of the required size.
5. To ensure a long service life of the disk and cutter and their sharpness:
- Switch the device off upon completion of work;
- The cutter and grate should always be connected.
6. Do not tighten the nut too tight;
7. Press the "Stop" button upon completion of work, disassemble the device and
thoroughly clean all the components.
5 REGULAR CARE
5.1 GENERAL RULES
e The device should be cleaned no less than once a day or more often, as required.
e Thoroughly clean various parts of the meat mincer irrespective of whether the
contacted with the food.
e Never use pressurized water, industrial cleaning agents and brushes, any other
cleaning agents that may damage the device surface.
e Before cleaning the cable should be removed from the socket.
13
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5.2 CLEANING THE DEVICE (see fig. 4)
- remove the pusher and tray;
- screw the mincer head nut loose and remove the grate, cutter, spiral conveyor.
Screw it in the direction specified by the arrow.
- screw he mincer head loose and remove it - always in the direction specified by
the arrow.
Now all the parts may be washed (see fig. 5) with warm water (50 °C) and neutral cleaning
agent.
Use a wet rag to clean the main housing. You should often wash the rag.
Dry cleaning is recommended for the header-grater. Thoroughly clean all the openings.
Make sure that all parts are dry before assembly of the device.
ATTENTION!! To assemble the meat mincer again perform the following steps:
1) Insert the meat mincer block and fasten it using the switch; the switch bush
should be in the opening;
2) Insert the spiral conveyor into the mincer block, make sure that it is in its upper
position;
3) Install the cutter on the square part of the protruding end of the spiral conveyor,
then put the grate on while preserving the original coupling;
4) Upon assembly of all the parts, tighten the meat mincer nut.
Figure 4 - Disassembly of the device

1- nut

2-grate

3-cutter

4-spiral conveyor
5-meat mincer block

Figure 5-Disassembly of the device for cleaning

14
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1 DESCRIPCION DEL DISPOSITIVO
1.1 MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

e Solo el personal capacitado que haya leido este manual y esté familiarizado con
los siguientes estandares de seguridad puede realizar el mantenimiento.

e Cada nuevo operador debe estudiar cuidadosamente este manual antes de usar el
dispositivo.

e Aungue los mecanismos de seguridad estan instalados en el dispositivo, no toque
las partes moéviles del dispositivo con las manos, y 1avese bien las manos antes de usar la
picadora de carne.

e Desconecte e dispositivo de la toma de corriente antes de la limpieza o
reparacion.

e Al limpiar o reparar el dispositivo, no pierda la vigilancia ni se distraiga.

o ;ATENCION! En caso de averia, la unidad debe ser reparada por un especialista
cualificado. Si la picadora de carne esta dafiada o no funciona correctamente, no la use.

e Si el cable de alimentacion estd dafado, debe ser reemplazado por un
especialista cualificado para evitar posibles situaciones de peligro.

e Verifique regularmente el cable de alimentacion para evitar descargas eléctricas.
Desenrolle siempre el cable enredado; si el cable estad gastado o dafiado representa un
riesgo de descarga eléctrica; no coloque objetos pesados sobre el cable y no lo deje sobre
superficies calientes o afiladas.

e Este dispositivo esta disefiado solo para procesar carne. No lo use para alimentos
congelados o productos no alimentarios, no coloque objetos metalicos en la picadora de
carne.

o No use la picadora de carne sin el empujador.

1.2 ESTRUCTURA DE LA PICADORA DE CARNE
Figura Ne 1

1 - panel de control 8 - cable de alimentacién
2 - base 9 - botén Stop

3 - selector 10 - botén Start

4 - tuerca de fijacion de la cabeza de la 11- carcasa

picadora de carne 12 - tapa posterior

5 - bloque de la picadora de carne 13 - soporte

6 - tapa frontal 14 - empujador

7 - bandeja para productos

16
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2 CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelo HKN-22S UNGER
Tension 220-240 W/50 Hz
Potencia 1100 W,

Tipo del sistema de picadora Unger
Rendimiento maximo 220 kg/h
Dimensiones (mm) 520%220x445

3 INSTALACION DEL DISPOSITIVO
3.1 SUPERFICIE DE TRABAJO
3.1.1 La superficie de trabajo, en la que se instala la picadora de carne, debe ajustarse a
las dimensiones del dispositivo. La superficie de trabajo debe ser plana y estar seca, a una
altura de 80 cm del suelo, con una temperatura entre 5-35 °C
3.1.2 El cable de alimentacion del dispositivo debe estar correctamente conectado a tierra.
3.2 COMPROBACION DEL FUNCIONAMIENTO DEL DISPOSITIVO
Para verificar el funcionamiento correcto del dispositivo, proceda de la siguiente manera:
e Encienda la picadora de carne y aseglirese de que el conductor de tomillo gire
en sentido antihorario en relacion con la abertura de la picadora de carne;
e Presione el boton "off" (Apagar), y el dispositivo dejara de funcionar;
e Si la unidad se detiene automaticamente, presione el boton de marcha reversa
"turn over", asegurese de que el conductor de tomillo cambia de direccion y gira en
sentido horario.
4 USO DEL DISPOSITIVO
4.1 PANEL DE CONTROL
Figura Ne 2

- boton "on" (Encender)

- boton “off” (Apagar)

- Botén de marcha reversa “turn over”
- botdn Stop (rojo)

- botén Start (verde)

o b

42 PREPARACION DE LA PICADORA DE CARNE PARA EL

17
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FUNCIONAMIENTO
{ATENCION! Antes de usar el dispositivo, asegiirese de que todos los componentes
extraibles estén bien sujetos (ver la figura 4)

e Instale el bloque de la picadora de carne y fijela en la posicion de trabajo con
ayuda de la manija ubicada al costado del dispositivo;

e Instale el conductor de tomillo, la cuchillay la rejilla en el bloque de la picadora
de carne, luego apriete la tuerca de la cabeza de la picadora.
4.3 LLENADO DE LA PICADORA DE CARNE (ver figura 3)
Al utilizar la picadora de carne, es importante que el cuerpo esté en posicion correcta. .
Evite el contacto directo con las partes moviles del dispositivo.

Figura N° 3 - llenado de la picadora de carne

{ATENCION! La picadora de carne debe estar llena durante la operacién. Siga las
siguientes instrucciones:
1. Coloque los alimentos en la bandeja;
2. Encienda la picadora de carne presionando el botén Start;
3. Levante el empujador; llene con carne la cabeza de la picadora de carne;
Empuje la carne hacia el orificio de la cabeza de la picadora de carne sin aplicar
demasiada fuerza.
4. Si la carne esta cortada correctamente, no deberia haber problemas con el conductor
de tomillo.
Si hay problemas con el conductor de tomillo, apriete la tuerca hasta obtener la carne
picada
del tamafio correcto.
5. Para que el funcionamiento del disco y la cuchilla sea duradero y mantengan su filo:
- Apague el dispositivo después del finalizar el trabajo;
- La cuchilla 'y la rejilla siempre deben estar unidos.

