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EINLEITUNG

Sehr geehrte Damen und Herren!

Sie haben ein Profigeradt erworben. Bevor Sie die Arbeit damit beginnen, machen Sie sich unbe-
dingt mit dem vorliegenden Handbuch vertraut und bewahren Sie dieses wahrend der gesam-
ten Betriebsdauer des Gerates auf.

Wir weisen darauf hin, dass Sie durch Einhalten aller Anweisungen des vorliegenden Handbu-
ches die Betriebsdauer des Gerates verlangern und Verletzungen des Bedienpersonals vermei-
den.

Wir hoffen, dass unsere Empfehlungen lhnen die Arbeit mit dem Gerat maximal erleichtern.
BESTIMMUNGSGEMARE VERWENDUNG

Dieses Gerat ist flir die Verwendung in Gaststdtten vorgesehen und wird zum Kiihlen und Aus-
geben von Getranken verwendet.

TECHNISCHE DATEN

Modell HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Fiillmenge, | 15 2x15 3x15
Leistungsaufnahme, kW 0,5 0,6 0,8
Anschlussspannung, V 220 220 220
Igmperatur des gekiihlten Getrankes, 3~ 3~ 3~
Abmessungen, mm 288 x 550 x 425 x 550 x 603 x 550 x
740 740 740
Gewicht, kg 40 45 63

SICHERHEITSHINWEISE

1. Die Installation des Gerates und der Anschluss an das Stromnetz darf nur durch qualifizier-
tes Fachpersonal ausgefiihrt werden.

2. Zum Anschliefen eines einphasigen Gerates ist ein geerdeter dreiadriger Stromkreis zu
verwenden.

3. Das Gerét sollte auf einer ebenen horizontalen Oberflache installiert werden. Die Oberfla-

che muss trocken und sauber sein.

Die nicht bestimmungsgemaRe Verwendung des Gerates ist nicht gestattet.

Wahrend des Betriebes muss der Behalterdeckel geschlossen sein.

Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet.

Es ist strengstens verboten, Wartungsarbeiten durchzufiihren, ohne das Gerat von der

Stromversorgung zu trennen.

8. Bei Storungen wenden Sie sich bitte an Ihren Kundendienst.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

2. Inspizieren Sie das Gerat auf dulRere Schaden.

INSTALLATION DES GERATES

1. Stellen Sie die Slush-Maschine auf einer stabilen horizontalen Flache auf. Die Oberflache
muss trocken, sauber sein und dem Gewicht des Gerates standhalten kénnen.

2. Das Gerat ist vor direkter Sonneneinstrahlung zu schiitzen.

No vk
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3.  Um das Gerat herum muss ein Freiraum von mindestens 25-30 cm zur Sicherstellung aus-
reichender Luftzirkulation vorhanden sein.

4. Schliefen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

BETRIEB

WICHTIG:

1. Die Temperatur der zu kithlenden Zutaten darf 35 °C nicht liberschreiten, anderenfalls
wirkt sich das nachteilig auf das Kihlsystem aus und kann zum schnellen Ausfall des Gerates
fihren.

2. Der Zuckeranteil im Gemisch darf nicht unter 13 % liegen. Beachten Sie dies, wenn Sie
Fertiggemische auswahlen. Liegt der Zuckeranteil unter diesem Wert, fiihrt das zum GbermaRi-
gen Gefrieren der Hauptelemente des Gerates und zu dessem Ausfall.

3. Achten Sie darauf, dass der Fiillstand des Gemisches immer Uber der Schnecke liegen
muss.

Zubereitung:

1.  Schalten Sie die Stromversorgung ein.

2. Aktivieren Sie den Mischbetrieb fiir jeden Behalter.

KUHLUNG
STROMVERSORGUNG MISCHEN

'i'||||
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Schalten Sie die Kiihlung ein.
Benutzen Sie ggf. den Taster fur die Einstellung.
5. Die Einstellung hat 5 Stufen:
[0] - ohne Kiihlung
(11, (3, (1], [IV] = Erhéhung des Kihlgrades.
6. Wenn das Getradnk eine akzeptable Temperatur erreicht hat, fiihren Sie einen Becher zum
Zapfhahn, driicken den Hebel leicht und das Getrank flieRt dann in den Becher.
WARTUNG UND PFLEGE

&
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Trennen Sie vor Beginn jeglicher Wartungsarbeiten das Gerat vom Stromnetz.

Zum Reinigen des Gerates dirfen keine scheuernden Mittel, Stahlschwdmme oder Drahtbiir-
sten, spitzen und scharfen Gegenstdnde, aggressive chlorhaltige Reinigungsmittel, Benzin, Sau-
ren, Laugen und Losungsmittel verwendet werden.

Reinigen Sie die herausnehmbaren Gerateelemente nicht in der Spiilmaschine.

Zur Einhaltung der hygienischen Normen reinigen Sie das Gerat rechtzeitig und pflegen Sie die
Komponenten des Gerates sorgfaltig.

1.  Schalten Sie die Kiihlung des Getrdankes ab.

2. Lassen Sie die restliche FlUssigkeit ab.

3.  Spilen Sie den Behdlter mit reinem Wasser aus.

4.  Zur Demontage des Behilters ziehen Sie diesen zuerst nach oben und danach in Richtung
des Zapfhahns. Danach demontieren Sie die Elemente des Mischwerks.

5.  Nehmen Sie den Stift heraus und nehmen Sie den Griff des Zapfhahns ab. Reinigen Sie alle
Elemente mit einer Seifenldsung.
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6. Umdas Gerat wieder zusammenzubauen, fiihren Sie die oben angefiihrten Arbeitsschritte
in umgekehrter Reihenfolge aus.
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HAUPTTEILE UND -ELEMENTE DER KONSTRUKTION
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Nr. Bezeichnung Nr. Bezeichnung
1 | Oberer Abschluss 20 | Kupferring
2 | Innendeckel 21 | Platte des Mischers
3 | Behalter 22 | Motor des Mischers
4 | Kolben 23 | Hinterer Deckel des Mischers
5 | Dichtring 24 | Ruckwand
6 | Griff des Zapfhahns 25 | Platte
7 | Feder 26 | Transformator
8 | Stift 27 | Ventil mit elektromagnetischer Steuerung
9 | Dichtring des Behalters 28 | FuRe
10 | Innerer Teil des Mischers 29 | Kompressor
11 | AuRerer Teil des Mischers 30 | Anlasser des Kompressors
12 | Linke und rechte Seitenwand 31 | Sicherung des Kompressors
13 | Kondensator 32 | Luftermotor
14 | Vorderwand 33 | Lufterschaufeln
15 | Auslaufgitter 34 | Ein-/Aus-Schalter
16 | Auffangschale 35 | Schalter fir Kiihlung
17 | Verdampfer 36 | Schalter fiir Einstellung der Kiihlung
18 | Lagerung 37 | Schalter fiir Mischbetrieb
19 | Magnete 38 | Schaltereinheit
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SISSEJUHATUS

Lugupeetud hdérrased!

Olete soetanud professionaalse seadme. Enne t66 alustamist tutvuge tingimata kdesoleva
Passiga ning hoidke seda alles kogu ekspluatatsiooni perioodi jooksul.

Pidage meeles, et taites kdiki kdesolevas Passis toodud juhendeid, pikendate seadme t6diga ja
valdite teenindava personali vigastusi.

Loodame, et meie soovitused teevad Teie t00 seadmetega maksimaalselt lihtsaks.
SIHTOTSTARVE

Antud seade on ettendhtud toitlustusettevotete jaoks ning kasutatakse jookide jahutamiseks

ja jagamiseks.
TEHNILISED ANDMED

Mudel HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Maht, | 15 15x2 15x3
Tarbitav voimsus, kW 0,5 0,6 0,8
Elektrivork, V 220 220 220
Jahutatud joogi temperatuur, °C -3 ~=-2 -3 ~=2 -3 ~=2
Gabariitmootmed, mm 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Kaal, kg 40 45 63

OHUTUSTEHNIKA

1. Seadme paigaldust ja ihendamist elektrivirguga peavad teostama ainult kvalifitseeritud

spetsialistid.

