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Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Please read this manual carefully before connecting the
appliance in order to prevent damage due to incorrect use. Read the safety regulations in particular very
carefully.

SAFETY REGULATIONS

* Incorrect operation and improper use of the appliance can seriously damage the
appliance and injure users.

* The appliance may only be used for the purpose for which it was intended and
designed. The manufacturer is not liable for any damage caused by incorrect
operation and improper use.

* Keep the appliance and electrical plug away from water and any other liquids. In

the unlikely event that the appliance should fall into water, immediately pull the

plug out of the socket and have the appliance checked by a certified technician.

Not following these instructions could give rise to life-threatening situations.

Never try to open the casing of the appliance yourself.

Do not insert any objects in the casing of the appliance.

Do not touch the plug with wet or damp hands. m

Reqularly check the plug and cord for any damage. Should the plug or cord be

damaged have it/them repaired by a certified repair company.

* Do not use the appliance after it has fallen or is damaged in any other way. Have
It checked and repaired, if necessary, by a certified repair company.

* Do not try to repair the appliance yourself. This could give rise to life-threatening
situations.

* Make sure the cord does not come in contact with sharp or hot objects and keep
it away from open fire. To pull the plug out of the socket, always pull on the plug
and not on the cord.

¢ Make sure that no one can accidentally pull the cord (or extension cord) loose or
trip over the cord.

o Always keep an eye on the appliance when in use.

e Children do not understand that incorrect use of electrical appliances can be dan-
gerous. Therefore, never let children use home appliances without supervision.

o Always pull the plug out of the socket when the appliance is not being used and
always before cleaning.

* Warning! As long as the plug is in the socket the appliance is connected to the

power source.
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o Turn off the appliance before pulling the plug out of the socket.

 Never carry the appliance by the cord.

* Do not use any extra devices that are not supplied along with the appliance.

* Only connect the appliance to an electrical outlet with the voltage and frequency
mentioned on the appliance label.

* Avoid overloading.

o Turn off the appliance after use by removing the plug from the socket.

o Always remove the plug from the socket when filling or cleaning the appliance.

* The electrical installation must comply with the applicable national and local
regulations.

o This appliance is not intended for use by persons (including children] with re-
duced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowl-
edge, unless they have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance by a person responsible for their safety.

INTRODUCTION

e This manual is meant to provide customers with e This manual is to be used by qualified and skilled
information on the slicer and its specifications people will be informed about the use of the slic-
and the necessary operating and maintenance er and its periodical maintenance.
instructions in order to guarantee the best possi-
ble use of the machine and preserve its efficiency
in the long term.
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INFORMATION ON THE SLICER
1 GENERAL PRECAUTIONS

The slicer must be operated only by highly qual-
ified people who are fully aware of the safety
measures described in this manual.

In case of personnel rotation, training is to be pro-
vided in advance.

Although the slicer is equipped with safety devices
in the dangerous points, it is recommended not to
touch the blade and the moving components.
Before starting cleaning and maintenance opera-
tions, disconnect the slicer plug from the supply.
Assess the residual risks carefully when protec-
tion devices are removed to carry out cleaning and
maintenance.

Cleaning
concentration.

Aregular control of the electric supply cord is abso-
lutely necessary; a worn-out or damaged cord can
expose users to great electric shock hazard.

If the slicer shows malfunctions, it is recommended
not to use or attempt to repair the device; please
call the "SERVICE CENTRE".

and maintenance require great

¢ Do not use the slicer for frozen products, meat
and fish with bones and any products other than
foodstuffs.

e Do not use the slicer without the meat pusher
when the meat is nearly finished.

¢ Do not place yourself in a dangerous position, the
blade may cause injuries.

The manufacturer and/or the seller is not liable in

the following cases:

if the slicer has been tampered by non-author-

ized personnel;

- if some parts have been substituted by non-orig-

inal spare parts;

if the instructions included in this manual are not

followed accurately;

- if the sliceris not cleaned and oiled with the right
products.

1.
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2 SAFETY SYSTEMS INSTALLED IN THE SLICER

2.1. MECHANICAL SAFETY SYSTEM

The mechanical safety system of the slicer de-
scribed in this manual complies with 2006/42 EC
directives and EN 1974 regulations.

The safety system includes (see 1.3):

blade guard

° ring

 blade cover

e meat pusher

e meat pusher knob with ring nut and spacer
e hand cover on the food tray

1.

2.2. ELECTRICAL SAFETY SYSTEM

The slicer is equipped with:

a micro-switch which stops the slicer in case the tie
rod for blade guard is removed (see Fig. 1); the mi-
cro-switch prevents from restarting the slicer if the
guard has not been set in the switch-off position.

a relay in the control box which requires the restart
of the slicer when a power cut occurs.