6. No enrosque demasiado la tuerca;
7. Presione el boton "Stop" después de terminar el trabajo, desmonte el dispositivo y
limpie a fondo todos sus componentes.
5 CUIDADO REGULAR
5.1 REGLAS GENERALES

e Limpie el dispositivo al menos una vez al dia o mas a menudo si es necesario.

e Limpie a fondo las diversas partes de la picadora de carne, independientemente
de si estan 0 no en contacto con los productos alimenticios.
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e Nunca use agua a presion, limpiadores y cepillos industriales ni ningin otro
agente de limpieza que pueda dafiar la superficie del dispositivo.

e Antes de limpiar el dispositivo desenchufe el cable de alimentacion de la toma
de corriente.
5.2 LIMPIEZA DEL DISPOSITIVO (ver figura 4)
- retire el empujador y la bandeja;
- desenrosque la tuerca de la cabeza de la picadora de carne y retire la rejilla, la cuchilla
y el conductor de tomillo. Desenrosque en la direccion indicada por la flecha.
- Desenrosque la cabeza de la picadora de carne y retirela, siempre en la direccion
indicada por la flecha.
Ahora todas las piezas se pueden lavar (ver figura 5), usando agua tibia (50 °C) y
detergente neutro.
Para limpiar el bloque principal use un pafio himedo. Lave el pafio varias veces
Para limpiar la boquilla - ralladora, se recomienda limpieza en seco. Limpie a fondo los
orificios. Asegurese de que todas las piezas estén secas antes de armar el dispositivo.
{ATENCION! Para volver a armar la picadora de carne, siga los siguientes pasos:
1) Inserte el bloque de la picadora de carne y fijelo con el selector; el casquillo del
interruptor debe estar en el orificio;
2) Inserte el conductor de tomillo en el blogue de la picadora de carne, asegurese de que
se encuentra en la posicion correcta;
3) Coloque la cuchilla en la parte cuadrada del extremo sobresaliente del conductor de
tomillo, luego coloque la rejilla, manteniendo el acoplamiento original;
4) Después de montar todas las piezas, apriete la tuerca de la picadora de carne.

Figura N° 4 - Desmontaje del dispositivo

4
%IK@ 8 L
(5] 3
1 - tuerca,
2- rejilla,
3 - cuchilla,

4 - conductor de tomillo,
5 - bloque de la picadora de carne

Figura N° 5 - Desmontaje del picadora de carne para la limpieza
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1 DESCRIPTION DE L'APPAREIL
11 MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

e La maintenance peut étre effectué¢ seulement par le personnel qualifié qui a
étudié cette instruction et a pris connaissance des standards de sécurité mentionnés ci-
dessous.

e Chaque nouvel opérateur doit étudier attentivement ce manuel avant d'utiliser
I'appareil.

e Bien que l'appareil soit équipé de mécanismes de sécurité, ne touchez pas les
parties mobiles de I'appareil avec vos mains et essuyez soigneusement vos mains avant
d'utiliser le hachoir a viande.

e Avant de nettoyer ou de réparer I'appareil, débranchez-le du secteur.

e Lorsque vous nettoyez ou réparez l'appareil, ne perdez pas votre vigilance et ne
vous laissez pas distraire.

o ATTENTION !!! En cas de panne, l'appareil doit étre réparé par un technicien
qualifié. Si le hachoir a viande est endommagé ou ne fonctionne pas correctement, ne
l'utilisez pas.

e Si le cable d'alimentation est endommagg, il doit étre remplacé par un technicien
qualifié pour éviter I'apparition de situations dangereuses.

e V¢érifiez réguliérement le cable d'alimentation pour éviter les chocs électriques,
déroulez toujours le cable torsadé; un cable usé ou endommagé présente un risque de
choc électrique; ne placez pas d'objets lourds sur le cable et ne le laissez pas sur des
surfaces chaudes ou tranchantes.

o Cet appareil est destiné uniquement au traitement de la viande dans un hachoir a
viande. Ne l'utilisez pas pour des aliments congelés ou des produits non alimentaires, ne
placez pas d'objets métalliques dans le hachoir a viande.

o N'utilisez pas le hachoir a viande sans pilon.

1.2 STRUCTURE DU HACHOIR A VIANDE

Figure Nel

=
= =

1-panneau de commande 8-cable d'alimentation
2-support 9-bouton-poussoir Stop
3-interrupteur 10-bouton-poussoir Marche
4-écrou de fixation de la téte de 11-corps
hachoir a viande 12-couvercle arriere
5-bloc du hachoir a viande 13-agrafe
6-couvercle avant 14-pilon

7-goulotte pour les produits
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2 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modéle : HKN-22S UNGER
Tension 220-240 W/50 Hz
Puissance 1100 W

Type du systtme du hachoir a Unger

viande

Productivité maximale 220 kg/h
Dimensions extérieures, mm 520x220x445

3 INSTALLATION DE L'APPAREIL

3.1 SURFACE FONCTIONNELLE

3.1.1 La surface fonctionnelle, sur laquelle le hachoir a viande sera installé, doit
correspondre aux dimensions de l'appareil. La surface fonctionnelle doit étre uniforme et
séche, a I'hauteur de 80 cm au-dessus du sol, avec la température entre 5 et 35 °C

3.1.2 Le cable d'alimentation de I'appareil doit étre fiablement mis a la terre.

3.2 VERIFICATION DU FONCTIONNEMENT DE L'APPAREIL

Pour vérifier le bon fonctionnement de 1'appareil, procédez comme suit :

e Démarrez le hachoir a viande et assurez-vous que la vis sans fin tourne dans le
sens anti-horaire par rapport a I'ouverture du hachoir a viande ;

e Appuyez sur le bouton "off" (Arréter), l'appareil s'arrétera ;

o Si l'appareil s'est arrété automatiquement, appuyez sur le bouton de retour «turn
over» (tourner), assurez-vous que la vis sans fin change de direction et tourne dans le sens
horaire.

4 UTILISATION DE L'APPAREIL
4.1 PANNEAU DE COMMANDE
Figure Ne2

1-Bouton “on” (Marche)
2-Bouton “off” (Arrét)
3-Bouton de retour “turn over”
4-bouton Stop (rouge)
5-Bouton Start (vert)
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4.2 PREPARATION DU HACHOIR A VIANDE A L'UTILISATION
ATTENTION ! Avant d'utiliser I'appareil, assurez-vous que toutes les pi¢ces amovibles
sont solidement fixées (voir la fig. 4)

e Installez le bloc du hachoir a viande et fixez-le en position fonctionnelle au
moyen de la poignée se trouvant sur le coté de l'appareil ;

e Installez la vis sans fin, le couteau et la grille dans le bloc du hachoir & viande,
ensuite serrez I'écrou de la téte du hachoir.
4.3 REMPLISSAGE DU HACHOIR A VIANDE (voir la fig. 3)
Lorsque vous utilisez un hachoir a viande, il est important de prendre la bonne position
du corps. Evitez tout contact direct avec les parties mobiles de I'appareil.
Figure Ne3- remplissage du hachoir a viande

ATTENTION !l Pendant le fonctionnement le hachoir a viande doit étre rempli.
Procédez comme suit :
1. Mettez des aliments dans la goulotte ;
2. Démarrez le hachoir a viande en appuyant sur le bouton Start (Marche) ;
3. Levez le pilon; remplissez la téte du hachoir avec de la viande ;
Poussez la viande dans le trou de la téte du hachoir
sans effort considérable.
4. Si la viande est coupée correctement, il ne devrait pas y avoir de problémes avec la vis
sans fin.
S'il y a des problémes avec la vis sans fin, serrez 1'écrou jusqu'a ce que vous obteniez la
farce
de la taille désirée.
5. Pour un fonctionnement a long terme du disque et du couteau et pour le maintien de
leur acuité :
- Arrétez l'appareil aprés avoir terminé le travail ;
- Le couteau et la grille doivent étre toujours connectés.
6. Ne serrez pas l'écrou trop fort.
7. Appuyez sur le bouton "Stop" apres avoir terminé le travail, démontez 1'appareil et
nettoyez soigneusement tous les composants.
5 SOIN REGULIER
5.1 REGLES GENERALES
e ['appareil doit étre nettoyé au moins une fois par jour ou plus souvent si
nécessaire.
e Nettoyez soigneusement les différentes parties du hachoir a viande, peu importe
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si elles étaient en contact avec des aliments ou non.