Uhefaasilise seadme ithendamist tuleb kasutada kolmejuhilist maandusega siisteemi.

Seade tuleb paigaldada siledale horisontaalpinnale. Pind peab olema kuiv ja puhas.

Seadme mittesihtotstarbeline kasutamine ei ole lubatud.

Tootamise ajal peab punkri kaas olema suletud.

Ei ole lubatud jatta sissellilitatud seadet jarelvalveta.

Keelatud on teostada seadmete hooldustdid toiteallikast lahti thendamata.

Mistahes rikete korral tuleb p66rduda hooldusspetsialistide poole.

ENNE ESIMEST SISSELULITAMIST

1. Pakkige seade lahti, eemaldage koik pakkematerjalid.

2. Vaadake seade lle, et sellel ei oleks valiseid vigastusi.

SEADME PAIGALDUS

1. Asetage jahutusseade kindlale horisontaalsele pinnale. Pind peab olema kuiv, puhas ja
kandma seadme kaalu.

2. Seadet tuleb otsese paikesevalguse eest kaitsta.

3. Seadme Umber peab olema vdahemalt 25-30 cm vaba ruumi vajaliku Shuringluse
tagamiseks.

NV AWN
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4. Uhendage seade vooluvdrku.

KASUTAMINE

TAHTIS TEADA:

1. Seadmesse pandavate ingredientide temperatuur ei tohi lletada 35°C. Vastasel korral
mojutab see negatiivselt jahutussiisteemi ja vdib pdhjustada seadme kiiret rikkiminekut.

2. Suhkru sisaldus segus ei tohi olla alla 13%. Valmissegude valimisel pdorake sellele erilist
tdhelepanu. Kui suhkru sisaldus segus on vdiksem, siis see pdhjustab seadme pShielementide
Glekiilmumist ja seadme riknemist.

3.  Segu peab alati katma tigu, arge unustage seda jalgida.

Valmistamine:

1.  Lllitage toide sisse.

2.  lga mahuti jaoks lilitage sisse segamisreziim.

JAHUTUS
TOIDE SEGAMINE

r 7
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Lulitage jahutus sisse.
Vajadusel kasutage haalestusnuppe.
5.  Seadmel on 5 reZiimi:
[0] - ilma jahutuseta
(17, (1, (1, [IV] = jahutusreziimi suurendamine.
6.  Kuijook on saavutanud vajaliku temperatuuri, tGstke klaas jagamisava juurde ja vajutage
kergelt kangi, jook hakkab voolama klaasi.
HOOLDUS JA PUHASTUS
Enne mistahes hooldustddde teostamist tuleb toide vilja lilitada.
Seadme puhastamiseks ei tohi kasutada abrasiivseid materjale, metallsvamme ja harju, teravad
ja l0ikeriistu, agressiivseid kloori sisaldavaid vahendeid, bensiini, happeid, leeliseid ja lahusteid.
Ei tohi pesta seadme demonteerivaid sImi nGudepesumasinas.

s
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Sanitaarnormide tditmise eesmargil peske seadme komponente digeaegselt ning puhastage
neid hoolikalt.

1. Lulitage joogi jahutus valja.

2.  Valage allesjaanud vedelik vilja.

3.  Peske mahuti puhta veega.

4. Mahuti eemaldamiseks tOstke see natuke (les, seejarel nihutage kraani poole. Seejarel
eemaldage segamismasina elemendid.

5.  Votke tikkpolt valja ja votke maha kraani kang. Peske kdik elemendid seebiveega.
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KONSTRUKTSIOONI POHISOLMED JA -ELEMENDID
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Ne Nimetus Ne Nimetus
1 | Ulemine alus 20 | Vaskvéru

2 | Sisemine kaas 21 | Mikseri plaat

3 | Mahuti 22 | Mikseri mootor

4 | Kolv 23 | Mikseri tagumine kaas

5 | Tihendirdngas 24 | Tagumine paneel

6 | Kraani kang 25 | Plaat

7 | Vedru 26 | Transformaator

8 | Tikkpolt 27 | Elektrimagnetjuhtimisega klapp
9 | Mahuti tihendirdngas 28 | Jalad

10 | Mikseri sisemine osa 29 | Kompressor

11 | Mikseri vélisosa 30 | Kompressori starter

12 | Vasak ja parem paneel 31 | Kompressori kaitse

13 | Kondensaator 32 | Ventilaatori mootor

14 | Esipaneel 33 | Ventilaatorilaba

15 | Aluse rest 34 | Luliti sisse/valja

16 | Vedeliku kogumise anum 35 | Jahutuse liliti

17 | Auramisndu 36 | Jahutusreziimi liliti

18 | Tugiosa 37 | Segamise luliti

19 | Magnetid 38 | Lilitiplokk
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INTRODUCTION
Dear All,

You have purchased a piece of professional equipment. Prior to commencing operation, you
should read and understand this Certificate and keep it throughout service life of the equip-

ment.

Please keep in mind that observance of the instructions in this Certificate extends the service
life of the equipment and prevents injury of operating personnel.
We hope our recommendations will facilitate operation of the equipment to the fullest.

APPLICATION

This equipment is intended for catering services and used to cool and dispense beverages.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Capacity, | 15 15x2 15x3
Power consumption, kW 0.5 0.6 0.8
Mains voltage, V 220 220 220
Cooled beverage temperature, °C -3 ~=2 -3 ~=2 -3 ~=2
Overall dimensions, mm 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Weight, kg 40 45 63

SAFETY

1. Equipment installation and connection to the electricity mains shall be performed by
skilled professionals only.

2. To connect mono-phase equipment, a three-wire circuit with grounding shall be used.

The equipment shall be installed on a flat horizontal surface. The surface shall be dry and

clean.

The equipment shall not be used for any purposes other than intended.

During operation, the hopper cover should be closed.

The energized equipment shall not be left unattended.

Maintenance of energized equipment is prohibited.

. In case of any failure, service professionals shall be contacted.

PRIOR TO FIRST START

1. Unpack the equipment, remove all the packaging materials.

2. Check the equipment for any external damage.

EQUIPMENT INSTALLATION

1. Install the slush machine on a stable horizontal surface. The surface shall be dry, clean and
able to withstand the equipment weight.

2. The equipment shall be protected against direct sunlight.

3. There shall be the free space of at least 25-30 cm along the slush machine perimeter for
the proper air circulation.

© N o U A
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4. Connect the power supply.

OPERATION

IMPORTANT:

1. Temperature of ingredients loaded into the slush machine shall not exceed 35°C; higher
temperature may affect the cooling system and result in early failure of the equipment.

2. Mixshall contain at least 13%of sugar. Pay special attention to this when selecting ready-
made mixes. Lower sugar content will result in the excessive freezing of the main components
and failure of the equipment.

3.  Mix level shall be above the screw level at all times, do not forget to monitor its status.
Preparation:

1.  Turnon the power.

2. Turn on the mixing mode in each hopper.

COOLING
POWER MIXING

ADJUSTMENT -() (Y ( \.L

w

Turn the cooling on.
Use adjustment knobs if necessary.
5. There are 5 levels of adjustment:
[0] - no cooling
(17, (11, 1, [IV] = cooling intensity increase.
6. Once the acceptable beverage temperature is achieved, put the glass to the dispensing
outlet and slightly press the lever; the beverage will be poured into the glass.
MAINTENANCE AND CARE
Turn off the power before any maintenance.
Do not clean the equipment using any abrasive materials, metallic sponges and brushes, prick-

ing and cutting items, aggressive chlorine-containing cleaning agents, gasoline, acids, alkalies
and solvents.

s
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Do not wash detachable equipment assemblies in a dishwasher.

To comply with sanitary regulations, timely wash the equipment components and provide the
careful maitenance.