Even though CE version slicers are provided with
electrical and mechanical protections (when the
slicer is operating and for maintenance and clean-
ing operations), there are still RESIDUAL RISKS
that cannot be eliminated completely; these risks
are specified in this manual under WARNING. The
blade and other parts of the machine can cause

cuts and injuries.
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1.3 SLICER COMPONENTS

Fig. 1
1. Blade guard 12. Sharpener locking knob
2. Hand cover 13. Tie rod for blade guard
3. Thickness gauge [plate) 14. Power supply cord
4. Push-button panel 15. Base
5. Dial knob 16. Rating plate - serial number
6. Feet 17. Thickness gauge support
7. Carriage lock screw 18. Blade
8. Stem 19. Deflector
9. Meat pusher 20. Meat pusher knob
10. Food tray 21. Blade ring guard

11. Sharpener



2. TECHNICAL DATA

OVERALL DIMENSIONS, WEIGHT, CHARACTERISTICS

Rys. 2
B

TABLE 1
Parameter Unit of measure 210215 210222 210246
¢ Blade mm 250 250 300
Motor Watt 150 150 250

Hp 0.2 0.2 1/3

Power Supply 230V ~50Hz
Cut thickness mm 1 " 14
Run of carriage mm 245 245 245
Tray size mm 230x230 230x230 250x275
AxBxC mm 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Net weight Kg 16 16 17
Noise level dB 60 60 60




3. SUPPLY OF THE SLICER
3.1 DISPATCH OF THE SLICER

Slicers are accurately packed and then dispatched
from our warehouses; the package includes:

al a carton box

b) the slicer

c) two polythene polyfoam packages

d) a wheel & a V-Belt

e] manual

3.2 PACKAGE CHECK UPON ARRIVAL

If no external damage is evident on the package
upon its arrival, open it and check for complete-
ness. Regarding all the components. If the pack-
age has suffered from rough handling, bumps or
crashes, the carrier must be informed about any
damage; moreover, a detailed report on the ex-

tent of the damage caused to the machine must
be filled immediately at the moment of delivery
in the presence of a shipping company employee.
Do not overturn the package!!! When the package
is transported, make sure the box is lifted by the
4 corners (parallel to the ground).

3.3 PACKAGING DISPOSAL

The components of the packaging [carton box, pal-
lets, plastic straps and polyurethane) are municipal
waste; therefore they can be easily disposed.

If the slicer is to be installed in countries where
specific regulations are in force, packaging must
be disposed in compliance with them.

4. INSTALLATION
4.1 SETTNG UP THE SLICER

The slicer must be installed upon a working table
suitable for the slicer's overall dimensions shown
in TABLE 1 (according to the model); therefore, it
must be adequately large, well leveled, dry, smooth,
resistant, stable and placed at a height of 80 cm

from the ground.

Moreover, the machine must be installed in a room
with max. humidity of 75% at the temperature be-
tween +5°Cand 35°C, that is in the environment
which does not contribute to the slicer failure.



4.2 ELECTRIC CONNECTION

The slicer is equipped with a power supply cord and
a VDE PLUG.

Connect the slicer with 230V ~50Hz power source.
Check that the earthing is fully operational.
Moreover, check the features on the rating plate
whether the serial number corresponds to the fea-
tures shown in the delivery note.

If the direction of rotation is wrong, reverse two of

the three power supply cords in the plug or in the
socket. Blade rotation direction

4.3 ELECTRIC CIRCUIT

Condenser
230V Input
Blue
Switch-on |_ | O Black
button (ON) Of > Red
e
Light —O Hj éJ 4‘_
Switch-off L PCB I+ e
button (OFF) O = = = = =
L 7
[
White
i

Micro Switch

4.4 FUNCTION CHECK

Before testing the slicer check that the food tray is e check functioning and adjustment of the plate using

blocked and then try the function according to the the dial knob;

following procedures: e check functioning of the sharpener;

e push the switch-on button “I” (ON] and the e check that the slicer turns off upon unscrewing the
switch-off button “0” (OFF); tie rod for blade guard.

e check slicing of the food tray and meat pusher;



5. OPERATING OF THE SLICER
5.1 CONTROLS

Controls are placed on left hand side of the base as
shown in the figure.

Position of controls (see Fig.2).

1. Dial knob to adjust the cutting thickness.
2. Switch-on button “I”

3. Switch-off button “0”

5.2 LOADING AND SLICING OF FOODSTUFFS

WARNING: Products to be cut must be loaded on the
food tray only when the dial knob is set to the “0”
position. Pay attention to the blade and the sharp
edges.

The procedure is as follows:

e once the product has been loaded onto the food
tray and placed against the plate, stop it with the
arm provided with gripping points;

e adjust the dial knob so as to obtain the desired
cutting thickness;

e to avoid accidents, the operator has to face the
machine and adopt a correct position: put the ring
hand on the meat pusher, and then the left one be-
side the deflector (do not touch the blade);the body
must be perpendicular to the working surface (see
FIG. 3a). WARNING: Pay maximum attention: no
part of your body should contact the blade (see
FIG. 3b);

e push the switch-on button “I";

smoothly push the carriage [food tray + meat
pusher + stem] towards the blade without exert-
ing pressure on foodstuffs with the meat pusher
since they have their own force of gravity which
exerts pressure on the thickness gauge. The
blade will easily cut foodstuffs and slicers will be
guided by the deflector onto the collecting plate
(see FIG. 4);

do not operate the slicer without foodstuffs;
once foodstuffs have been cut, set the dial knob
in the “0” position and switch off the machine by
setting the switch to the “0” position;

resharpen the blade as soon as slices show
a rough or frayed surface and the cutting be-
comes difficult (see 5.3).