e N'utilisez jamais d'eau sous pression, de nettoyants et de brosses industriels, ni
d'autres produits de nettoyage susceptibles d'endommager la surface de l'appareil.

e Avant le nettoyage il est nécessaire de retirer le cable d'alimentation de la prise
électrique.
5.2 NETTOYAGE DE L'APPAREIL (voir la fig. 4)
- enlevez le pilon et la goulotte ;
- dévissez 1'écrou de la téte du hachoir a viande et retirez la grille, le couteau et la
vis sans fin. Dévissez dans le sens indiqué par la fléche.
- Dévissez la téte du hachoir a viande et enlevez-la, toujours dans le sens indiqué
par la fleéche.
Maintenant, toutes les pieces peuvent étre lavées (voir figure 5), en utilisant de l'eau
chaude (50 °C) et un détergent neutre.
Utilisez un chiffon humide pour nettoyer le corps principal. Rincez le chiffon souvent
Le nettoyage a sec est recommandé pour la buse-rdpe. Nettoyez soigneusement les
orifices. Assurez-vous que toutes les piéces sont séches avant d'assembler I'appareil.
ATTENTION ! Pour remonter le hachoir a viande, procédez comme suit :

1) Insérez le bloc du hachoir a viande et fixez-le a I'aide de l'interrupteur.
La bague de l'interrupteur doit étre dans ['orifice ;

2) Insérez la vis sans fin dans le bloc du hachoir a viande, assurez-vous
qu'elle est dans la bonne position ;

3) Montez le couteau sur la partie carrée de l'extrémité en saillie de la vis
sans fin, puis montez la grille, en conservant le raccordement d'origine ;

4) Aprés avoir assemblé toutes les picces, vissez 1'écrou du hachoir a
viande.

Figure Ne4 - Démontage de l'appareil

1- écrou

2-grille

3-couteau

4-vis sans fin

5-bloc du hachoir & viande

Figure Ne5-Démontage du hachoir a viande pour le nettoyage
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DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO
1.1 IMPORTANTI MISURE DI SICUREZZA

e E autorizzato alla manutenzione solo il personale addestrato che ha studiato
questo manuale e ha letto i seguenti standard di sicurezza.

e Ogni nuovo operatore deve studiare attentamente questo manuale prima di
utilizzare l'apparecchio.

e Sebbene l'apparecchio sia dotato di meccanismi di sicurezza, non toccare le parti
mobili con le mani e asciugare accuratamente le mani prima di utilizzare il tritacarne.

e Prima di pulire o riparare l'apparecchio, scollegarlo dalla rete.

e Durante la pulizia o la riparazione dell'apparecchio, non bisogna perdere la
vigilanza o distrarsi.

o ATTENZIONE!!! In caso di guasto, l'unita deve essere riparata da un tecnico
qualificato. Se il tritacarne ¢ danneggiato o non funziona correttamente, non usatelo.

e Se il cavo di alimentazione ¢ danneggiato, deve essere sostituito da un tecnico
qualificato per prevenire il verificarsi di situazioni pericolose.

e Controllate regolarmente il cavo di alimentazione per evitare scosse elettriche,
sbrogliatelo sempre se ¢ annodato; un cavo usurato o danneggiato presenta rischi di scosse
elettriche; non posizionate oggetti pesanti sul cavo e non lasciatelo su superfici bollenti o
taglienti.

e Questo apparecchio ¢ destinato esclusivamente a tritare la carne. Non utilizzatelo
per prodotti surgelati o non alimentari, non mettete oggetti metallici nel tritacarne.

e Non usate il tritacarne senza pusher.

1.2 APPARECCHIO TRITACARNE

Disegno n. 1

I-pannello di comando 8-cavo di alimentazione
2-base 9-pulsante Stop
3-interruttore 10-pulsante Start
4-dado di fissaggio della testa 11-corpo

tritacarne 12-coperchio posteriore
5-blocco tritacarne 13-supporto
6-coperchio anteriore 14-pusher

7-vassoio per i prodotti

2 CARATTERISTICHE TECNICHE
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Modello HKN-22S UNGER
Tensione 220-240 W /50 Hz
Potenza 1100 W

Tipo del gruppo macinazione Unger

Massima produttivita 220 kg/h
Dimensioni, mm 520%220x445

3 INSTALLAZIONE DELL'APPARECCHIO
3.1 SUPERFICIE DI LAVORO
3.1.1 La superficie di lavoro su cui ¢ installato il tritacarne deve adattarsi alle dimensioni
dell'apparecchio. La superficie di lavoro deve essere piana e asciutta, ad un‘altezza di 80
cm da terra, con una temperatura tra 5-35 °C
3.1.2 1l cavo di alimentazione dell'apparecchio deve essere correttamente collegato a
terra.
3.2 CONTROLLO DEL LAVORO DELL'APPARECCHIO
Per verificare il corretto funzionamento dell'apparecchio, procedere come segue:

e Accendere il tritacarne e accertarsi che la spirale ruoti in senso antiorario rispetto
all'apertura del tritacarne;

e Premere il pulsante "off", il dispositivo smettera di funzionare;

e Se il dispositivo si arresta automaticamente, premere il tasto "turn over",
assicurarsi che la spirale cambi direzione e giri in senso orario.
4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO
4.1 PANNELLO DI COMANDO
Disegno n. 2

1-Pulsante "on"

2-Pulsante "off"

3-Pulsante di inversione movimento "turn over”
4-pulsante Stop (rosso)

5-Pulsante Start (verde)

4.2 PREPARAZIONE DEL TRITACARNE PER L'USO
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ATTENZIONE!!! Prima di utilizzare il dispositivo, assicurarsi che tutti i componenti
rimovibili siano ben collegati (vedi fig. 4)

e Installare il blocco tritacarne e fissarlo in posizione di lavoro con la manopola
sul lato dell'apparecchio;

e Installare la spirale, la lama e la griglia nell'unita tritacarne, quindi avvitare il
dado della testa tritacarne.
4.3 RIEMPIMENTO DEL TRITACARNE (vedi fig. 3)
Quando si utilizza un tritacarne, ¢ importante assumere una posizione corretta. Evitate il
contatto diretto con le parti in movimento dell'apparecchio.
Figura n. 3- riempimento del tritacarne

ATTENZIONE!! 1l tritacarne deve essere pieno durante il funzionamento. Seguire le
seguenti indicazioni:
1. Mettere il cibo nel vassoio;
2. Accendere il tritacarne premendo il pulsante Start;
3. Sollevare il pusher; riempire la testa del tritacarne con la carne;
Spingere la carne nell'apertura della testa del tritacarne senza applicare
sforzi significativi.
4. Se la carne viene tagliata correttamente, non ci dovrebbero essere problemi con la
spirale.
Se ci sono problemi con la spirale, stringere il dado fino a ottenere un macinato
delle dimensioni necessarie.
5. Per far funzionare a lungo il disco e la lama e per mantenerli taglienti:
- Spegnere l'apparecchio dopo la fine del lavoro;
- Lama e grgiglia devono essere sempre collegati.
6. Non stringere troppo il dado;
7. Premere il pulsante "Stop™ dopo aver terminato il lavoro, smontare I'apparecchio e
pulire a fondo tutti i componenti.
5 CURA REGOLARE
5.1 REGOLE GENERALI
e ['apparecchio deve essere pulito almeno una volta al giorno o piu spesso se
necessario.
e Pulire a fondo varie parti del tritacarne, indipendentemente dal fatto che siano a
contatto con alimenti o meno.
e Non utilizzare mai acqua a pressione, detergenti industriali e spazzole o altri
detergenti che potrebbero danneggiare la superficie del dispositivo.
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e Prima della pulizia occorre staccare il cavo di alimentazione dalla presa.
5.2 PULIZIA DELL'APPARECCHIO (vedi fig. 4)
- rimuovere pusher e vassoio;
- Svitare il dado della testa del tritacarne e rimuovere la griglia, la lama, la spirale. Svitare
nella direzione indicata dalla freccia.
- svitare la testa del tritacarne e rimuoverla, sempre nella direzione indicata dalla freccia.
Ora tutte le parti possono essere lavate (vedi fig. 5), utilizzando acqua calda (50 °C) e
detergente neutro.
Utilizzare un panno umido per pulire il corpo principale. Lavare spesso il panno
Per Iimbuto e la trafila si consiglia la pulizia a secco. Pulire attentamente i fori.
Assicurarsi che tutte le parti siano asciutte prima di assemblare 1'unita.
ATTENZIONE!!! Per rimontare il tritacarne, procedere come segue:

