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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 Da-
tenblatt 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 Ihre Arbeit mit dem Gerat so weit wie moglich er-
leichtern.

VERWENDUNGSZWECK

Dieses Gerat ist fiir den Einsatz in Gaststattenbetrieben vorgesehen und wird zum Aufschnitt
weicher Gemise verwendet.

TECHNISCHE DATEN

Anzahl Messer, Stiick 12

Schnittstarke, mm 4,8

Gehadusematerial Aluminium

Abmessungen, mm 370x180x230
SICHERHEIT

Die Slicer-Klingen sind sehr scharf! Seien Sie duferst vorsichtig, wenn Sie es verwenden. Beriih-
ren Sie keine scharfen Kanten und Klingen!

BETRIEB

1. Stellen Sie das Gerat auf eine flache Oberflache.

2. Ricken Sie den Stopfer ab und platzieren Sie die Tomate oder ein anderes Produkt

direkt auf der Oberflache zwischen dem Stopfer und den Klingen.

Schieben Sie das Produkt mit einer ununterbrochenen Bewegung durch die Klingen.

4. Entfernen Sie das geschnittene Produkt und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf
mit einem neuen Produkt.

w

WARTUNG UND PFLEGE

Es ist nicht gestattet, Schleifmittel, Metallschwadmme und -birsten, Stech- und Schneidgegen-
stande, aggressive chlorhaltige Reinigungsmittel, Benzin, Sduren, Laugen und Losungsmittel
zum Reinigen des Slicers zu verwenden.

Waschen Sie keine abnehmbaren Teile in der Spilmaschine.



EE
SISSEJUHATUS
LUGUPEETUD KLIENDID!
Olete ostnud professionaalse seadme. Enne kui hakkate sellega t66tama, lugege kindlasti
see kasutusjuhend ldbi ja hoidke seda kogu to0perioodi valtel.
Pidage meeles, et k&iki kdesolevas passis toodud juhiseid jargides pikendate seadme
kasutusiga ja véldite teenindavate to06tajate vigastusi.
Loodame, et meie soovitused hélbustavad suurimal maaral teie t66d seadega.

OTSTARVE

See seade on ette nahtud kasutamiseks Uhiskondlikes toitlustusettevdtetes ja seda kasutatakse
pehmete koogiviljade tikeldamiseks.

SPETSIFIKATSIOONID

Terade arv, tk. 12

LGike paksus, mm 4,8

Kerematerjal alumiinium

Piirm&6tmed, mm 370 x 180 x 230
OHUTUS

Viilutaja Iiketerad on viga teravad! Kasutage seda eriti ettevaatlikult. Arge puudutage teravaid
servi ja |0iketerasid!

KASUTAMINE

1. Asetage seadmed tasasele lamedale pinnale.

2. Liigutage tdukurit ja asetage tomat véi moni muu toiduaine otse tdukuri ja I6iketerade
vahele jaavale pinnale.

3. Uhe peatuseta liigutusena liikake toode I8iketerade vahele.

4. Eemaldage tikeldatud toode ja vajadusel korrake toimingut uuesti.

TEENINDAMINE JA HOOLDAMINE

Viilutaja puhastamisel pole lubatud kasutada abrasiivseid materjale, metallkdsnasid ja pintsleid,
augustavaid ja IGikavaid esemeid, soovitavaid klooripdhiseid puhastusvahendeid, bensiini,
happeid, leeliseid ja lahusteid.

Eemaldatavaid s6lmi ei lubata pesta nGudepesumasinas.



EN
INTRODUCTION
HELLO!

You have purchased professional equipment. Before you start using it, you must familiarize
yourself with this Manufacturer's Certificate and you must keep it 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.

CORRECT USE

This equipment is intended for use in public catering enterprises and is used to slice soft vege-
tables.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Number of blades, pcs. 12

Cut width, mm 4.8

Body material aluminium

Overall dimensions, mm 370x180x230
SAFETY

The slider blades are very sharp! Be extremely careful when using it. Do not touch the sharp
edges and blades!