Fig. 3a. Right position

Fig. 3b. Bad position



Fig. 4. Cutting meat

5.3 SHARPENING THE BLADE

WARNING: Before proceeding with blade sharpen-

ing, remain alert to the RESIDUAL RISKS (see 1.2.2)

that refer to the hazard of injury if the instructions

below are not followed.

The blade must be sharpened periodically and as

soon as it becomes blunt; the detailed instructions

below are to be followed:

e clean the blade accurately with alcohol to remove
grease after the plug has been disconnected
from the socket;

e unscrew the knob (1, Fig.5a), lift (a) the sharpen-
er (2, Fig.5a) up to the locking position and rotate
it 180°.

Then let it move to the end so that the blade is posi-
tioned between the two sharpeners. Lock the knob;

e switch-on the slicer by pushing the button “I”
(ONJ;

e push the small button (3, Fig. 5b), let the blade
rotate against the sharpener for 30/40 sec. to
produce a sharp burr on the blade edge;

e push buttons simultaneously for 3/4 seconds (3
and 4, Fig 5¢c) and then leave them simultaneously;

e it is recommended to clean the sharpeners upon
the end of sharpening (see 6.2.3);

e once sharpening has been completed, return
the slice to its original setting with the reverse
procedure.

NOTE: Do not prolong the burring operation beyond
3/4 sec. in order to prevent the dangerous twisting
of the blade cutting edge.




6. ORDINARY CLEANING
6.1 GENERAL FEATURES

e The slicer cleaning must be carried out at least
once a day or more frequently, if necessary.

e Cleaning must be extremely accurate for those
parts of the slicer which are directly or indirectly
in contact with foodstuffs.

e The slicer must not be cleaned with water-cleaner
and high pressure water jets; use water and neutral
detergent instead. Do not use other detergents.
Tools, brushes and other devices likely to damage
the slicer’s surface must not be used.

Before carrying our any cleaning operation it is

necessary to:

e disconnect the power supply plug from the sock-
et toisolate the slicer from the rest of the electric
circuit completely;

e set the dial knob adjusting the plate to the 0"
position.

WARNING: Pay attention to residual risks due to

cutting and/or sharp edges.

6.2 SLICER CLEANING PROCEDURE
6.2.1. FOOD TRAY CLEANING

The carriage (food tray + arm + stem) is easily re-

movable:

e set the dial knob in the "0" position (1);

* set the carriage (2] at the end of its run (a) near the
controls;

e unscrew the screw (3], slide the carriage upwards
(b);

¢ after having removed the carriage, it is possible
to clean accurately the food tray with hot water
and neutral detergent (pH 7).

6.2.2. BLADE, BLADE GUARD AND RING CLEANING

Unscrew of the knob of the tie screw (1) (see Fig. 6)

to release the blade guard (2).

WARNING: The blade cleaning must be carried out

with a wet cloth with metal gloves (3) on.

To clean the opposite surface of the blade it is nec-

essary to remove the blade (see Fig. 7).

The blade is to be removed as follows:

e disassemble the blade guard (see Fig. 7);

e remove the sharpener (a) and turn the thickness
blade with the dial knob to make the Plexiglas blade
removal tool (b) adhere to the blade;

e loosen the 3 or 4 screws [f] (according to the
model) that fix the blade;

«912

Fig. 6 - Blade guard removal



e lean the Plexiglas blade removal tool on the blade
to obtain the coupling of the blade holes with the
two screws (e}, turn the blade until it reaches the
correct position;

* slightly tighten the screw (e).

WARNING: The blade guard must be cleaned with
hot water and neutral detergent.

Fig. 7 - Assembling the Plexiglas blade removal tool (b)

6.2.3. CLEANING OF THE SHARPENER

The sharpener cleaning operation is carried out
by rubbing the grinding moles with a brush. The
moles must be placed in the safety position which

means that they must be turned towards the side
opposite to the blade.

6.2.4,. CLEANING OF THE DEFLECTOR

To remove the deflector unscrew the two screws (a)
locking the deflector (see Fig.8).

Clean the deflector with hot water and neutral de-
tergent.

Fig. 8 - View of the deflector



7. MAINTENANCE
7.1 GENERAL FEATURES

Before starting maintenance it is necessary to:

¢ Disconnect the power supply cord plug from the e Place the dial knob adjusting the thickness plate
socket to isolate the slicer from the electric cir- in the “0"position.
cuit completely.

7.2 BELT

The belt is not to be adjusted. Generally, it must be replaced after 3 or 4 years; in this case please call your
authorized "SERVICE CENTER".

7.3 FEET

Feet may deteriorate and lose elasticity, thus reducing the stability of the slicer. In this case they must be
replaced. Call your authorized "SERVICE CENTER" to replace the feet.

7.4 POWER SUPPLY CORD

m Periodically check the power supply cord for any symptoms of worn-out and, if this is the case, please call the
“SERVICE CENTER" to have it replaced.

7.5 BLADE

Check that the blade does not lose more than 10mm of its original diameter. To have it replaced call the
“SERVICE CENTER".

7.6 SHARPENER - GRINDING MOLES

Check that the grinding moles retain their abrasive property during sharpening operations. Call the “SERVICE
CENTRE" if it is necessary to replace the grinding moles to prevent the blade damage.