1.  Turn off the cooling of beverages.

2. Drain remaining liquid.

3.  Flush the hopper with clean water.

4. To remove the hopper, pull it, first upwards and then towards the outlet tap. Then, re-
move the mixing device components.

5. Pull out the pin and remove the handle of the outlet tap. Rinse all components with soap
solution.

16
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MAIN ELEMENTS AND COMPONENTS
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No. Name No. Name

1 Upper base 20 | Copperring

2 Internal cover 21 | Mixer plate

3 | Hopper 22 | Mixer motor

4 Piston 23 | Mixer rear cover

5 | O-ring 24 | Rear panel

6 | Outlet tap handle 25 | Plate

7 | Spring 26 | Transformer

8 | Pin 27 | Solenoid valve

9 Hopper sealing ring 28 | Legs

10 | Mixer internal part 29 | Compressor

11 | Mixer external part 30 | Compressor starter

12 | Left and right panels 31 | Compressor fuse

13 | Condenser 32 | Fan motor

14 | Front panel 33 | Fan blades

15 | Tray grid 34 | On/Off switch

16 | Liquid collection tray 35 | Cooling switch

17 | Evaporator 36 | Cooling adjustment switch
18 | Support 37 | Mixing switch

19 | Magnets 38 | Switch box

19
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INTRODUCCION
Estimado cliente:

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
emoplea para el enfriamiento y dispensacion de bebidas.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Modelo HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Capacidad, | 15 15x2 15x3
Consumo de energia, kW 0,5 0,6 0,8
Parametros de la red eléctrica, V 220 220 220
I:mperatura de la bebida enfriada, 3~ 3~ 3~
Dimensiones exteriores, mm 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Peso, kg 40 45 63

TECNICA DE SEGURIDAD

1. Elequipo debe ser instalado y conectado a la red eléctrica solo por personal cualificado.

2. Para conectar el equipo monofasico se debe usar el esquema de tres cables con conexién
a tierra.

3. El equipo debe instalarse sobre una superficie plana horizontal. La superficie debe estar

limpia y seca.

No se permite el uso del equipo para fines que no sean los previstos.

Durante el funcionamiento, la tapa del recipiente debe estar cerrada.

No se permite dejar el equipo encendido sin supervisién.

No se permite realizar trabajos de mantenimiento del equipo sin desconectarlo antes de la

red eléctrica.

8. En el caso de cualquier falla, dirigese a los especialistas del servicio de asistencia.

ANTES DE ENCENDER EL EQUIPO POR PRIMERA VEZ

1. Desempaque el equipo, retire todo el material de embalaje.

2. Revise el equipo en busca de dafios externos.

INSTALACION DEL EQUIPO

1. Instalela granizadora sobre una superficie horizontal estable. La superficie debe estar seca,
limpia y debe soportar el peso del equipo.

2. Elequipo debe estar protegido de la luz solar directa.

3. Alo largo del perimetro de la granizadora debe haber al menos 25-30 cm de espacio libre
para garantizar la circulacidon adecuada del aire.

No vk~
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4. Conecte la fuente de alimentacién.
OPERACION
IMPORTANTE:
1. Latemperatura de los ingredientes cargados no debe exceder los 35 °C, de lo contrario,
esto afectara al sistema de enfriamiento y puede provocar fallas prematuras en el equipo.
2. Laproporcion de azucar en la mezcla no debe ser inferior al 13 %. Preste especial atencidn
a esto al seleccionar las mezclas preparadas. Si la proporcion de azlcar es menor, esto
conducira a la congelacion de los elementos principales del dispositivo y a su falla.
3. El nivel de volumen de la mezcla debe estar siempre por encima del nivel del
transportador sinfin, no olvide verificar este momento.
Preparacion:

1. Conecte la alimentacidn.
2. Active el modo de mezcla para cada uno de los contenedores.

ENFRIAMIENTO
ALlMENTAClON MEZCLA

;H!
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3.  Encienda el enfriamiento.
Use las perillas de ajuste si es necesario.
5.  El Ajuste tiene 5 niveles:

[0] - sin enfriamiento

(17, (1, [, [1v] - aumento del grado de enfriamiento.
6. Unavezalcanzada la temperatura adecuada de la bebida, lleve el vaso hasta el orificio del
dispensador y presione suavemente la palanca, la bebida empezara a fluir hacia el vaso.
MANTENIMIENTO Y CUIDADO
Antes de llevar a cabo cualquier trabajo de mantenimiento, se debe desconectar el equipo de
la red eléctrica.

E
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Para limpiar el equipo no se permite el uso de materiales abrasivos, esponjas y escobillas

metalicas, objetos punzantes y cortantes, agentes de limpieza agresivos con contenido de cloro,
gasolina, acidos, alcalis ni solventes.

No se permite lavar las unidades desmontables en el lavavajillas.

Para cumplir con las normas sanitarias, realice oportunamente el lavado y cuidado de los
componentes del equipo.

1. Apague el enfriamiento de la bebida.

2. Drene cualquier liquido restante.

3. Enjuague el contenedor con agua limpia.

4. Pararetirar el contenedor, primero tirelo hacia arriba, luego hacia la llave de descarga. A
continuacion, retire los elementos del dispositivo mezclador.

5. Saque el perno y quite el mango de la llave de descarga. Lave todos los elementos con
agua jabonosa.

22
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PRINCIPALES UNIDADES DEL EQUIPO Y ELEMENTOS DEL DISENO
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Ne Nombre N2 Nombre
1 | Base superior 20 | Anillo de cobre
2 | Tapainterior 21 | Plato del mezclador
3 | Contenedor 22 | Motor del mezclador
4 | Pistén 23 | Tapa trasera del mezclador
5 | Anillo de sellado 24 | Panel posterior
6 | Mango de lallave de descarga | 25 | Plato
7 | Muelle 26 | Transformador
8 | Clavija 27 | Valvula electromagnetica
9 Anillo de sellado del 28 | Patas
contenedor
10 | Interior del mezclador 29 | Compresor
11 | Exterior del mezclador 30 | Arrancador del compresor
12 | Paneles izquierdo y derecho 31 | Fusible del compresor
13 | Condensador 32 | Motor del ventilador
14 | Panel frontal 33 | Aspas del ventilador
15 | Rejilla de la bandeja 34 | Interruptor de encendido / apagado.
16 Bandeja de recogida de 35 | Selector de enfriamiento
liquidos.
17 | Evaporador 36 | Selector de ajuste de enfriamiento
18 | Parte portante 37 | Selector de mezclado
19 | Imanes 38 | Unidad de selectores

25



FR

INTRODUCTION

Chers Mesdames et Messieurs !

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

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

Nous espérons que nos recommandations faciliteront au maximum votre travail avec

I'équipement.
USAGE

Cet équipement est destiné a étre utilisé dans des établissements de restauration collective et
est utilisé pour le refroidissement et la distribution de boissons.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modeéle : HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Capacité, | 15 15x2 15x3
Consommation électrique, kW 0,5 0,6 0,8
:‘.laracterlsthues du réseau électrique, 220 220 220
Ter?perature de la boisson refroidie, 3~ 3~ 3~
en °C

Dimensions extérieures, mm 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Poids, kg 40 45 63

TECHNIQUE DE SECURITE

1. L'installation de I'équipement et le branchement au réseau électrique doivent étre
effectués uniquement par des spécialistes qualifiés.

2. Uncircuit a trois fils avec une mise a la terre doit étre utilisé pour brancher un équipement
monophasé.

3. L'équipement doit étre installé sur une surface horizontale et plane. La surface doit étre

propre et seche.

Il est interdit d'utiliser I'équipement d'une fagon inappropriée.

Pendant le fonctionnement, le couvercle de la trémie doit étre fermé.

Ne laissez pas I'appareil allumé sans surveillance.

Il est interdit d'entretenir I'équipement sans le débrancher du réseau électrique.

En cas des pannes, vous devez vous adresser aux spécialistes de services de maintenance.

AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

1. Déballez I'équipement, enlevez tous les matériaux d'emballage.

2. Inspectez I'équipement pour détecter des dommages externes.

INSTALLATION DE L'EQUIPEMENT

1. Installez la machine a granité sur une surface horizontale et stable. La surface doit étre
seche, propre et capable de supporter le poids de I'équipement.

2. L'équipement doit étre protégé des rayons directs du soleil.

© N o U A
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3. Le long du périmeétre de la machine a granité il doit y avoir au moins 25-30 cm d’espace
libre pour assurer une bonne circulation d’air.

4. Connectez I'alimentation électrique.

UTILISATION

IMPORTANT :

1. La température des ingrédients chargés ne doit pas dépasser 35 °C, sinon cela pourrait
nuire au systéme de refroidissement et entrainer une défaillance prématurée de I'équipement.
2. La proportion de sucre dans le mélange ne doit pas étre inférieure a 13%. Faites
particulierement attention a cela lors de la sélection des mélanges préts. Si la proportion de
sucre est inférieure, cela provoquera la congélation des principaux éléments de I'appareil et la
défaillance de I'équipement.

3.  N'oubliez pas de surveiller que le volume de mélange soit toujours supérieur au niveau de
la tige.

Préparation :

1. Branchez I'alimentation.

2.  Activez le mode de mixage pour chaque trémie.

REFROIDISSEMENT
ALIMENTATION M|XAGE

Lo el UE Bl

: ™ /’\ Y
REGLAGE -h\_/ \_/ \ /

r y
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Activez le refroidissement.
Utilisez les poignées de réglage, si nécessaire
5. Leréglage a5 niveaux:
[0] - sans refroidissement
(13, [n3, (11, [IV] — augmentation du degré de refroidissement.
6. Unefoisla température acceptable de la boisson atteinte, amenez le verre jusqu'a |'orifice
de distribution et poussez doucement le levier, la boisson coulera dans le verre.
ENTRETIEN ET MAINTENANCE

&
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Avant de commencer des travaux d'entretien, il est nécessaire de débrancher I'alimentation.

Il est interdit d'utiliser des matériaux abrasifs, des éponges métalliques et des brosses, des
objets pergant et coupant, des nettoyants agressifs contenant du chlore, de I'essence, des
acides, des alcalis et des solvants pour nettoyer I'équipement.

Il est interdit de laver I'équipement amovible dans un lave-vaisselle.

Afin de respecter les normes sanitaires, lavez et prenez soin des composants de I'équipement
en temps voulu.

1.  Arrétez le refroidissement de la boisson.

2. Egouttez tout le liquide restant.

3. Rincez la trémie avec de I'eau propre.

4.  Pour retirer la trémie, tirez-la d'abord vers le haut, puis du c6té du robinet d'évacuation.
Ensuite, enlevez les éléments du dispositif de mélange.

5. Retirez le goujon et retirez la poignée du robinet d'évacuation. Lavez tous les éléments
avec de I'eau savonneuse.
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PRINCIPAUX ENSEMBLES ET ELEMENTS DE CONSTRUCTION
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Ne Dénomination Ne Dénomination

1 | Base supérieure 20 | Anneau de cuivre

2 | Couvercle intérieur 21 | Plaque du mixeur

3 | Trémie 22 | Moteur du mixeur

4 | Tige 23 | Couvercle arriere du mixeur

5 | Bague d'étanchéité 24 | Panneau arriére

6 Poignée du robinet 25 | Plaque

d'évacuation

7 | Ressort 26 | Transformateur

8 | Goujon 27 | Valve électromagnétique

9 Bague d'étanchéité de la 28 | Pieds

trémie

10 | Partie intérieure du mixer 29 | Compresseur

11 | Partie extérieure du mixeur 30 | Démarreur du compresseur

12 | Panneaux gauche et droit 31 | Fusible du compresseur

13 | Condensateur 32 | Moteur du ventilateur

14 | Panneau avant 33 | Ailettes du ventilateur

15 | Grille sur la goulotte 34 | Interrupteur marche / arrét

16 | Bac collecteur de liquide 35 | Commutateur de refroidissement

17 | Evaporateur 36 Comr.n%ltateur de réglage de
refroidissement

18 | Partie de support 37 | Commutateur de mixage

19 | Aimants 38 | Bloc de commutation
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INTRODUZIONE

Gentili Clienti!

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

Ricordate che seguendo le istruzioni fornite in questa scheda tecnica, prolungherete la durata
dell'apparecchio ed eviterete infortuni al personale di manutenzione.

Ci auguriamo che i nostri consigli vi facilitino I'uso dell'apparecchio.

IMPIEGO

Questo apparecchio & destinato all'uso negli esercizi pubblici e viene utilizzato per raffreddare
e servire le bevande.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Capacita, L 15 15x2 15x3
Potenza assorbita, kW 0,5 0,6 0,8
Alimentazione, V 220 220 220
e e b a2 | a2 | a2
Dimensioni d'ingombro, mm 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Peso, Kg 40 45 63

PRESCRIZIONI DI SICUREZZA

1. L'installazione dell'apparecchio e il collegamento alla rete di alimentazione devono essere
eseguiti solo da personale qualificato.

2. Per collegare apparecchiature monofase e necessario utilizzare un circuito a tre fili con
collegamento a terra.

3. L'apparecchio deve essere posizionato su una superficie piana orizzontale. La superficie

deve essere asciutta e pulita.

Non e consentito I'uso dell'apparecchio per scopi diversi da quelli previsti.

Durante il funzionamento il coperchio della vasca deve rimanere chiuso.

Non lasciare incustodito |'apparecchio acceso.

E vietato eseguire la manutenzione dell'apparecchio senza scollegare |'alimentazione.

. In caso di malfunzionamenti, contattate il rappresentante dell'assistenza.

PRIMA DI INIZIARE

1. Disimballare I'apparecchio, rimuovere tutti i materiali di imballaggio.

2. Ispezionare l'apparecchio per rilevare eventuali danni esterni.

INSTALLAZIONE DELL'APPARECCHIO

1. Posizionare il granitatore su una superficie orizzontale stabile. La superficie deve essere

asciutta, pulita e in grado di sopportare il peso dell'apparecchio.

L'apparecchio deve essere protetto dalla luce solare diretta.

3. Lasciare almeno 25-30 cm di spazio libero su ogni lato del granitatore per garantire una
corretta circolazione dell'aria.

o N U A
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4. Collegare alla rete elettrica.

UTILIZZO

IMPORTANTE:

1. La temperatura degli ingredienti caricati non deve superare i 35°C: temperature piu
elevate avrebbero effetti negativi sul sistema di refrigerazione, che in breve tempo potrebbero
causare guasti all'apparecchio.

2. Il contenuto di zucchero nella miscela non deve essere inferiore al 13%. Occorre prestare
particolare attenzione a tale dato quando si selezionano i preparati. Una percentuale di
zucchero inferiore provoca il congelamento degli elementi principali e malfunzionamento
dell'apparecchio.

3. Controllare sempre che il livello della miscela sia al di sopra del livello della coclea.
Preparazione:

1. Inserire I'alimentazione.

2. Attivare la modalita di miscelazione per ogni vasca.

REFRIGERAZIONE
ALIMENTAZIONE MISCELAZIONE

i
L
O[] (O] 1O
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ASSETTO -L. )OO

0 —
O

w

Attivare la refrigerazione.
Utilizzare le manopole di regolazione se necessario.
5.  Sono disponibili 5 livelli di regolazione:

[0] - senza refrigerazione

(17, (11, 1, [IvV] —aumento del grado di refrigerazione.
6. Una volta raggiunta la temperatura desiderata per la bevanda, posizionare il bicchiere
sotto il foro di distribuzione e premere delicatamente la leva: la bevanda verra versata nel
bicchiere.

MANUTENZIONE E PULIZIA

P
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Prima di svolgere qualsiasi attivita di manutenzione si consiglia di scollegare I'apparecchio dalla
presa di corrente.