1) Inserire il blocco tritacarne e fissarlo usando il selettore; la boccola del selettore
deve essere nel foro;

2) Inserire la spirale nell'unita tritacarne, assicurarsi che sia nella posizione corretta;

3) Posizionare la lama sulla parte quadrata dell'estremita sporgente della spirale,
quindi montare la griglia, mantenendo l'aggancio originale;

4) Dopo aver assemblato tutte le parti, serrare il dado del tritacarne.

Figura n. 4 - Smontaggio dell'apparecchio

D

1

1-dado

2-griglia

3-lama

4-spirale

5-bloceo tritacarne

Figura n. 5-Smontaggio del tritacarne per la pulizia

pestle

food tray

mincer block

lock nut
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1 ierices apraksts
1.1. SVARIGAS DROSIBAS PASAKUMI

° Apkope var tikai apmactti darbinieki kuri So instrukciju un zinasanu $adu
drosibas standartiem.

° Katrs jaunais operators ir jaizlasa Sis instrukciju uzmanigi, pirms lietojat ierici.
° Lai gan drosibas mehanismiem, ierice, neaiztikt ar rokam kustigas dalas, ierices
un riipigi noslauctt rokas pirms izmantojot dzirnavinas.

° Pirms tiriSanas vai labojot ierices, atvienojiet to no stravas avota.

° TiriSanas vai labojot ierices nedrikst zaudet modribu un iegiit apjucis.

° UZMANIBU! Kad ierices bojajumus ir jalabo tikai kvalificéts specialists. Ja
dzirnavinas ir bojata vai nedarbojas pareizi, nevar izmantot.

° Ja piegades vads tiek bojats, tas jaaizstaj kvalificéts specialists, lai noverstu
bistamu situaciju rasanos.

° Regulari parbaudiet stravas vadu, lai izvairitos no elektriska Soka, vienmé&r nem

saviti kabeli; nolietotas vai bojatas kabela rada risku sanemt stravas triecienu;
Nenovietojiet smagus priekSmetus uz kabeli un nevar atstat karstu vai asu virsmam.

° ST ierice ir paredzeta tikai parstradei galas dzirnavinas. Nelietojiet to saldetas
partikas vai nepartikas produktiem, nevar ievietot metala priek§metiem galas dzirnavinas.
° Nevar izmantot bez stimé&ju dzirnavinas.

DZIRNAVINAS IERICES 1.2

Attels Nr. 1
1 vadibas panelis 8-stravas kabelis
2 base 9-stop poga
3 sledzis 10-start pogu
4-head nut dzirnavinas 11-3asija
5-grinder 12-aizmugures vacinu
6-prieksgjo vacinu 13 kroniteins
7 partikas paplate 14 staimejs

2 TEHNISKAS SPECIFIKACIJAS
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Modelis HKN 22S UNGER
Spriegums 220-240 W/50 Hz
Jauda 1100 W
Tips, mjasorubochnoj sist€émas Unger
Maksimalais 220 kg/h
veiktsp&jas
Izmg&ri, mm 520 x 220 x 445

3 IEKARTAS

3.1. DARBA VIRSMA

3.1.1 darba virsma, kura instalgjat dzirnavinas jabiit piem@rota ierices izméra. Darba
virsmai jabiit Iidzenam un sauss, ar augstumu 80 cm no zemes, ar temperattru starp 5-
35°¢

3.1.2. stravas kabeli iericei jabiit drosi iezem&tam.

3.2. parbaudes ierice

Lai nodrosinatu pareizu ierices darbibu, rikojieties Sadi:

° Iesledziet un parliecinieties, ka svarpsts rot€ pretgji pulkstenraditaja virzienam
attieciba uz cauruma dzirnavinas;

° Noklikskiniet uz "off" (izslegts slédzis), ierice partrauks darboties;

° Ja ierice tiek apstadinata automatiski, noklikskiniet uz atpakalgaitu "Apgriezt",

parliecinieties, ka skriivi virziena mainas, un rot€ pulkstenraditaja virziena.
4, IZMANTOJOT SAVU IERICI

4.1. VADIBAS PANELI
Attéels Nr. 2

1 pogu "par" (Iespraust)

2 pogas "off" (izslégts slédzis)
3 otrd poga "savukart par"

4 stop (apturét) pogu (sarkans)
5-start pogu (zal3)
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4.2. DZIRNAVINAS sagatavoSana darbam

UZMANIBU! Pirms lietojat ierici, parliecinieties, ka visi nonemamas sastavdalas drosi
nostiprinatiem (sk. 4. zZim.)

° Atlasiet vienibu dzirnavinas un nostipriniet to vieta izmantojot rokturi sanos;

° IestatiSanas skriive nazi un rezga bloks, galas malamas masinas un péc tam
pievelciet uzgriezni galas dzirnavinas galvu.

4.3. AIZPILDOT DZIRNAVINAS (skatit 3. zim.)

Izmantojot dzirnavinas, ir svarigi nemt vajadzigaja vieta organisma. [zvairieties no tiesas
saskares ar kustas ierices dalam.

Attéls Nr. 3-uzpildes mjasoubki

UZMANIBU! Dzirnavinas jabiit pilnigam, stradajot. Rikojieties $adi:

1. vieta &diena paplate;

2. vai ieslégt, nospiezot pogu Start (Sakt);

3. Paceliet stim&ju; jaaizpilda galvas galu dzirnavinas;

Iespiediet galas dzirnavinas galvu caurumu, kuru datora nav lietojumprogramma

ievérojamas piiles.

4. Ja pareizo sagrieSana galas nebiitu problému ar skriivi.

Ja rodas problémas ar skriivi pievelciet uzgriezni lidz sanems$anai maltas galas

ir sasniegts vajadzigais izmers.

5. attieciba uz ilgtermina darbibu disku un nazi un uzturét savu asumu:
-Izsledziet ierici péc to izmantoSanas;
-Ar nazi un aizrestot jabut vienmer tiks pievienotas.

6. nav pievelciet uzgriezni parak ciess;

7. Nospiediet stop (apturet) pogu, kad esat pabeidzis, izjaukt bloku un riipigi iztirit visas

dalas.

5 REGULARA APKOPE

5.1. VISPARIGI NOTEIKUMI

° Ierice biitu jatira vismaz vienu reizi diena vai biezak, ja tas ir nepiecieSams.

° Ripigi iztiriet dazado dalu galas dzirnavinas, neatkarigi no ta, vai tie nak saskarg
ar partiku, vai ne.

° Nekad nelietojiet tideni zem spiediena, riipniecibas tiriSanas un birstes, citi
tiriSanas, kas var sabojat ierices virsmai.

° Pirms tiriSanas biitu atvienojiet stravas vadu no sienas kontaktligzdas.
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5.2. tiriSanas ierices (sk. 4. zZim.)