7.7 LUBRICATION OF SLIDING GUIDES

From time to time pour some oil drops onto the round sliding guide along which the carriage moves back and
forth. This operation can be performed through the opening (OIL) next to the dial knob.

ﬂpﬂo



7.8 LABEL OF THE PUSH-BUTTON PANEL

If the labels of the push-button panel have been damaged, call the “SERVICE CENTER" for replacement.

8. MACHINE DISPOSAL
PUTTING THE MACHINE OUT OF SERVICE

If for some reason there is a necessity to put the
machine out of service, make sure nobody can use

it: disconnect it from the mains and eliminate any
the electrical connections.

WARRANTY

Any defect affecting the functionality of the appli-
ance that becomes apparent within one year after
purchase will be corrected by free repair or re-
placement provided the appliance has been used
and maintained in accordance with the instructions
and has not been abused or misused in any way.
Your statutory rights are not affected. If the appli-
ance is claimed under warranty, state where and

when it was bought and include proof of purchase
(e.g. receipt).

In line with our policy of continuous product devel-
opment we reserve the right to change the product,
packaging and documentation specifications with-
out notice.

DISCARDING & ENVIRONMENT

At the end of the life of the appliance, please dis-
pose of the appliance according to the regulations
and guidelines applicable at the time.

Throw packing materials like plastic and boxes in
the appropriate containers.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir danken lhnen fiir den Kauf des Gerates Hendi. Machen Sie sich bitte mit dieser Anleitung noch vor der
Inbetriebnahme des Gerates vertraut, um Schaden durch die unsachgemafe Bedienung zu vermeiden. Den
Sicherheitsregeln ist besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

SICHERHEITSREGELN

* Die unsachgemafe Bedienung des Gerats kann zur schweren Beschadigung des
Gerats sowie zu Verletzungen fihren.

¢ Das Gerat ist ausschlieflich zu dem Zweck zu benutzen, zu dem es hergestellt
wurde. Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die auf unsachgemafle Bedie-
nung des Gerats zurickzufihren sind.

* Den Kontakt des Gerates und des Steckers mit Wasser oder einer anderen Flus-
sigkeit vermeiden. Den Stecker unverziglich aus dem Stecker ziehen und das
Gerat von einem anerkannten Fachmann prifen lassen, wenn das Gerat unbeab-
sichtigterweise ins Wasser fallt. Bei Nichteinhaltung dieser Sicherheitsvorschrif-
ten besteht Lebensgefahr.

* Nie eigenstandig das Gehause des Gerates zu 6ffnen versuchen.

* In das Gehause des Gerates keine Gegenstande einfihren. H

* Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen berihren.

* Den Stecker regelmafig auf eventuelle Schaden hin prifen. Beschadigte Stecker
oder Kabel von einer zugelassenen Reparaturwerkstatt reparieren lassen.

* Das Gerat nicht mehr benutzen, wenn es heruntergefallen ist oder sonst wie be-
schadigt wurde. Das Gerat von einer zugelassenen Reparaturwerkstatt prifen
und gegebenenfalls reparieren lassen.

* Nichtversuchen, das Gerateigenstandigzureparieren. Dann besteht Lebensgefahr.

* Das Kabel von scharfen und heiflen Gegenstanden sowie von offenem Feuer
fernhalten. Beim Rausziehen des Steckers stets am Stecker und nicht am Kabel
ziehen.

¢ Beachten Sie, dass das (Verlangerungs-) Kabel nicht irrtimlicherweise gelost
wird und dass man nicht dariiber stolpern kann.

¢ Das Gerat bei Bedienung stets berwachen.

* Kinder kennen die Gefahr der unsachgemafen Bedienung elektrischer Gerate
nicht. Kinder daher niemals unbeaufsichtigt Haushaltsgerat bedienen lassen!

* Den Stecker rausziehen wenn das Gerat nicht benutzt wird und auch vor jeder
Reinigung.
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Gefahr! Befindet sich der Stecker in der Steckdose, so wird das Gerat mit Netz-
spannung versorgt.
¢ Das Gerat ausschalten, bevor Sie den Stecker abziehen.
o Das Gerat nie am Kabel tragen.
* Keine zusatzlichen Hilfsmittel benutzen, die nicht mit dem Gerat mitgeliefert
wurden.
* Das Gerat darf nur an eine Steckdose angeschlossen werden mit dem auf dem
Typenschild angegebene Spannung und Frequenz.
o Uberlastung ist zu vermeiden.
e Das Gerat ist nach dem Gebrauch auszuschalten, indem der Stecker aus der
Steckdose herausgezogen wird.
o Vor dem Nachfillen oder Reinigen ist immer der Stecker aus der Steckdose
herauszuziehen.
* Die elektrische Anlage hat den nationalen und regionalen Vorschriften zu
entsprechen.
¢ Dieses Gerat eignet sich nicht fir den Gebrauch durch Personen (gilt auch fir
Kinder] mit geringerer Motorik, Sensorik oder geistiger Fahigkeit oder mangel-
hafter Erfahrung und Wissen, es sei denn, sie werden bei dem Gebrauch des
Gerates beaufsichtigt oder erhalten Anweisungen von einer Person, die fur ihre
ﬂ Sicherheit die Verantwortung tragt.