OPERATION

1. Place the equipment on a flat even surface.

2. Slide the pusher back and place the tomato or other product directly between the
pusher and the blades.

3. Push the product through the blades in one continuous motion.

4. Remove the sliced product and repeat the procedure with a new one if necessary.

MAINTENANCE AND CARE
Do not use abrasive materials, metal sponges or brushes, sharp objects or cutting objects, ag-

gressive chlorine-containing cleaners, gasoline, acids, alkalis or solvents to clean the slicer.
Do not wash removable parts in the dishwasher.



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.

DESIGNACION

Este equipo esta destinado a ser utilizado en establecimientos de alimentacion publica y se
utiliza para cortar vegetales suaves.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Cantidad de cuchillas 12

Espesor de corte, mm 4,8

Material de la carcasa Aluminio

Dimensiones exteriores, mm 370x180x230
SEGURIDAD

iLas cuchillas de la cortadora son muy afiladas! Tenga mucho cuidado al usarla. iNo toque los
bordes afilados ni las cuchillas!

OPERACION

1. Coloque el equipo sobre una superficie plana y nivelada.

2. Deslice el empujador hacia atras y coloque el tomate u otro producto directamente
entre el empujador y las cuchillas.

3. Empuje el producto a través de las cuchillas en un movimiento continuo.

4. Retire el producto cortado y repita el procedimiento si es necesario.

MANTENIMIENTO Y CUIDADO

Para limpiar la cortadora no se permite el uso de materiales abrasivos, esponjas y escobillas
metdlicas, objetos punzantes y cortantes, agentes de limpieza agresivos con contenido de cloro,
gasolina, acidos, dlcalis ni solventes.

No se permite lavar las unidades desmontables en el lavavajillas.



FR
INTRODUCTION

MESDAMES ET MESSIEURS!

Vous avez acheté un équipement professionnel. Avant de commencer a l'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 l'utilise.

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

FONCTION

Cet équipement est destiné a étre utilisé dans les entreprises d’alimentation collective et sert
au découpage des légumes mous.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Nombre de couteaux, pcs. 12

Epaisseur des tranches, mm 4,8

Matériau du boitier aluminium

Dimensions d'encombrement, mm 370x180x230
SECURITE

Les lames de la trancheuses sont tres aigués! Observez la plus grande prudence lors de son
utilisation. Ne touchez pas aux bords tranchants ni aux lames!

UTILISATION

1. Installez I'équipement sur une surface plane réguliere.

2. Retirez le poussoir et placez une tomate ou un autre légume directement sur la surface
entre le poussoir et les lames.

3. Par un mouvement continu, poussez le [égume a travers les lames.

4. Enlevez le légume coupé et répétez la procédure avec un autre légume si nécessaire.

ENTRETIEN

Il est interdit d'utiliser des matériaux abrasifs, des éponges et des brosses métalliques, des
objets pointus et coupants, des produits de nettoyage corrosifs contenant du chlore, de
I'essence, des acides, des alcalis et des solvants pour nettoyer la trancheuse.

Il est interdit de laver les pieces amovibles de la trancheuse dans une lave-vaisselle.



IT
INTRODUZIONE
CARISSIMO ACQUIRENTE!
Hai acquistato un'attrezzatura professionale. Prima di iniziare a lavorare con essa,
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.

FUNZIONE

Questa apparecchiatura & destinata all'uso in esercizi di ristorazione e viene utilizzata per
tagliare verdure morbide.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Numero di lame, n° 12

Spessore di taglio, mm 4,8

Materiale del corpo aluminio

Dimensioni d'ingombro, mm 370x180x230
SICUREZZA

Le lame dell'affettatrice sono molto affilate! Utilizzare I'apparecchio con estrema cautela. Non
toccare bordi e lame affilati!

uso

1. Posizionare I'apparecchio su una superficie piana e regolare.

2. Spostare lo spintore e posizionare il pomodoro o altro frutto direttamente sulla

superficie tra lo spintore e le lame.

Spingere il prodotto attraverso le lame con un movimento continuo.

4. Rimuovere il prodotto tagliato e ripetere la procedura con un frutto nuovo, se
necessario.

w

PULIZIA E MANUTENZIONE

e vietato utilizzare materiali abrasivi, spugne e spazzole metalliche, oggetti appuntiti o taglienti,
detergenti aggressivi a base di cloro, benzina, acidi, alcali e solventi per pulire I'affettatrice.
Non lavare i componenti rimovibili in lavastoviglie.