Per la pulizia dell’apparecchio non & possibile usare materiali abrasivi, spugne metalliche e
spazzole, oggetti perforanti e taglienti, detergenti aggressivi contenenti cloro, benzina, acidi,
alcali e solventi.

Gli elementi dell'apparecchio non possono essere lavati in lavastoviglie.

Al fine di rispettare gli standard sanitari, occorre lavare l'apparecchio tempestivamente e
garantire la manutenzione adeguata dei componenti.

1. Spegnere la refrigerazione della bevanda.

2. Scolare tutto il liquido rimanente.

3. Risciacquare la vasca con acqua pulita.

4.  Perrimuovere la vasca occorre prima sollevarla e poi tirarla verso il rubinetto di scarico.
Quindi, rimuovere gli elementi del dispositivo di miscelazione.

5.  Estrarre la vite prigioniera e rimuovere la maniglia del rubinetto di scarico. Lavare tutti gli
elementi con acqua e detersivo.

34
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GRUPPI ED ELEMENTI STRUTTURALI PRINCIPALI

36



N. Denominazione N. Denominazione
1 | Base superiore 20 | Anello dirame
2 | Coperchio interno 21 | Piastra del mescolatore
3 | Vasca 22 | Motore del mescolatore
4 | Stantuffo 23 | Coperchio posteriore del mescolatore
5 | Guarnizione O-Ring 24 | Pannello posteriore
6 Maniglia del rubinetto di 25 | Piastra
scarico
7 | Molla 26 | Trasformatore
8 | Vite prigioniera 27 | Valvola elettromagnetica
9 Guarnizione O-Ring del 28 | Piedini
serbatoio
10 | Parte interna del mescolatore | 29 | Compressore
11 | Parte esterna del mescolatore | 30 | Avviatore del compressore
12 Pannello sinistro e pannello 31 | Fusibile del compressore
destro
13 | Condensatore 32 | Motore del ventilatore
14 | Pannello anteriore 33 | Pale del ventilatore
15 | Griglia della vaschetta 34 | Interruttore on/off
16 Vaschetta di raccolta del 35 | Interruttore di refrigerazione
liquido
17 | Evaporatore 36 | Selettore di regolazione della refrigerazione
18 | Elemento di appoggio 37 | Interruttore di miscelazione
19 | Magneti 38 | Blocco di interruttori
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IEVADS
Cienitais pircéj!

JUs iegadajaties profesionalo iekartu. Pirms tas ekspluatacijas uzsak$anas noteikti iepazistieties

ar Sis pases saturu un saglabajiet to visu ekspluatacijas laiku.
izpildot visus Saja pasé sniegtos noradijumus, jls pagarinasiet iekartas

Atcerieties, ka,

ekspluatacijas laiku un nepielausiet traumu rasanos apkalpojosajam personalam.
Més ceram, ka masu ieteikumi maksimali atvieglos iekartas ekspluataciju.

PAREDZETAIS LIETOJUMS

Si iekarta ir paredzéta izmantoganai sabiedriskas édinasanas uznémumos un tiek izmantota

dzérienu atdzesésanai un izsniegsanai.
TEHNISKIE RAKSTURLIELUMI

Modelis HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Tilpums, | 15 15x2 15x3
Patéréeta jauda, kW 0,5 0,6 0,8
Elektrotikla parametri, V 220 220 220
Atdzeséta dzériena temperatira, °C -3 ~=-2 -3 ~=2 -3 ~=2
Gabaritmeéri, mm 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Masa, kg 40 45 63

DROSIBAS TEHNIKA

1. lekartas uzstadisanu un pievienosanu elektrotiklam drikst veikt vienigi kvalificéti specialisti.

2. lekartas, kas darbojas no vienas fazes, pieslégSanai jaizmanto tris izvadu shéma ar

zeméjumu.

lekarta jauzstada uz lidzenas, horizontalas virsmas. Virmai jabit sausai un tirai.

lekartu drikst izmantot tikai tam paredzétajam mérkim.

Darbibas laika tvertnes vacinam jabat aizvértam.

leslégtu iekartu nav atlauts atstat bez uzraudzibas.

Aizliegts veikt iekartas apkopes darbus, ja nav atslégta barosana.

Jebkadu defektu gadijuma javérsas pie servisa dienesta specialistiem.

PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS REIZES

1. Izsainojiet iekartu, aizvaciet visus iepakojuma materialus.

2. Apskatiet iekartu, lai atklatu iespéjamos bojajumus.

IEKARTAS UZSTADISANA

1. Uzstadiet saldéto dzérienu aparatu uz stabilas, horizontalas virsmas. Virsmai jabat sausai,
tirai un jaiztur iekartas svars.

2. lekarta jaaizsarga no tiesu saules staru iedarbibas.

3. Ap saldéta dzeriena aparatu jabut vismaz 25-30 cm platai brivai vietai, lai nodrosinatu
pienacigu gaisa cirkulaciju.

® N U AW
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4. Pieslédziet barosanu.
EKSPLUATACIJA
SVARIGI!
1. levietojamo sastavdalu temperatira nedrikst parsniegt 35 °C, pretéja gadijuma tas
negativi ietekmés dzesésanas sistému un var izraisit atru iekartas bojajumu.
2. Cukura saturs maisijuma nedrikst blt mazaks par 13 %. Pievérsiet Sim nosacijumam Tpasu
uzmanibu, atlasot gatavos maisijumus. Ja cukura saturs bls mazaks, tas izraisis iekartas
pamatelementu parsaldésanu un tas bojajumu.
3.  Maisijuma limenim vienmér jabat augstakam par maisitaja imeni. Vienmér sekojiet tam.
Sagatavosana:

1. leslédziet barosanu.
2. Katrai tvertnei ieslédziet maisisanas rezZimu.

DZESESANA
BAROSAN A MA[SiSANA

;HL

S YOO
REGULESANA <=t ) () ()

r 7

1|
()]s

]

leslédziet dzesésanu.
Ja nepiecieSams, izmantojiet regulésanas rokturus.
5. Ir pieejami 5 regulésanas limeni:
[0] — bez dzesésanas;
(17, (1, [, [IV] — dzesésanas limena paaugstinasana.
6. Péc pienemamas dzériena temperatiras sasniegSanas pielieciet glazi pie izdales atveres
un viegli piespiediet sviru; glaze saks pildtties ar dzérienu.
APKALPOSANA UN APKOPE
Pirms jebkuru darbu veikSanas ir jaatslédz barosanas padeve.
lekartas tirisSanai nav atlauts izmantot abrazivos materialus, metala stklus un birstes, durosus
un griezoéus priekSmetus, agresivus, hloru saturoSus tiriSanas lidzeklus, benzinu, skabes,

Pw
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Nonemamos iekartas mezglus nav atJauts mazgat trauku mazgajamaja masina.

Lai ievérotu sanitaras normas, savlaicigi mazgajiet un ripigi apkopiet iekartas komponentus.
1.  Atslédziet dzériena dzesésanu.
2. Nolejiet visu atlikuso skidrumu.
3.  Mazgajiet tvertni ar tiru Gdeni.

4.  Lai nonemtu tvertni, vispirms pavelciet to uz augSu un péc tam izplGdes krana virziena.
P&c tam nonemiet maisiSanas ierices elementus.

5. lzvelciet tapinu un nonemiet izplides krana rokturi. Mazgajiet visus elementus,
izmantojot ziepju Skidumu.