EINFUHRUNG

¢ Die vorliegende Anleitung stellt dem Anwender e Die vorliegende Anleitung ist fir qualifizierte

Informationen Uber die Schneidemaschine und Personen bestimmt, die entsprechende Fahig-
ihre Spezifikation sowie notwendige Anleitungen keiten besitzen. In der Anleitung kann man die
bzgl. der Nutzung und Wartung des Gerates dar, Informationen Uber die Nutzung und die periodi-
um ihren optimalen Betrieb zu gewahrleisten sche Wartung der Schneidemaschine finden.

und ihre Effektivitat Uber einen langeren Zeit-
raum zu bewahren.



1. INFORMATIONEN UBER DIE SCHNEIDEMASCHINE
1.1 ALLGEMEINE VORSICHTSMASSNAHMEN

e Die Schneidemaschine darf nur von entsprechend
qualifizierten Personen bedient werden, die sich
mit den in der Anleitung beschriebenen Sicher-
heitsmafnahmen vertraut gemacht haben.

e Bei Personalanderungen ist eine Schulung

durchzufihren.

Obwohl die Schneidemaschine mit Schutzeinrich-

tungen fir die gefahrdeten Stellen ausgerustet ist,

wird empfohlen, weder die Messer noch die beweg-
lichen Elemente zu beriihren.

Vor Beginn der Wasch- und Wartungsarbeiten ist

die Schneidemaschinen von der Stromversorgung

zu trennen.

e Man muss auf das Restrisiko achten, wenn die

Schutzeinrichtungen zum Waschen und fir die
Wartung abgenommen sind.

Das Waschen und die Wartung erfordern héchste
Konzentration.

Die regelmaBige Kontrolle der Stromversorgungs-
leitung ist absolut notwendig. Eine verschlissene
oder beschadigte Leitung kann ein grofles Risiko
flr einen Stromschlag sein.

Wenn die Schneidemaschine nicht richtig funkti-
oniert, wird empfohlen, die Nutzung zu beenden,

aber keine selbststandige Reparatur durchzufiih-
ren. Bitte setzen Sie sich mit einem autorisierten
Service in Verbindung.

¢ Die Schneidemaschine darf nicht zum Schneiden
weder fiir gefrorene Produkte, Fleisch mit Kno-
chen oder Fisch mit Graten noch fiir andere Pro-
dukte als Lebensmittel verwendet werden.

e Die Schneidemaschine bitte nicht ohne Andrii-
ckelement benutzen, wenn zum Schneiden noch
ein kleines Stiick Fleisch verblieben ist.

e Keine unsichere Position einnehmen, das Messer
kann zu Verletzungen fiihren.

Der Hersteller und/oder der Verk&ufer haftet nicht
in folgenden Fallen:

wenn eine unbefugte Person einen Eingriff in die
Schneidemaschine vorgenommen hat;

wenn einige Teile nicht gegen Originalersatzteile
ausgetauscht wurden;

wenn die im vorliegenden Dokument enthaltenen
Anleitungen nicht genau eingehalten wurden;
wenn die Schneidemaschine nicht mit den ent-
sprechenden Produkten gereinigt bzw. geolt
wurde.

1.2 SICHERHEITSSYSTEME IN DER SCHNEIDEMASCHINE

1.2.1. MECHANISCHES SICHERHEITSSYSTEM

Das in der vorliegenden Anleitung beschriebene
Sicherheitssystem der Schneidemaschine ent-
spricht den EG-Richtlinien 2006/42 sowie den Re-
gelungen EN 1974.

Das Sicherheitssystem besteht aus (Siehe 1.3):

e Abdeckung des Messers

¢ Ring

e Gehduse des Messers

e Andriickelement flr das Fleisch

e Einstellrad des Andriickelements fiir das Fleisch
mit Mutter und Distanzscheibe

e Handschutz am Tablett fir die Lebensmittel



1.2.2. ELEKTRONISCHES SICHERHEITSSYSTEM

Die Schneidemaschine ist wie folgt ausgerustet:

e Mikroschalter, der die Schneidemaschine aus-
schaltet, wenn die Befestigungsscheibe fir die Ab-
deckung des Messers [Pos. 13, Abb. 1) abgenom-
men wurde; der Mikroschalter lasst keine erneute
Inbetriebnahme der Schneidemaschine, wenn die
Abdeckung nicht in der Ausschaltposition einge-
stellt ist.

Relais im Steuerschrank, das die erneute Inbe-
triebnahme der Schneidemaschine beim Auftreten

einer Unterbrechung in der Stromzufuhr erzwingt.

Obwohl die Schneidemaschinen mit den EG-An-
forderungen Ubereinstimmen sowie mit elektroni-
schen und mechanischen Sicherungen ausgeris-
tet sind (wenn die Schneidemaschine in Betrieb
ist sowie auch wahrend der Wartung und des
Waschens), besteht immer noch ein RESTRISIKO,
das man nicht vollig eliminieren kann. Ein solches
Risiko wird in der Anleitung unter der Bezeichnung
WARNUNG aufgefiihrt. Das Messer und andere Tei-
le des Gerates konnen zu Verletzungen fihren.