Lv
IEVADS

GODATAIS KLIENT!

JUs iegadajaties profesionalo iekartu. Pirms uzsakt darbu ar to, lGdzam 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.

PIELIETOJUMS

Si iekarta ir paredzéta izmanto3anai sabiedriskds édinasanas uznémumos un tiek izmantota
mikstu darzenu griesanai.

TEHNISKIE RAKSTURLIELUMI

NaZu skaits (gab.) 12

GrieSanas biezums (mm) 4,8

Korpusa materials aluminijs

Gabaritizmeéri (mm) 370x180x230
DROSIBA

Griezéja asmeni ir |oti asil lzmantojot griezéju, ievérojiet maksimalu piesardzibu.
Nepieskarieties asam malam un asmeniem!

EKSPLUATACUA

1. lekartu uzstadiet uz lidzenas virsmas.

2. Atbidiet bidni un tomatu vai citu produktu uzlieciet tieSi uz virsmas starp bidni un

asmeniem.

Ar vienu kustibu neapstajoties bidiet produktu cauri asmeniem.

4. Nonemiet sagriezto produktu un, ja nepiecieSams, atkartojiet procediru ar citu
produktu.

w

APKOPE UN APKALPOSANA

lekartas izmantoSanai nedrikst izmantot abrazivus materialus, metala stk|us un sukas, durosus
un griezoSus priekSmetus, agresivus, hloru saturoSus tiriSanas lidzek|us, skabes, sarmus un

Nonemamos mezglus nedrikst mazgat trauku mazgajamaja masina.



LT
]VADAS
GERBIAMI PONAI!
JUs jsigijote profesionaly prietaisg. Pries pradédami jj eksploatuoti, bltinai susipaZinkite su
Siuo techniniu pasu ir saugokite jj per visg eksploatavimo laika.
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;.

PASKIRTIS

Sis jrenginys skirtas naudoti visuomeninio maitinimo jstaigose ir yra naudojamas pjaustyti
minkstas darZoves.

TECHNINIAI PARAMETRAI

Peiliy kiekis, vnt. 12

Pjaustymo storis, mm 4,8

Korpuso metalas aliuminis

Gabaritiniai matmenys, mm 370x180x230
SAUGA

Pjaustymo asmenys yra labai astriis! Naudodamiesi masina bikite ypac atsargis. Nelieskite
astriy krasty ir aSmeny!

NAUDOIJIMAS

1. Pastatykite masing ant lygaus, horizontalaus pavirsiaus.

2. Nustumkite stimiklj ir padékite pomidorg ar kitg produktg tiesiai ant pavirSiaus tarp
stimiklio ir aSmeny.

3. Vienu nepertraukiamu judesiu pastumkite produktg per aSmenis.

4. Nuimkite supjaustytg produktg ir, jei reikia, pakartokite procedirg su kitu.

VALYMAS IR PRIEZIORA

Masinos valymui draudZiama naudoti abrazyvines medZiagas, metalines kempines ir Sepecius,
duriamuosius ir pjaunamuosius daiktus, agresyvias valymo priemones su chloru, benzing,
ragstis, Sarmus ir tirpiklius.

Nuimamas dalis draudziama plauti indaplovéje.



PL
WPROWADZENIE
SZANOWNI PANSTWO!

Dokonaliscie Panstwo zakupu profesjonalnego sprzetu. Zanim zaczniesz z nim pracowac,
koniecznie zapoznaj sie z aktualnym Paszportem urzgdzenia i zachowaj go przez caty okres
uzytkowania.

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

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

PRZEZNACZENIE

Sprzet ten jest przeznaczony do uzytku w zaktadach zywienia zbiorowego i stuzy do krojenia
miekkich warzyw.

DANE TECHNICZNE

llo$¢ nozy, szt. 12
Grubos¢ ciecia, mm 4,8
Materiat obudowy aluminium
Wymiary gabarytowe, mm 370x180x230

BEZPIECZENSTWO

Ostrza krajalnicy sg bardzo ostre! Podczas korzystania nalezy zachowac szczegélng ostroznosc.
Nie dotykaj ostrych krawedzi i ostrzy!