40
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GALVENIE MEZGLI UN KONSTRUKCIJAS ELEMENTI
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Nr. Nosaukums Nr. Nosaukums
1 | AugsSéja pamatne 20 | Vara gredzens
2 | leksgjais vacin$ 21 | Maisitaja plaksne
3 | Tvertne 22 | Maisitaja motors
4 | Virzulis 23 | Maisitaja aizmugures vacins
5 | Blivgredzens 24 | Aizmugures panelis
6 | Izplades krana rokturis 25 | Plaksne
7 | Atspere 26 | Transformators
8 | Tapina 27 | Elektromagnétiskais varsts
9 | Tvertnes blivgredzens 28 | Kajinas
10 | Maisitaja iekSpuse 29 | Kompresors
11 | Maisitaja arpuse 30 | Kompresora starteris
12 | Kreisais un labais panelis 31 | Kompresora drosinatajs
13 | Kondensators 32 | Ventilatora motors
14 | Prieks€jais panelis 33 | Ventilatora lapstinas
15 | Teknes restite 34 | lesl./izsl. sledzis
16 | Tekne skidruma savaksanai 35 | Dzesésanas slédzis
17 | lztvaikotajs 36 | Dzesésanas iestatiSanas slédzis
18 | Balsta dala 37 | Maisisanas slédzis
19 | Magnéti 38 | SledZu bloks
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]VADAS

Gerbiami ponai!

JUs jsigijote profesionalig jranga. PrieS pradédami jg eksploatuoti, bitinai perskaitykite Sig
instrukcijg ir saugokite jg visg eksploatavimo laika.

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

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

PASKIRTIS

Sis aparatas skirtas naudoti visuomeninio maitinimo jstaigose at3aldyti ir i3pilstyti gérimus.
TECHNINES CHARAKTERISTIKOS

Modelis HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Talpa, | 15 15x2 15x3
Energijos sanaudos, kW 0,5 0,6 0,8
Elektros tinklo parametrai, V 220 220 220
AtSaldyto gérimo temperatira, °C -3 ~=-2 -3 ~=2 -3 ~=2
Gabaritiniai matmenys, mm 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Masé, kg 40 45 63

SAUGUMO TECHNIKA

1. Aparato montavimg ir jo pajungimg prie elektros tinklo turi atlikti tik kvalifikuoti
specialistai.

2. Vienfaziai jrenginiai prijungiami pagal trijy laidy schemg su jZeminimu.

Aparatg reikia pastatyti ant lygaus horizontalaus pavirSiaus. PavirSius turi b{ti sausas ir

Svarus.

Draudziama naudoti aparatg ne pagal paskirtj.

Darbo mety gérimy talpos dangtis turi bati uzdarytas.

DraudZiama palikti veikiantj prietaisg be prieZiros.

DraudZiama atlikti prietaiso prieZidros darbus neisjungus jj i$ elektros tinklo.

Bet kokiy aparato gedimy atveju batina kreiptis j prieziGros tarnyby specialistus.

PRIES NAUDODAMIESI PIRMA KARTA

1. ISpakuokite aparata, pasalinkite visas pakavimo medziagas.

2. Jsitikinkite, kad aparatas néra pazeistas i iSorés.

APARATO MONTAVIMAS

1. Pastatykite aparatg ant stabilaus horizontalaus pavirSiaus. PavirSius turi bti sausas ir
Svarus, taip pat turi iSlaikyti aparato svor;j.

2. Aparatg batina apsaugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy.

3. Aplink aparato batina palikti ne maziau, kaip 25-30 cm laisvos erdvés cirkuliuoti orui.

© N v A
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4. Jjunkite j elektros tinkla.
NAUDOIJIMAS
SVARBU:
1. Dedamy komponenty temperatira neturi bati aukstesné, kaip 35°C, prieSingy atveju tai
neigiamai paveiks ausinimo sistemg ir aparatas gali greitai sugesti.
2. Cukraus miSinyje turi bati ne maZiau, kaip 13%. Atkreipkite j tai ypatingg démesj parenkant
paruostus misinius. Jei cukraus bus maziau, pagrindiniai aparato elementai persisaldys ir
aparatas suges.
3.  Misinys visada turi baQti virs sraigto lygio, nepamirskite apie tai.
Gérimy gaminimas:
1.  Jjunkite elektros maitinima.
2. Jjunkite maiSymo rezima kiekvienai gérimy talpai.

SALDYMAS

ELEKTROSMAITINIMAS MAleMAS

r 7

REGULIAVIMAS <tk ) ;’F\ e \.L

w

Jjunkite saldyma.
Pagal poreikj naudokite reguliavimo rankenéles.
5.  Aparato reguliavimas yra 5 lygiy:
[0] - be Saldymo
(17, (11, (1, [1Iv] — saldymo laipsnio didinimas.
6. Pasiekus tinkama gérimo temperatirg priartinkite stikline prie pilstymo angos ir Svelniai
paspauskite juo svirtj, gérimas tekés j stikline.
APTARNAVIMAS IR PRIEZIDRA
Pries atliekant bet kokius prieZitros darbus batina iSjungti prietaisg i$ elektros tinklo.
Aparato valymui draudZiama naudoti braizanc¢ias medZiagas, metalines kempines ir Sepedius,
duriamuosius ir pjaunamuosius daiktus, agresyvias valymo priemones su chloru, benzing,
ragstis, Sarmus ir tirpiklius.

s
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Nuimamas aparato detales draudZiama plauti indaplovéje.

Sanitariniy normy laikymosi tikslais laiku plaukite ir kruopsciai prizitrékite aparato detales.
1. ISjunkite gérimo Saldymo reZzima.

2. ISpilkite visg likusj skystj.

3.  ISplaukite gérimy talpg Svariu vandeniu.

4.  Norédaminuimti gérimy talpg, i$ pradziy patraukite jg j virSy, véliau j iSleidimo krano puse.
Toliau nuimkite maiSymo jrenginio elementus.

5. IStraukite smeige ir nuimkite iSleidimo krano rankenéle. ISplaukite visas detales vandeniu

su muilu.
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PAGRINDINIAI APARATO MAZGAI IR ELEMENTAI
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Nr. Pavadinimas Nr. Pavadinimas
1 | Virsutinis pagrindas 20 | Varinis ziedas

2 | Vidinis dangtis 21 | Maisytuvo plokstelé

3 | Gérimy talpa 22 | Maisytuvo variklis

4 | Stamoklis 23 | Galinis maisytuvo dangtis

5 | Sandarinimo Ziedas 24 | Galinis panelis

6 | ISleidimo krano rankenélé 25 | Ploksteé

7 | Spyruoklé 26 | Transformatorius

8 Smeigé 27 | Elektromagnetinio valdymo voZztuvas
9 Geérimy talpos sandarinimo 28 | Kojelés

Ziedas

10 | Vidiné maisytuvo dalis 29 | Kompresorius

11 | ISoriné maisytuvo dalis 30 | Kompresoriaus starteris

12 | Kairysis ir desinysis paneliai 31 | Kompresoriaus saugiklis

13 | Kondensatorius 32 | Ventiliatoriaus variklis

14 | Priekinis panelis 33 | Ventiliatoriaus mentés

15 Skyscio surinkimo indo 34 | Jungiklis jjun./isjun.

grotelés

16 | Skys€io surinkimo indas 35 | Saldymo jungiklis

17 | Garintuvas 36 | Saldymo reguliavimo jungiklis
18 | Atraminé dalis 37 | Maisymo jungiklis

19 | Magnetai 38 | Jungikliy blokas
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Szanowny Uzytkowniku!

Nabytes profesjonalne urzadzenie. Zanim zaczniesz korzystanie z niego, zapoznaj sie z niniejsza
Instrukcja i przechowuj jg przez caty okres eksploatacji.
Pamietaj, ze postepujgc zgodnie z zaleceniami, zawartymi w tej Instrukcji, przedtuzysz
zywotnos¢ urzgdzenia i unikniesz obrazen osdb, ktére sie nim postuguja.
Mamy nadzieje, ze nasze zalecenia utatwig korzystanie z zakupionego urzadzenia.

PRZEZNACZENIE

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gastronomii i stuzy do chtodzenia i dystrybucji

napojow.

PARAMETRY TECHNICZNE
Model HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
Pojemnosc, | 15 15x2 15x3
Pobdér mocy, kW 0,5 0,6 0,8
Napiecie sieciowe, V 220 220 220
Temperatura schtodzonego napoju, -3 ~=2 -3 ~=-2 -3 ~=2
°C
Wymiary zewnetrzne, mm 288x550x740 425x550x740 603x550x740
Waga, kg 40 45 63

BEZPIECZENSTWO PRACY

1. Instalacja urzadzenia i podfgczenie do sieci elektrycznej powinny by¢ wykonywane
wytacznie przez uprawnione wykwalifikowane osoby.