-nonemt stimé&ju un paplate;

-atskrivéjiet uzgriezni galas dzirnavinas galvu un nonemt rezgiem, nazis, skrives.
Sakratitu ar bultinu noraditaja virziena.

-AtskriivEjiet un iznemiet dzirnavinas galvas vienmér noradits bultinas noraditaja
virziena.

Tagad visas dalas var mazgat (sk. 5. zZim.), izmantojot silta iidens (50° c) un neitralu
mazgasanas lidzekli.

TiriSanai izmantojiet mitru lupatinu galvenaja eka. Biezak mazgat drébes

Sprauslu velas tiras ieteicams Spaktellapstinu. Rupigi notiriet caurums. Parliecinieties, ka
visas dalas ir sausa, pirms jis salieciet ierici.

UZMANIBU! Lai salieciet galas dzirnavinas, rikojieties $adi:

1) ievietot dzirnavinas vienibas un nostipriniet to, izmantojot slédzi; Bush sleédzim jabiit
cauruma;

2) ievietot skriivi bloku galas dzirnavinas, parliecinieties, vai ta ir pareiza stavokl;

3) salieciet kvadratveida dala, darbojoties gala skriives, tad ielieciet durtinam, saglabajot
sakotngjo piestatnes;

4) pec tam, kad visas dalas montaza pievelciet uzgriezni galas dzirnavinas

Attels Nr. 4 -Ierices demontazu

D

1 lattice

2 riekstu

3 nazi

4 svarpsts

5 dzirnavinas

|

Attels Nr. 5-Grinder demontazu tiriSanai

piestu

édienu paplati

drupinataja bloks

Lock nut

skravju padevi
diska
Asmens
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1 prietaiso apraSymas
1.1 SVARBIOS SAUGOS PRIEMONES

° Priezitira gali tik apmokyti darbuotojai kurie Si instrukcija ir Ziniomis su saugos
standartus.

° Kiekvienas naujas operatorius turi perskaityti Sig instrukcija prie§ naudojant
prietaisa.

° Nors saugos mechanizmai jrenginyje, nelieskite rankomis judanciy daliy jtaiso
ir kruopsciai nuvalykite rankas prie§ naudojant maliinélis.

° Valymo ir taisymo jrenginys, atjunkite ji nuo elektros tinklo.

° Kai valymo ar taisymo prietaisas neturi prarasti budrumg ir negali gauti
iSsiblaskes.

° DEMESIO! Kada lizimo prietaiso turi biiti pataisyta tik kvalifikuotas
specialistas. Jei maliinélis yra sugadinta arba veikia netinkamai, vartoti negalima.

° Jei tiekimo laidas yra paZeistas, jis turi biiti pakeistas tik kvalifikuotas
specialistas, siekiant i§vengti pavojingy situacijy.

° Reguliariai Patikrinkite maitinimo laida, siekiant iSvengti elektros smigio,

visada vartokite susukti kabeliu; susidévéjusias ar pazeistas kabelis kelia pavojy elektros
smiigio; Nedékite sunkiy daikty ant laido, o ne palikti ji karsta ar astriy pavirsiy.

° Sis prietaisas skirtas tik perdirbimui mésmalé. Nenaudokite jo $aldyto maisto ar
ne maisto produkty, nedékite metaliniy daikty j mésos malimo antgalis.
° Nenaudokite be stimikas maliinélis.

SLIFUOKLIS IRENGINIO 1.2
Paveikslas Nr. 1

1-valdymo skydas 8 — maitinimo kabelis
2-base 9-sustabdymo mygtukas
3-jungiklis 10 pradéti mygtuka
4-galvos rieduty maltinélis 11-vaziuoklés

5-grinder 12-atgal virselis

6 priekinio virselio 13 laikiklis

7 maisto padéklas 14 ir stomikas

2 TECHNINES SPECIFIKACIJOS
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Modelis IRMA-22S UNGER
Jtampos 220-240 w/50 Hz
Galia 1100 W
Mjasorubochnoj sistemos tipas Unger
Daugiausia veiklos 220 kg/h
Gabaritiniai matmenys, mm 520 x 220 x 445

3 MONTAVIMAS

3.1 DARBO PAVIRSIUS

3.1.1 darbinis pavirSius, kuriame jdiegéte Slifuoklj turi biiti tinkamos prietaiso dydzio.
Darbo pavirSius turi biiti lygus, sausas, Aukstis apie 80 cm nuo Zemés pavirsiaus, kurio
temperattira 5 —35° ¢

3.1.2 maitinimo laidg jrenginio turi biiti patikimai jZemintos.

3.2 tikrinimo prietaisas

Siekiant uztikrinti tinkamam jrenginio, atlikite toliau i'vardytus veiksmus

° Ijunkite ir jsitikinkite, kad sraigtas sukasi prie§ laikrodzio rodykle apie skyle
malinélis;

° Spustelékite "off" (iSjungti jungiklis), prietaiso nustos veikti;

° Jei jrenginys yra sustabdomas automatiskai, spustelékite Atvirkstiné "atversti",
isitikinkite, ar varzto keicia kryptj ir sukasi pagal laikrodzio rodykle.

4 IRENGINIO NAUDOJIMAS

4.1 VALDYMO SKYDAS

Paveikslas Nr. 2

1 — mygtuka "jjungti” (jradyti)
2-mygtuka "i§jungti" (i8jungti)
3-atgal mygtuka "atversti”
4-stop mygtuka (raudona)
S-start mygtukas (zalia)

4.2 ruo$imas MALUNELIS veikti
DEMESIO! Prie§ naudodami prietaisa, jsitikinkite, kad visos kei¢iamosios
sudedamosios dalys saugiai pritvirtintas (Zr. 4 pav.)
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° Pasirinkite vienetg, maltinélis ir pritvirtinkite jj padétyje rankena Sone prietaisa;
° Varzta, peilis ir grotelés | Mésmalés blokas, tada sugrieztinti rieSuty mésos
Smulkintuvas vadovas.

4.3 pildymo MALUNELIS (Zr. pav. 3)

Naudojant maltinélis, svarbu imtis tinkama kano padétj. Vengti tiesioginio kontakto su
judanciy prietaiso daliy.

Paveikslas Nr. 3-pildymo mjasoubki

DEMESIO! Maliinélis turi biiti uzbaigtas tuo pat metu darbo. Atlikite iuos veiksmus:
1. Uzdékite maisto dékle;
2. Jjunkite paspausdami mygtuka Start (pradéti);
3. Pakelkite stimikas; uzpildyti galvos mésmalé;
Stumti mésos maltinélis galva j skylg, netaikant
daug pastangy.
4. kai teisingai pjaustymo mésa neturéty problemy su varztu.
Jei patiriate problemy su varztu sugrieZtinti rieSuty iki maltos mésos gavimo
norimo dydZio.
5. dél ilgalaikio veikimo diska ir peiliu ir i§laikyti jy rySkuma:
-I§junkite prietais g po panaudojimo;
-Peilis ir grotelés turi visada bti prijungtas.
6. negalima sugrieztinti rieSuty per trumpas;
7. baige paspauskite mygtuka stop, ardyti jrenginio ir kruops¢iai nuvalykite visus dalis.
5 REGULIARI PRIEZIURA
5.1. BENDROSIOS TAISYKLES

° Prietaisas turi biiti valomi ne re¢iau kaip kartg per parg arba daugiau daznai jei
reikia.

) Kruops$éiai nuvalykite jvairiy daliy mésmalé, nepriklausomai nuo to, ar jie liestis
su maisto produktais ar ne.

° Niekada nenaudokite vandens spaudima, pramoniniai valikliai ir Sepeciai, kiti
prausikliai, kurie gali pazeisti prietaiso pavirsiy.

° Prie$ valymg turéty buti Atjunkite maitinimo laidg i§ maitinimo lizdo.