1.3 TEILE DER SCHNEIDEMASCHINE

1. Abdeckung des Messers

2. Handschutz

3. Regler fur die Schnittbreite (Anschlagplatte)
4. Tastenpanel

5. Einstellrad

6. Standfiifle

7. Schraube fir die Blockade des Wagens
8. Stitze

9. Andriickelement fir Lebensmittel

10. Tablett fir Lebensmittel

11. Scharfeinrichtung

«DZO

12. Einstellrad fir die Blockade der Scharfeinrichtung
13.Befestigungsscheibe fiir die Abdeckung des Messers
14. Stromversorgungsleitung

15. Grundplatte

16. Typenschild - Seriennummer

17. Stiitze des Reglers fiir die Schnittbreite

18. Messer

19. Deflektor

20. Einstellrad des Andriickelements fiir Fleisch

21. Ringabdeckung des Messers



2. TECHNISCHE DATEN

GESAMTABMESSUNGEN, GEWICHT, CHARAKTERISTIK DES GERATES

TABELLE 1

Parameter MaBeinheit 210215 210222 210246
Messerdurchmesser mm 250 250 300
Motor Watt 150 150 250

KM 0.2 0.2 1/3
Stromversorgung 230V ~50Hz H
Schnittbreite mm 1 " 14
Wagenbereich mm 245 245 245
Mafe des Tabletts mm 230x230 230x230 250x275
AxBxC mm 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Nettogewicht Kg 16 16 17
Larmpegel dB 60 60 60

3. ANLIEFERUNG DER SCHNEIDEMASCHINE
3.1 VERSAND DER SCHNEIDEMASCHINE

Die Schneidemaschinen sind entsprechend ver-

packt und werden anschliefend aus dem Lager

versandt. Die Verpackung enthalt:

a) Kartonschachtel

b) Schneidemaschine

c) zwei Verpackungen aus PE-Schaum

d) Schleifscheibe der Scharfeinrichtung und
Riemen zur

e] Anleitung




3.2 PRUFEN DES PAKETINHALTS BEI ANLIEFERUNG

Wenn bei Anlieferung keine aufleren Schaden
festgestellt wurden, ist das Paket zu 6ffnen und
zu prifen, ob alle Elemente enthalten sind. Wenn
die Sendung unvorsichtig getragen wurde, einge-
drickt oder zerstort ist, muss man den Lieferanten
tber samtliche Beschadigungen informieren. Bei
Anlieferung ist auch unverziglich ein Formular von

der Kurierfirma bzgl. des Umfangs der Beschadi-
gungen und/oder Mangel des Gerates auszufillen.
Spatere Reklamationen werden nicht anerkannt.
Das Paket nicht werfen! Wahrend des Transports
muss man den Karton an den 4 Ecken anheben
(parallel zum Erdboden].

3.3 ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Die Verpackungselemente (Kartonschachtel, Pa-
letten, Folien und Polyurethan] gehdren zu den
kommunalen Abfallen, die man leicht entsorgen
kann.

Wenn die Schneidemaschine in Landern genutzt
wird, wo besondere Vorschriften gelten, ist die Ver-
packung entsprechend den lokalen Vorschriften zu
entsorgen.

4. INSTALLATION
4.1 AUFSTELLEN DER SCHNEIDEMASCHINE

Die Schneidemaschine muss man auf eine Ar-
beitstischplatte stellen, die den Gesamtabmessun-
gen der Schneidemaschine entspricht, die in der
JTABELLE 17 (in Abh&ngigkeit vom Modell) ange-
zeigt werden. Die Tischplatte muss entsprechend
grof3, eben ausgerichtet, trocken, glatt, fest, stabil
und auf einer Héhe von 80 cm vom Erdboden an-
geordnet sein.

Dariber hinaus ist das Gerat in einem Raum mit
einer maximalen Feuchtigkeit von 75%, mit einer
Temperatur von +5°C bis +35°C, d.h. unter solchen
Bedingungen unterzubringen, die keine Mangel an
der Schneidemaschine hervorrufen.

4.2 NETZANSCHLUSS

Die Schneidemaschine ist mit einer Stromversor-
gungsleitung sowie mit einem Stecker europai-
schen Typs ausgeristet und ist an die Stromver-
sorgungsquelle 230V~50Hz anzuschlieBen. Man
muss prifen, ob die Erdung richtig funktioniert.
Man muss auch die Werte auf dem Typenschild
Uberpriifen - ob die Seriennummer den Angaben
auf der Transportliste entspricht.

Wenn die Drehrichtung falsch ist, dann muss man
zwei von den drei Stromversorgungsleitungen im
Stecker oder in der Steckdose umtauschen.

@22

Drehrichtung des Messers



4.3 ELEKTROSCHALTPLAN
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4.4 FUNKTIONSPRUFUNG

Vor dem Durchtesten der Schneidemaschine ist zu

prufen, ob das Tablett fir Lebensmittel blockiert

ist. Anschliefend ist die Funktion entsprechend

den nachfolgenden Hinweisen zu Uberprifen:

e Driicken der Einschalttaste .I” (ON) und der Aus-
schalttaste ..0" (OFF);

e Priifen des Vorschubs des Tabletts fiir Lebensmittel

sowie des Andriickelements fur Fleisch;

e Priifen der Funktion und Regelung des Untersatzes
mit Hilfe eines Einstell-Drehknopfes;

e Funktionsprifung der Scharfeinrichtung;

e Prifen, ob sich die Schneidemaschine nach dem
Abschrauben der Befestigungsscheibe fiir die Mes-
serabdeckung ausschaltet.