2. Urzadzenie musi by¢ zainstalowane na réwnej poziomej powierzchni. Powierzchnia musi

byc¢ sucha i czysta.

Nie jest dopuszczalne wykorzystanie urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem.

W trakcie pracy urzadzenia pokrywa zbiornika musi by¢ zamknieta.

Nie wolno pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

Zabrania sie wykonywania prac konserwacyjnych na urzgdzeniu bez odtgczenia go

zasilania.

7. W razie wystgpienia jakichkolwiek usterek nalezy skontaktowac sie ze specjalistami stuzb
serwisowych.

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

1. Rozpakuj urzgdzenie, usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

2. Sprawdz urzadzenie pod katem uszkodzen zewnetrznych.

ZAINSTALOWANIE URZADZENIA

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej poziomej powierzchni. Powierzchnia musi by¢ sucha, czysta
i wytrzymac ciezar urzadzenia.

2. Urzadzenie musi by¢ chronione przed bezposrednim dziataniem promieni stonecznych.

3.  Wozdtuz obwodu urzgdzenia powinno by¢ co najmniej 25-30 cm wolnej przestrzeni w celu
zapewnienia wiasciwej cyrkulacji powietrza.

o U AW
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Podtacz urzgdzenie do zasilania.

UZYTKOWANIE
WAZNE:

1.

Temperatura umieszczanych w urzadzeniu sktadnikdw nie powinna przekracza¢ 35°, w
przeciwnym razie wptynie to niekorzystnie na uktad chtodzenia i moze doprowadzi¢ do
awarii urzadzenia.

2. Udziat cukru w mieszance nie powinien by¢ mniejszy 13%. Zwrd¢ na to szczegdlng uwage
przy wyborze gotowych mieszanek. Jesli udziat cukru jest mniejszy, doprowadzi to do
przemrozenia gtdwnych elementéw urzadzenia i jego awarii.

3.  Poziom mieszanki w urzgdzeniu zawsze powinien byé powyzej poziomu $limaka;
pamietaj, zeby tego pilnowac.

SCHLADZANIE

Przygotowanie: ZASILANIE MIESZANIE

1. Wigcz zasilanie.

2. Witacz tryb mieszania dla kazdego pojemnika.

REGULOWANIE

3.  Wigcz schtadzanie

4. W razie potrzeby uzyj pokretet regulacyjnych.

5. Regulacja ma 5 poziomow:

[0] - bez chtodzenia
(11, (1, [, [IV] - zwiekszenie temperatury schtadzania.
6. Poosiggnieciu dopuszczalnej temperatury napoju, podnies$ szklanke do otworu i delikatnie

nacisnij nig na dzwignie; napdj zostanie dostarczony do szklanki.

KONSERWACJA

Odtacz urzadzenie od zasilania przed wykonaniem jakichkolwiek prac konserwacyjnych.

Nie wolno stosowaé do czyszczenia urzadzenia materiatdéw sciernych, metalowych gabek i
szczotek, przedmiotéw ostrych i tngcych, agresywnych srodkéw czyszczacych zawierajgcych
chlor, benzyny, kwasoéw, zasad i rozpuszczalnikow.

Nie wolno my¢é w zmywarce zdejmowalne elementy urzadzenia.
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Aby spetniaé normy sanitarne, nalezy w odpowiednim czasie i starannie konserwowac elementy

urzadzenia.

1. Odfacz chtodzenie napoju.
2. Oprodznij pojemnik z pozostatosci ptynu.
3. Przeptucz pojemnik czystg woda.

4.  Aby wyjgé pojemnik, najpierw pociagnij go do gory, a nastepnie w kierunku kurka
wylotowego. Zdejmij elementy urzgdzenia mieszajgcego.
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5. Wyciagnij trzpien i wyjmij uchwyt kurka wylotowego. Umyj wszystkie elementy woda ze
srodkiem myjacym.

6. W celu ztozenia urzadzenia wykonaj powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
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GLOWNE WEZLY | ELEMENTY KONSTRUKCII
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Nr Nazwa Nr Nazwa

1 | Podstawa gorna 20 | Miedziany pierscien

2 | Wewnetrzna pokrywa 21 | Ptyta miksera

3 | Pojemnik 22 | Silnik miksera

4 | Ttok 23 | Tylna pokrywa miksera

5 | Pierscien uszczelniajacy 24 | Panel tylny

6 | Uchwyt kurka wypustowego 25 | Ptyta

7 | Sprezyna 26 | Transformator

8 | Trzpier 27 | Zawor ze sterowaniem
elektromagnetycznym

9 Pierscien uszczelnienia 28 | Nogi

pojemnika

10 | Wewnetrzna cze$¢ miksera 29 | Sprezarka

11 | Zewnetrzna czes$¢ miksera 30 | Starter sprezarki

12 | Lewy i prawy panel 31 | Bezpiecznik sprezarki

13 | Skraplacz 32 | Silnik wentylatora

14 | Panel przedni 33 | topatki wentylatora

15 | Kratka tacy 34 | Przetacznik wt. / wyt. zasilania

16 | Taca sciekowa 35 | Przetacznik chtodzenia

17 | Parownik 36 | Przetacznik ustawien chtodzenia

18 | Cze$¢ wsporna 37 | Przetacznik mieszania

19 | Magnesy 38 | Blok przetacznikow
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BBEAEHUE

Yeaxcaemole Mocrnoda!

Bbl npnobpenn npodeccnoHanbHoe obopyaosaHue. MNpexae yem Bbl npuctynute K pabote ¢
HUM, 0653aTe/IbHO 03HAKOMbTECH C HACTOALLMM MacnopTOM M COXpaHANTE ero B Te4EHUE BCEro
CPOKa 3KcnyaTauuu.

MomMHUTE, YTO, BbINOJ/IHAA BCE YKA3aHWA, U30XKeEHHbIe B HacToAwem MacnopTe, Bbl Tem cambim
NPOANUTE CPOK 3KCn/yaTaumm obopyaoBaHuUA U n3bexnte Tpasm 0bCaYKMBaALOLLErO Nepco-
Hana.

Mbl Hageemcs, YTO HalM PEeKOMEHAALMN MaKCMMasibHO obaeryat Bam paboty c obopynosa-

Huem.
HA3HAYEHME

[aHHoe obopyaoBaHMe NpeaHa3HAYeHO 419 UCMO/Ib30BAHMA Ha NpeanpuATUAX 06LLeCTBEH-
HOFO NMUTaHWA U NPUMEHSAETCA ANA OXNAKAEHUA U PAa3fayun HAaMUTKOB.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Mogpenb HKN-MT1 HKN-MT2 HKN-MT3
EmKoCTb, n 15 15x2 15x3
NoTtpebnsemas mowHOCTb, KBT 0,5 0,6 0,8
Mapametpbl aneKTpoceTH, B 220 220 220
Temnepa:ypa oXnaxAeHHoro 3~ 3~ 3~
HanuTtKa, °C
FabapuTHble pa3smepbl, MM 288x550x740 | 425x550x740 | 603x550x740
Macca, Kr 40 45 63
TEXHUKA BE3OMNMACHOCTHU

1. YcrtaHoBKa 060pyaoBaHMA W MOAKAOYEHME K 3/1EKTPOCETU AOJ/IKHbI OCYLLECTBAATHCA
TO/IbKO KBaMPULMPOBAHHBIMW CNELMaNNCTaMMU.

2.  [Ona noaknoyeHnsa ogHodasHoro obopyaoBaHUA LOMKHA MCNOb30BaTbCA TPEXNPOBOA-
Has CXema C 3a3eMNIeHMEM.

3. 0Ob6opypoBaHue AONKHO ObiTb YCTAHOBNEHO Ha POBHOM rOPM3OHTA/IbHOW MOBEPXHOCTM.