5.2 valymo prietaisas (Zr. 4 pav.)

-pasalinti stimikas ir déklas;

-Atsukite rieSuty meésos maliinélis galvos ir paSalinti grotelés, peilis, Sraigtiniai.
Atlaisvinkite rodykle nurodyta kryptimi.

-Atlaisvinkite ir nuimkite maliinélis vadovo, visada — rodyklés nurodyta kryptimi.
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Dabar visas dalis galima plauti (zr. 5 pav.), naudojant $iltag vandenj (50° c) ir bloka
neutraliomis valymo priemonémis.
Valyti drégna skudurus naudojimas pagrindiniame pastate. Daznai skalbti §luoste
Antgalis-cheminis $varus rekomenduojama mentele. Kruop$¢iai iSvalyti skyle.
Isitikinkite, kad visos dalys yra sausa, pries$ jums perkomplektuoja jrenginj.
DEMESIO! Perkomplektuoja mésos malimo antgalis atlikite §iuos veiksmus:
1) jterpti maltinélis ir pritvirtinkite jungiklis; BuSas jungiklis turi bti skyle;
2) Idékite varzta i bloko mésmalé, jsitikinkite, kad jis yra teisingoje padétyje;
3) surinkite kvadrato dalis, veikimo pabaigos varzta, tada jdéti grotelés, i$laikant originaly
1Skélimas;
4) po surinkimo visos dalys sugrieztinti rieSuty mésmalé.
Paveikslas Nr. 4 -Irenginio iSardymas

Y

1 lattice

2 riesuty

3 peilis

4 antgalis

5 smulkintuvas

1

Paveikslas Nr. 5-Maliinélis iSmontavimo valymui

grastuvas

maisto padéklas

mésmale blokas

uzrakto
verzlé

Sraigtiniai disko
ASmenys
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1. Opis urzadzenia
1.1 WAZNE BEZPIECZENSTWO SRODKOW

° Konserwacja moze by¢ tylko przeszkolony personel zajmujacy si¢ ten nauka i
wiedza z nast¢pujacymi normami bezpieczenstwa.

° Kazdy nowy operator nalezy przeczytac niniejsza instrukcje przed rozpoczgciem
korzystania z urzadzenia.

° Chociaz mechanizmy bezpieczenstwa w urzadzeniu, nie nalezy dotyka¢ rekami
ruchomych cze$ci urzadzenia i starannie wytrze¢ rece przed uzyciem szlifierki.

° Przed czyszczeniem lub naprawy urzadzenie, odlacz go od sieci zasilajace;.

° Podczas czyszczenia lub naprawy urzadzenia nie straci¢ czujnosci i nie
rozpraszac.

° UWAGA! Kiedy uszkodzenia wurzadzenia wymaga naprawy przez

wykwalifikowanego technika. Jesli Szlifierka jest uszkodzony lub nie dziata poprawnie,
nie nalezy uzywac.

° Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi by¢é wymieniony przez
wykwalifikowanego technika, aby unikna¢ niebezpiecznych sytuacji.
° Regularnie sprawdza¢ przewdd zasilania w celu unikniecia porazenia pradem,

nalezy zawsze stosowaé kabel skrecony; zuzyty lub uszkodzony kabel stwarza ryzyko
porazenia pradem elektrycznym; nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na kablu i nie
wolno go na goraco lub ostrych powierzchniach.

° To urzadzenie jest przeznaczone tylko dla przetwarzania Maszynka do migsa.
Nie nalezy uzywaé dla zywno$ci mrozonej lub niejadalnych, nie wolno wktadac
metalowych przedmiotow do Wilk.

° Nie nalezy uzywac szlifierki bez popychacz.
SZLIFIERKA DO URZADZENIA 1.2
Rysunek nr 1

[-Centrala 8-przycisk
2-podstawy 9-stop
3-wylacznik nakretka 10-start przycisk
4-glowy szlifierka 11-podwozie
5-grinder 12-back cover
6-przednia pokrywa 13-wspornik
7-tacka kabel zasilania 14-popychacz
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2 DANE TECHNICZNE

Modelu UNGER HKN-22S
Napiecie 220-240 W/50 Hz
Zasilania 1100 W

Typ systemu mjasorubochnoj Unger
Maksymalna wydajnoé¢ 220 kg/h

Wymiary gabarytowe, mm 520 x 220 x 445

3 INSTALACJA

3.1 DZIALANIE POWIERZCHNI

3.1.1 pracy powierzchni, na ktorej instalujesz Szlifierka musza by¢ odpowiednie do
wielkosci urzadzenia. Powierzchni roboczej musza by¢ ptaskie i suche, na wysokosci 80
cm od podtoza, temperatura od 5-35° ¢

3.1.2 przewodu zasilajacego urzadzenia muszg by¢ prawidlowo uziemione.

3.2 Sprawdzanie urzadzenia

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie urzadzenia, wykonaj nastepujace czynnosci:

° Wilacz i upewnij sie¢, ze $limak obraca zegara w odniesieniu do Szlifierka do
otworow;

° Kliknij przycisk "off" (wylaczenie), urzadzenie przestanie dziataé;

° Jesli urzadzenie zostanie zatrzymana automatycznie, kliknij przycisk Wycofaj

"odwrécic", upewnij sig, ze $ruba jest zmiana kierunku i obrac
4 KORZYSTANIE Z URZADZENIA

4.1 PANEL STEROWANIA

Rysunek nr 2

I-przyecisk "on" (insert)
2-przycisk "off" (wylaczenie)
3-reverse przycisk "Wylacz nad"
Przycisk 4-stop (czerwony)
Przycisk 5-start (zielony)
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4.2 przygotowanie Szlifierka do pracy

UWAGA! Przed uzyciem urzadzenia, upewnij si¢, ze wszystkie czeSci sktadowe
wymiennych sg solidnie zamocowane (zobacz rys. 4)

° Wybierz jednostke, Szlifierka i zabezpieczy¢ go w pozycji za pomocg uchwytu
boku urzadzenia;
° Sruba, n6z i ruszt w bloku do mielenia migsa, a nastepnie dokreci¢ nakretki

glowicy mtynek do migsa.

4.3 napelniania do szlifierki (patrz rys. 3)

Przy uzyciu Szlifierki, jest wazne, aby podja¢ wlasciwej pozycji ciata. Nalezy unikac
bezposredniego kontaktu z ruchomych czgéci urzadzenia.

Rysunek nr 3-wypelnienie mjasoubki

UWAGA! Szlifierka musi by¢ zakonczone podczas pracy. Wykonaj nastepujace kroki:
1. Umies¢ jedzenie na tacy;
2. wlaczy¢ weiskajac przycisk Start (poczatek);
3. Wyjmij popychacz; wypetni¢ gtowy Wilk;
Wsun do otworu bez aplikacji, migso glow
sporo wysitku.
4. w przypadku gdy odpowiednie krojenie migsa nie powinny mieé problemu ze $rubg.
Jesli masz problemy z Sruby dokrecié nakretke do momentu otrzymania miesa mielonego
zadany rozmiar.
5. w przypadku dlugotrwatej pracy dysku i n6z i zachowanie ostrosci:
-Wylaczy¢ urzadzenie po uzyciu;
-Noz i ruszt musi by¢ zawsze podtaczony.
6. nie dokrecaj nakretke zbyt mocno;
7. Naci$nij przycisk stop, po zakonczeniu, demontazu i starannie oczys$ci¢ wszystkie
czescei.
5 REGULARNEJ KONSERWACIJI
5.1 OGOLNE ZASADY

° Urzadzenia powinny by¢ czyszczone co najmniej raz dziennie lub wigcej czgsto,
jesli jest to konieczne.