5. BEDIENUNG DER SCHNEIDEMASCHINE
5.1 STEUERELEMENTE

Die Steuerelemente sind an der linken Seite der
Grundplatte angebracht, wie in der nachstehenden
Abbildung gezeigt.

Lage der Steuerelemente (Siehe Abb.2).

1. Einstellrad fur die Schnittbreite der Scheiben.
2. Einschalttaste 1"

3. Ausschalttaste ..0”

3 Abb. 2



5.2 LEGEN UND SCHNEIDEN VON LEBENSMITTELN

WARNUNG: Die zum Schneiden vorgesehen Produk-
te diirfen nur auf das Tablett fiir Lebensmittel ge-
legt werden, wenn sich das Einstellrad in der Stel-
lung ,,0” befindet; ebenso muss man besonders auf
das Messer und die scharfe Kante achten.

Die Verfahrensweise ist wie folgt:

e Nach dem Ablegen des Produktes auf dem Lebens-
mitteltablett und dem Abstiitzen auf der Grundplat-
te, ist es durch einen Trager mit Halterungen zu
blockieren;

e Einstellrad verdrehen, um die gewiinschte Schnitt-
breite der Scheiben zu erhalten;

e Um Unfalle zu vermeiden, muss die die Schneide-
maschine bedienende Person von vorn zum Gerat
in der entsprechenden Position stehen: die rechte
Hand auf das Andrickelement fur Fleisch stitzen,
die linke Hand liegt neben dem Deflektor (Messer
nicht beriihren); der Kérper muss in senkrechter
Position zur Arbeitstischplatte sein (Siehe Abb. 3a).
WARNUNG: Achten Sie besonders darauf, dass

kein Korperteil Kontakt mit dem Messer haben
kann (Siehe Abb.3b);

Einschalttaste .I" driicken;

gleichmaBig den Wagen in Richtung Messer ver-
schieben (Lebensmitteltablett + Andriickelement
fir Fleisch + Stitze), ohne dass die Lebensmittel
mit dem Andrickelement angedrickt werden, da
dies mit dem Eigengewicht erfolgt. Das Messer
schneidet mit Leichtigkeit die Lebensmittel und die
Scheiben werden durch den Deflektor auf das
Tablett geftihrt (Siehe Abb. 4J;

die Schneidemaschine nicht ohne Lebensmittel
bedienen;

nach dem Schneiden der Lebensmittel ist das Ein-
stellrad auf die Position 0" zu stellen und das Gerat
auszuschalten, indem der Schalter auf die Position
.07 gestellt wird;

Wenn die geschnittenen Stiicke nicht gleich oder
gezackt sind, und das Schneiden erschwert wird,
muss man das Messer scharfen (Siehe Pkt. 5.3).

Abb. 3b. Falsche Position

Abb. 4. Schneiden von Fleisch



5.3 SCHARFEN DES MESSERS

WARNUNG: Vor Beginn des Messerscharfens muss
man auf das RESTRISIKO achten (Siehe Pkt.1.2.2),
das sich auf das Verletzungsrisiko bei Nichtbeach-
tung der nachfolgenden Anleitungen bezieht.

Das Messer muss von Zeit zu Zeit gescharft wer-

den, wenn es stumpf zu werden scheint. Dazu

muss man folgende Anleitungen ausfiihren:

e Nach dem Trennen des Steckers von der Steckdose
muss man das Messer gut mit Alkohol reinigen, um
das Fett zu entfernen:;

e das Einstellrad abdrehen (Pos.1, Abb.5a), die Schar-

feinrichtung bis zur Position anheben (Pos.2,

Abb.5a), in der sie blockiert und um 180° drehen.

Danach schiebt man sie bis zum Ende, und zwar

so, dass sich die Schneide des Messers zwischen

zwei Scharfeinrichtungen befindet. Stellrad blo-
ckieren;

Schneidemaschine einschalten, die Taste auf die

Position .,I” (ON) umschalten;

den Knopf (Pos.3, Abb.5b] dricken und ermdgli-

chen, dass die Schneide des Messers ungefahr

30/40 Sek. lang an der Schérfeinrichtung reibt,

bis sich an der Kante der Schneide des Messers

Grat bildet;

die Tasten (Pos. 3 und 4, Abb. 5¢] 3-4 Sekunden lang

dricken, danach gleichzeitig loslassen.

nach Beenden des Scharfens wird das Reinigen der

Scharfeinrichtung empfohlen (Siehe Pkt.6.2.3);

nach Beenden des Scharfens die Schneidemaschi-

ne durch die Umkehrung des Verfahrens in den ur-
spriinglichen Zustand zurtckbringen.

HINWEIS: Das Beseitigen des Grates nicht iiber 3-4
Sekunden hinziehen, damit gefahrliche Kriimmun-
gen der Schneidkante vermieden werden.