EKSPLUATACIA

1. Umiesc¢ sprzet na ptaskiej, réwnej powierzchni.

2. Przesun popychacz i umiesé pomidor lub inny produkt bezposrednio na powierzchnie
pomiedzy popychaczem a ostrzami.

3.  Wepchnij produkt przez ostrza jednym ruchem bez zatrzymania sie.

4. Usun pociety produkt i powtdrz procedure z nowym, jesli to jest konieczne.

OBSLUGA | KONSERWACJA
Nie wolno uzywac do czyszczenia krajalnicy materiaty Scierne, metalowe, gabki i szczotki, kujgce
i thace przedmioty, agresywne Srodki czystosSci, ktore zawierajg chlorek, benzyne, kwasy,

zasady i rozpuszczalniki.
Nie wolno my¢ wyjmowanych elementéw w zmywarce do naczyn.
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RU
BBEAEHUE
YBAMAEMBbIE TOCINOAA!

Bbl npuobpenn npodeccnoHanbHoe obopyaosaHue. Mpexge yem Bbl npuctynuTe K pa-
60Te c HUM, 06A3aTENBHO 03HAKOMBTECH C HACTOALLMM [1aCNOPTOM M COXPAHANTE ero B Te4eHUe
BCErO CPOKA 3KCMIyaTaLmm.

MoMHUTE, UTO, BbIMOJIHAA BCE YKA3aHMUA, U3N0XKEHHbIe B HacToswweM lMacnopTe, Bbl Tem ca-
MbIM NMPOANNTE CPOK IKCMyaTaLMn 060pynoBaHMA U M3bexuTe TpaBm 06CYKMBAKOLWLETO Nep-
COHana.

Mbl Hageemcs, YTO HallM PEKOMEHAALNN MaKcMManbHo obneryat Bam paboTy c o6opyao-
BaHUEM.

HA3HAYEHUE

ﬂ,aHHOE OGOpyAOBaHMe npeaHasHa4yeHoO ANnAa UCNOoNb30BaHUA Ha npeanpunaTnax O6LLI,ECTBEH-
HOTO NUTAaHUA N NPUMEHAETCA ONA HAPE3KU MATKUX OBOLLI,eVI.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU

Konnuectso HOXew, LWT. 12

ToAwmnHa Hape3Kn, Mm 4,8

MaTtepwuan Kopnyca aNIlOMUHUIN

abapuTHble pasmepbl, MM 370x180x230
BE3OMACHOCTb

Jle3Bus cnaicepa oveHb ocTpble! CobaoaainTe MakCMMaNbHYO OCTOPOXKHOCTb NPU Ero UCMONb-
30BaHWMK. He KacanTecb OCTpbIX Kpaes v ne3suit!

3KCNNYATALUMNA

1. YcraHoBuTe 06OpYAOBaHME HA POBHOM NIOCKOW NOBEPXHOCTY.

2. OToABMHbTE TO/KaTe/lb U MOMECTUTE TOMAaT UM APYroi NPOAYKT HenocpeacTBEHHO

Ha NOBEPXHOCTb MEXAY TOAKaTeem U 1Ie3BUAMM.

Of4HMM 6e30CTaHOBOUYHbIM ABUMKEHNEM NPOTOKHUTE NPOAYKT Yepes Ne3Bus.

4. Y6epwuTe paspesaHHblil NPOAYKT M MOBTOPUTE NpoLeaypy C HOBbIM, €C/IM 3TO HE0BXO0-
AMMO.

w

OBC/NNYHKUBAHUE U YXOL

He ponyckaertca Mcno/ib30BaTb 419 OYMCTKM Craiicepa abpasmBHble maTepuasbl, meTanamnye-
CKMe TyBKM U LLETKM, KOOLWME M peXyLume NpeaMeTbl, arpeccUBHbIE XI0PCOAepKaLLmMe YNCTA-
Wwue cpeacTsa, 6eH3MH, KUCNOTbI, Weaoym U pacTBopuUTesu.

He fonyckaetca MbiTb CbeMHbIE Y3/1bl B NOCYA0MOEYHOMN MalunHe.
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