° Ostroznie wyczysci¢ réznych czesci Wilk bez wzgledu na to, czy pochodza one
Z Zywnoscia, czy nie.

° Nigdy nie uzywa¢ wody pod cis$nieniem, przemystowe $rodki czyszczace i
pedzle, inne $rodki czyszczace, ktére mogg uszkodzi¢ powierzchni¢ urzadzenia.

° Przed czyszczenie powinno by¢ Odlacz kabel zasilajacy od gniazdka §ciennego.
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5.2 Czyszczenie urzadzenia (patrz rys. 4)

-Wyjmij popychacz i zasobnika;

-Odkreci¢ nakretki gtowicy mtynek do migsa i usuna¢ grille, n6z, $ruby. Odkrecié w
kierunku wskazanym przez strzatke.

-Odkreci¢ i zdjaé glow, zawsze w kierunku wskazanym strzatka.

Teraz wszystkie czgéci moga by¢ myte (zobacz rys. 5), za pomocg cieptej wody (50° ¢) i
neutralnym detergentem.

Do czyszczenia nalezy uzy¢ wilgotna szmata w budynku gléwnym. Czesto szmatke

Do dyszy suchej i czystej zalecane kielnia. Dokladnie oczys$ci¢ otwdr. Upewnij sie, ze
wszystkie czesci sg suche przed ponownym ztozeniem urzadzenia.

UWAGA! Aby zamontowa¢ Wilk wykonaj nastepujace kroki:

(1) wléz Szlifierka jednostki i zabezpieczy¢ go za pomoca przetacznika; Bush przetacznik
musi by¢ w otwor;

(2) wioz $rubg do bloku Wilk, upewnij sie, ze jest we wlasciwej pozycji;

(3) zamontowa¢ kwadracik, stanowigc konca $rubg, a nastgpnie ustawié ruszt,
zachowujac oryginalny dock;

(4) po montaz wszystkich czesci dokrgci¢ nakretki Wilk.

Rysunek nr 4 -Demontazu urzgdzenia

1 Sofity
2 nakretke
3 nozem
4 swider
5 szlifierka

Rysunek nr 5-Szlifierka demontazu do czyszczenia
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Tluczek

Tacka

Maszynka do

Nakretka
zabezpiec
podajnik dysk
slimakowy
Ostrze
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1 OMUCAHUE YCTPOWMCTBA
1.1 BA’)KHBIE MEPBI BE3OITACHOCTH

e K texHHMYECKOMY OOCIYKMBaHHIO JOIIYCKAeTCs! TOJIbKO OOYyUEHHBIN MEPCOHAI,
W3YYUBIIMN [JaHHYK0 WHCTPYKLIHIO M O3HAKOMMBINHWICA C HIKEIPUBEACHHBIMU
CTaHIapTaMH OE30MaCHOCTH.

e  Kaxzablil HOBBIM ONEpaToOp NOJDKEH TIATEIBHO U3YYHUTh JAHHOE PYKOBOJACTBO
nepes UCIONb30BaHUEM yCTPOMCTBA.

e XoTd Ha YCTPOMWCTBE YCTAHOBIEHBI IPEJOXPAHUTEIBHBIE MEXaHW3MBI, HE
MpHKacaiTech pyKaMH K JBIOKYIIAMCS 9acTSAM yCTPOMCTBA, U TIIATENBLHO BBITUPANTE PyKU
Hepe]] HCIONIb30BaHUEM MICOPYOKH.

e [lepen 4UCTKON MIJIM PEMOHTOM YCTPOICTBA, OTKIIOUUTE €T0 OT CETH.

e [lpum uucTke WIM PEMOHTE YCTpOMCTBAa HE TEpsIHTe OAWTEIBHOCTH M HE
OTBJICKAUTECH.

e BHUMAHHUE!!! [Ipu nonoMke ycTpoiCTBO JOKHO ObITH OTPEMOHTHPOBAHO
KBaTH(UIMPOBAHHBIM CIICIMAIKCTOM. Eciau MsAcopyOka MOBpEXICHa WM padoTaer
HENPaBUIILHO, HE UCIIOJIb3YHUTE.

e FEcimm kalenp nUTaHWs MOBPEXIEH, OH JIOJDKEH OBbITh  3aMEHEH
KBaJ’II/I(bI/IHI/IpOBaHHI)IM CIICHHAJIUCTOM, '-IT06I)I MpeaoTBPpaATUTH BO3MOXXHOCTb
BO3HHUKHOBCHUS OIIACHBIX CHTyaHHﬁ.

e PerymipHo mnpoBepsiTe KaOeab NUTAHUS BO H30EKAHHE SJICKTPUUCCKOTO
MOpakeHMsl, Bcerja pa3MaThiBaliTe 3akpydeHHBI Kabedb, M3HOIIGHHBIH  WIN
MOBPEXXJICHHBIN Kabelb MpeiCTaBlIseT OMACHOCTh MOPAXKEHUS IJIEKTPUIECKUM TOKOM; HE
CTaBbTC TAKEIIbIC TPEAMETHI Ha Ka6em) M HE OCTaBIISIUTE €ro Ha HarpeThbiX HUJIN OCTPBIX
TMMOBEPXHOCTAX.

e JlaHHOE YCTPOWCTBO TMpeIHa3HAYEHO JHIIb Uil TepepadoTKu Msica B
MmscopyOke. He ncnomnp3yiiTe ero s 3aMOpPOKEHHOM €/1bI MJIM HETIHIIEBBIX IPOTYKTOB, HE
BCTaBJISIHTE METAJUNIMIECKUE TIPEMETHI B MSICOPYOKY.

e  He ncnons3yiite MsicopyOKy 6e3 TosKaTes.

1.2 YCTPOMCTBO MSICOPYBKH
Pucynok Nel
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1-maHens yOpaBIeHIs 8-xabens MuTaHmL

2-ocHOBaHIIE 9-knonka Cton
3-mepexnrovaTens 10-xn0mKa CrapT
4-KperexHas Tailka TOTOBKI 11-xopmyc
MACOPYOKIT 12-3a1HA5% KpEIIKa
5-0710K MACOpPYOKH 13-ckoba
6-mepeHAA KPBIIIKa 14-TonKaTeIn

7-10TOK 1A IPOAYKTOB

2 TEXHUYECKHE XAPAKTEPUCTUKHA

Monens HKN-225 UNGER
HanpsixeHue 220-240 Bt/50T'
MouHocTh 1100 Bt

Tun wmscopy6ouHOM Varep

CHUCTEMBI

MakcumanbHas 290 i/
POU3BOIUTEIHFHOCTD

TabapuTHbIe 520x220%445
pasMepbl, MM

3 YCTAHOBKA YCTPOMCTBA

3.1 PABOYASI TIOBEPXHOCTbD

3.1.1 Pabouas MOBEPXHOCTh, Ha KOTOPYIO YCTAHABJIHMBACTCS MICOpYOKa, MOJDKHA
MIOJXOJUTH TI0 pa3MepaM ycTpoiicTBa. Pabodast MoBepXHOCTh JOJDKHA OBITH POBHOW M
CyXoH, Ha BbicoTe 80 cM OT 3eMJIH, C TeMIiepaTypoi mexay 5-35 °C

3.1.2 Kabenp nmuTaHus yCTPOHCTBA JOIDKEH OBITH HAJE)KHO 3a3EMIICH.

3.2 IPOBEPKA PABOTBI YCTPOMCTBA

YroOb! yOenuThes B IPaBHILHON paboTe yCTpoiicTBa, IIOCTYNUTE CIEAYIOIINM 00pa3oM:

e Bxutounte MsicopyOKy M yOequrech, YTO IIHEK BpAIAeTCsl MPOTHUB YacOBOM
CTPEJIKH 110 OTHOIIECHHIO K OTBEPCTHIO MACOPYOKH;

e Haxmure xkHOTKY “off” (BBIKIIOYHTE), yCTPOHCTBO MPEKPATHT padoTy;

e Ecim ycTpOoHCTBO OCTAHOBIIIOCH aBTOMAaTHUYECKH, HAKMHUTE KHOIIKY 0OpaTHOTO
xoma ‘“‘turn over”’, yOeawTech, UYTO NIHEK MEHSAET HANpPaBICHUE JBIKCHUS |
MOBOPAYUBAETCS 110 YACOBOM CTpEJIKE.