MoBePXHOCTb AONKHA BbITb CYXOl U YNCTOMN.

Mcnonb3oBaHWe 060pyA0BaHUA HE MO Ha3HAYEHWUIO He AOMYyCKaeTcs.

B npouecce paboTbl KpbllKa 6yHKepa A0MKHA ObITb 3aKpbITa.

He ponyckaetcsa ocTaBnsATb BKAOYEHHOE 0bopyaoBaHue 6e3 npucmoTpa.

3anpewaeTtca NpoBoauTb PaboTbl No 06CAYKMBaHUIO 06OPYAOBAHUA, HE OTKNOYMB SNEK-

TponuTaHue.

8. Mpu BO3HMKHOBEHUU NtOBbIX HEMCNPABHOCTEN cneayeT obpalaTbca K cneunannctam
cny*K6 cepBuca.

NEPEA NEPBbIM BK/IIOYEHUEM

1. PacnakyiTte obopynoBaHue, yaanuTe BCe YNaKOBOYHbIE MaTepuabl.

2. OcmoTpuTe obopyaoBaHUE HA NpeaMeT BHELLIHUX NOBPEXKAEHWUN.

No vk
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YCTAHOBKA OBOPYA OBAHUA
1. YcTaHOBUTE rPAHUTOP Ha YCTOMYMBYIO TOPM3OHTA/NbHYIO MOBEPXHOCTb. [MOBEPXHOCTb
L0NXKHa BbITb CYXOW, YNCTOM U BblAepKMBaTb BEC 060pYyA0BaAHMSA.
2. 0O6opyaoBaHWe HEOH6XOAMMO 3aLMUTUTL OT NOMAAAHMA NPAMBbIX COTHEYHbIX Ny4el.
3. o nepumeTpy rpaHUTOpa A0NKHO bbITb HEe MeHee 25-30 cm cBO6OAHOIO NPOCTPAHCTBA
Ana obecneyeHna SOMKHOM LMPKYALUKN BO3YXA.

4. T[logKntouuTe aNeKTponuTaHue.

3KCNNYATALMUA

BAXHO:

1. TemnepaTypa 3arpyKaembix MHIPeAMEHTOB He A0/KHa npeBbiwaTtb 35°C, MHaye 3To Hera-
TMBHO CKaXeTCs Ha CUCTEME OX/IaXKAEHUA U MOXKET NPUBECTU K CKOpOMY Bbixoay obopynoBa-
HUA U3 CTPOA.

2.  [lons caxapa B CMecW He f0/XKHa 6biTb MeHblue 13%. ObpaluailiTe Ha 3To0 0coboe BHUMa-
HWe npu noabope rotTosbix cMmecel. Ecnm aonsa caxapa byaeT meHblue, TO 3TO NPUBEAET K ne-
pemMOoparKMBaHMIO OCHOBHbIX 3/1EMEHTOB YCTPOWCTBA M BbIXOAY €ro U3 CTPOoS.

3. YpoBeHb 06bema cmecu AoNKeH Bcerga bbiTbh Bbllle YPOBHA LWHEKa, He 3abbiBaliTe cne-
OM1Tb 3@ 9TUM.

MNpurotosneHune:

1. BKkAtouuTe nuTaHue.

2. BKAOUUTE pexum nepemellmBaHuA 411 Kaxaoro byHkepa.

OXJAXKJIEHUE
IUTAHUE NEPEMEUNINBAHUE

o ] 5B

= N N N
NOJACTPOMKA -"\_, ) () Q)

w

BKounUTE OXNaKaEeHME.

Ncnonb3yinTe pyykr NOACTPOMKM, €CAN 3TO HeobXxoANMO.
5. MoAacTpoitka umeeT 5 yposHeit:

[0] - 6e3 oxnaxkaeHuA

E
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[13, (13, (], [IV] — yBenunueHue cTeneHun oxnaxaeHms.
6. [0 [OCTUXKEHUM MPUEMIIEMOI TeMNepaTypbl HaNMUTKa, NOAHECUTE CTaKaH K OTBEPCTUIO
ONA pa3fayun u cnerka HafaBuTe Ha pblyar, HANWUTOK CTAHET NOCTYNaTb B CTAKaH.
OBCNYXKUBAHUE U YXO[,
Mepen BbiINOAHEHMEM NtO6bIX PAabOT MO 0BCNYKMBAHUIO HEOBXOLMMO OTKAOUUTL SNEKTPONU-
TaHue.
He ponyckaeTca ncnosb3oBaTb 41 OYUCTKM 060pyA0BaHUA abpa3mBHbIe MaTepuabl, MeTan-
NIMYEecKMe TyBKU U LETKN, KONKOLLME N peXYLLME NpeaMeTbl, arPpecCUBHbIE XJ0pcoaeprKallme
ynucTawme cpeactsa, 6EH3NH, KUCAOTbI, LLLESIOYM U PACTBOPUTENN.
He ponycKaeTtca mbITb CbeMHbIE Y3/1bl 060pYyA0BaHMA B MOCYA0MOEYHOW MaLLUHE.
C uenbto cobntofeHnA caHUTapHbIX HOPM CBOEBPEMEHHO MOMTE U TLLATENbHO YXaXKMBanTe 3a
KOMMOHEHTaMn 060pyA0BaHUA.
1.  OTkAoUYUTE OXNaXKAeHMEe HAaMUTKa.
2.  CneWTe BClO OCTaBLUYHOCH }KUAKOCTb.
3.  MpomoitTe ByHKepP C MOMOLLbIO YMCTOM BOABI.

4.  YT0bbl CHATb BYHKEp, CHayana NOTAHUTE ero BBEPX, 3aTeM B CTOPOHY BbIMYCKHOrO KpaHa.
[anee cHUMUTE 31eMeHTbI NEePeMELLMBAIOLLENO YCTPOMCTBA.
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BbiTawuTe WNUAbKY U CHUMUTE PYYKY BbIMYCKHOrO KpaHa. [lomoliTe BCe anemeHTbl ¢ no-
MOLLBI0 MbIJIBHOTO PAcTBOPa.
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OCHOBHBbIE Y3/1bl U 3/IEMEHTbI KOCTPYKLU NN
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Ne HanmeHoBaHue Ne HanmeHoBaHue

1 | BepxHee ocHOBaHUe 20 | MegHoe KonbLo

2 | BHYTpeHHAA KpbllKa 21 | MnactHa muKcepa

3 | byHkep 22 | MoTtop muKcepa

4 | NopweHb 23 | 3apHAA KpbILWKa MUKcepa

5 | Konbuyo ynnoTHeHUA 24 | 3agHAA naHenb

6 | Py4yka BbiMyCKHOro KpaHa 25 | NMnactnHa

7 | NpyxunHa 26 | TpaHcdopmaTop

8 | Wnunska 27 | KnanaH ¢ 3/1eKTPOMarHUTHbIM ynpasne-
HUem

9 | Konbuo ynnoTHeHUA byHKepa 28 | HoxKm

10 | BHyTpeHHAA YacTb MUKCepa 29 | Komnpeccop

11 | BHewHAA YacTb MUKCeEpa 30 | CrapTep Komnpeccopa

12 | leBaa n npasaa NnaHenun 31 | NMpepoxpaHnTenb Komnpeccopa

13 | KoHaeHcaTop 32 | MoTop BeHTUAATOPA

14 | NepeaHAsa naHenb 33 | Jlonactu BeHTUAATOPA

15 | PeweTKa Ha NOTOK 34 | MNMepeKkntoyatenb BKA./BbIKA.

16 | Jlotok gns cbopa *KnarocTm 35 | MepekntoyaTenb oxaaxaeHua

17 | Ucnaputenb 36 | NepeKknaoyaTenb HACTPONKM OXNAKAEHUA

18 | OnopHaAa YacTb 37 | MNMepekntoyaTtenb nepemeLlInBaHmA

19 | MarHuTbl 38 | bnok nepekntoyaTenem
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