4 UICMTOJIb30BAHUE YCTPOMCTBA
4.1 TAHEJIb YIIPABJIEHUSI
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Pucynox Ne2

1-Kronxka “on” (BKIHOYHTE)
2-Kuonxka “off” (BBIKITIOUNTE)
3-Knonka obpaTHOTO X07a “turn over”
4-kaonka Cton (KpacHas)

5-Kuomnka Crapr (3e1eHas)

4.2 IIOAI'OTOBKA MACOPYBKHU K OKCILIYATAIIUA
BHUMAHME!!! [lepen ucnonap3oBaHUEM YCTPOWCTBa yOeqUTeCh, YTO BCE CHEMHBIC
COCTaBHBIE YaCTH HAJICKHO 3aKpeTieHb! (CM. puc. 4)

e YcraHoBUTE OJIOK MSCOPYOKHU M 3aUKCUPYHTE €ro B paboyeM MOJI0KEHUHU MTPH
MIOMOLIM PYYKH Ha OOKY yCTpOWCTBA;

e YCTaHOBUTE IIHEK, HOXK M PEIIETKY B OJOK MACOPYOKH, 3aTeM 3aKPYTHUTE TaliKy
T'OJIOBKH MSICOPYOKH.
4.3 HAITOJIHEHUE MACOPYBKH (cM. puc.3)
IIpu wucmonp30BaHUM MSCOPYOKM BaXHO MPHUHATH MPABWIBHYIO TIO3UIHIO TeJa.
W3z6eraiite HEINOCPEJCTBEHHOIO KOHTaKTa c JIBUXKYIUMUCS 4acTSIMHU
YCTpOICTBa.
Pucynok Ne3- HamosHeHHE MSICOPYOKH

BHUMAHME!!! MscopyOka momkHa OBITh TONHON BO Bpems pabotel. Crenmyiite
CIIEYIOLINM YKa3aHHSM:

1. TTomecrure nuiy B JIOTOK;

2. Bxumrounre MsicopyOKy HaxkaTheM Ha KHoOmKy Start (Ctapr);

3. IogHumuTe TONKATENB; HAMOJIHUTE TOJIOBKY MSICOPYOKH MSICOM;

[MporankuBaiite MsACO B OTBEPCTHE TOJIOBKH MICOPYOKH 0€3 MPUIIOKEHUS
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3HAYUTEIIBHBIX YCHUIHUIL.

4. Tlpu mpaBMIBHON Hape3Kke Msica He JOJDKHO OBITh MPOOJIEM CO ITHEKOM.

ITpu nosiBneHny MpoOIIeM COo ITHEKOM 3aTSHUTE TaifiKy 10 MOIydeHus ¢apia
HYXHOTO pa3zMmepa.

5. Jlns 1onrocpovYHOM AKCITyaTalluy JUCKa M HOXKA U MOJIEPKAHUS X OCTPOTHI:
- BermrounTe ycTpoHCTBO MOCIIe OKOHYAHUS PabOTHI;

- Hox u pemieTka 10IDKHBI Beera ObITh COCIMHEHBI.

6. He 3akpyumBaiiTe raifiKy CIUIIKOM TYTO;

7. Haxwmmure Ha KHOIIKY «CTOI» mOCIie OKOHYaHUS paboTHl, pa3depuTe yCTPOHCTBO U
TIIATEIHHO OYHCTUTE BCE COCTABHBIE JACTH.

5 PETYJISIPHBIA YXO/I

5.1 OBIIIME ITPABHUJIA

e YCTpOMCTBO cleayeT YMCTUTh MO KpalHEHl Mepe pa3 B J€Hb WIM yalle IO
HEOOXOIMMOCTH.

e TmarenbHO OYMINAiTE PAa3MMYHBIE YacTH MACOPYOKHM HE3aBHCHMO OT TOTO,
KOHTaKTHPOBAJIH JIM OHH C TUIIEH WK HET.

e Huxorna He ucnonb3yiiTe BOXy IMOJ NAaBICHHEM, MPOMBIIUICHHBIC YHCTAIINE
CPEACTBa M IIETKH, JIOOBIC IPYTHE CPEACTBA IS YUCTKH, KOTOPHIE MOTYT IOBPEIUTH
MIOBEPXHOCTH YCTpOICTBA.

e Ilepen uncTKOii ciieyeT U3BIeUb KaOeIb TUTaHHUS U3 PO3ETKH.

5.2 YUCTKA YCTPOMCTBA (cMm. puc. 4)

- ybepure TOJIKaTeNb U JOTOK;

- OTKPYTHUTE TalKy T'OJIOBKH MSICOPYOKH M yJaIUTE PEIIeTKY, HOX, IHEK. OTKpy4IHnBaiTe
10 HAaIPaBIEHUIO, YKa3aHHOMY CTPENIKOH.

- OTKPYTHUTE TOJIOBKY MSACOPYOKH U CHUMMTE €€, BCET/a 110 HAIpaBJICHUIO, YKa3aHHOMY
CTPEJKO.

Teneps Bce Y4acTH MOKHO MBITh (CM. puc. 5), ucmosp3ys temtyio Boay (50 °C) u
HeHTparbHOE MOIOIIee CPEACTBO.

JI71s1 OUMCTKY TJIaBHOTO KOPILyCa UCIOIb3YHTE BJIAXHYIO TPANOUKY. HacTo NpoMbIBaliTe
TPSIOUKY

Jlng HacaaKu-TepKH peKOMEHAOBaHA CyXas YUCTKA. TIIaTeNbHO BBIYUCTUTE OTBEPCTHSL.
Y6enurecs, YTO BCEe YaCTH BBICOXJIU TE€peJl TEM, Kak cCOOpaTh YCTPOHUCTRBO.
BHUMAHME!!! YUtoObI 3aHOBO coOpaTh MICOPYOKY CIeAyHTe CIeayIOUIUM IIaram:

1) BeraBbTe 6510k MsIcopyOKH U 3aHKCUPYHUTE €ro, UCIIONB3YS MePEeKIII0YaTeNb; BTyIKa
MIEPEKIII0YATENs JOJDKHA HAaXOAUTHCS B OTBEPCTHH;

2) BeraBbre miHEK B 610K MACOPYOKH, yOEAUTECh B TOM, YTO OH HAXOIUTCSA B BEPHOM
MTOJIOXKEHNH;

3) YcraHoBUTE HOX Ha KBaJPAaTHYI0 YacTh BBICTYIAIONMIETO KOHIIA INHEKAa, 3aTeM
Ha/ICHBTE PEUIETKY, COXPaHIsd OPUTHHAIBHYIO CTHIKOBKY;

4) TToce cOOpKHM BCEX YaCTEH 3aKpYyTUTE TaliKy MsICOPYOKH.
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Pucynox Ne4 Pazbopka ycTpoiicTBa

MU 8

1- raiika
2-pemeTka

3-HOXK

4-mHEeK

5-070K MsCOpyOKH

Pucynox Ne5-Pa30opka MsicOpyOKH 1J1s1 YUCTKU
pestle

food tray,
mincer,block

lock nut

disk
blade
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