Abb. 5b




6. STANDARDMASSIGES REINIGEN
6.1 ALLGEMEINE EIGENSCHAFTEN

e Das Reinigen der Schneidemaschine muss man
mindestens einmal taglich oder haufiger durchfiih-
ren - je nach Bedarf.

Das Reinigen der Teile der Schneidemaschine, die
direkt oder indirekt mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommen, sollte besonders genau erfolgen.
Die Schneidemaschine darf weder mit der Spiil-
maschine als auch mit einem Wasserstrahl unter
Druck gereinigt werden; man muss Wasser und ein
neutrales Reinigungsmittel verwenden. Verwen-
den Sie keine anderen Reinigungsmittel! Eben-
so durfen keine Werkzeuge, Birsten und andere

Gegenstande verwendet werden, welche die Ober-
flache der Schneidemaschine beschadigen, zum
Einsatz kommen.

Vor Reinigungsbeginn muss man unbedingt:

e den Stecker der Stromversorgung aus der Steckdo-
se ziehen, damit die Schneidemaschine vollig vom
Strom getrennt wird;

e das Einstellrad auf die Position 0" stellen.

WARNUNG: Achten Sie auf das Restrisiko, das durch
die schneidenden und/oder scharfen Flichen her-
vorgerufen werden kann.

6.2 VERFAHRENSWEISE BEIM REINIGEN DER SCHNEIDEMASCHINE

6.2.1. REINIGEN DES TABLETTS FUR LEBENSMITTEL

Den Wagen (Lebensmitteltablett + Arm + Stitze)
kann man leicht demomontieren:

* das Einstellrad auf die Position .0" (1) stellen.
 den Wagen (Pos. 2) an das Ende des Vorschubs
(Pos. a), in die Nahe der Steuerelemente stellen;

e die Schraube (Pos. 3] abschrauben, den Wagen
nach oben verschieben (Pos. b);

e nach dem Abnehmen des Wagens kann man das
Lebensmitteltablett mit heiBem Wasser und neut-
ralem Reinigungsmittel (pH 7) genau saubern.

Abnehmen des Wagens



6.2.2. REINIGEN DES MESSERS, DER ABDECKUNG DES MESSERS UND DER RINGABDECKUNG DES

MESSERS

Den Drehknopf der Befestigungsscheibe (1] (Siehe
Abb. 6) abschrauben, damit man die Abdeckung
des Messers (2] abnehmen kann.

WARNUNG: Das Messer muss man mit einem nas-

sen Lappen, in Metallhandschuhen, reinigen.

Um das Messer von der anderen Seite zu waschen,

muss man es abnehmen (Siehe Abb. 7).

Das Messer wird wie folgt abgenommen:

* Abdeckung des Messers abnehmen (Siehe Abb. 7);

e Schérfeinrichtung (a) abnehmen und das Einstell-
rad zum Regeln so drehen, damit die Vorrichtung
aus Plexiglas zum Abnehmen des Messers (b) an
ihm anliegt;

e 3oder 4 [in Abh&ngigkeit vom Modell) Befestigungs-
schrauben (f) fir das Messer l9sen:

e die Vorrichtung aus Plexiglas (b) zum Abnehmen
des Messers anlegen, und zwar so, damit die zwei
Schrauben (e) in die Offnungen im Messer gehen,
das Messer drehen, bis es sich in der entsprechen-
den Position befindet;

e die Schraube (e) leicht andrehen.

HINWEIS: Die Abdeckung des Messers ist mit hei-
fem Wasser mit neutralem Reinigungsmittel zu
waschen.

Abb. 7 - Anlegen der Vorrichtung aus Plexiglas (b) zum
Abnehmen des Messers

6.2.3. REINIGEN DER SCHARFEINRICHTUNG

Das Waschen der Scharfeinrichtung beruht auf dem
Reinigen der Steine der Scharfeinrichtung mit einer
Birste. Die Steine der Scharfeinrichtung missen
sich in der blockierten Stellung befinden, d.h. sie
missen auf die dem Messer entgegengesetzte Sei-
te gerichtet sein.

6.2.4. REINIGEN DES DEFLEKTORS

Um den Deflektor abzunehmen, muss man zwei Be-
festigungsschrauben (a) abschrauben (Siehe Abb. 8].

Den Deflektor mit heiBem Wasser und neutralem
Reinigungsmittel waschen.

Abb. 8 - Ansicht auf den Deflektor

@



7. WARTUNG
7.1 ALLGEMEINE EIGENSCHAFTEN

Vor Beginn der Wartungsarbeiten muss man:

e den Stecker der Stromversorgungsleitung von der e das Einstellrad fir die Schnittbreite auf die Position
Steckdose trennen, um die Schneidemaschine vol- 07" stellen.
lig vom Strom abzutrennen.

7.2 RIEMEN

Den Riemen muss man nicht regeln. Gewohnlich tauscht man jeweils nach 3-4 Jahren aus. Dazu muss man
sich mit einem autorisierten Servicedienst in Verbindung setzen.

7.3 STANDFUSSE

Die Standfiisse konnen zerstort werden und ihre Elastizitat verlieren, was einen negativen Einfluss auf die
Stabilitat der Schneidemaschine hat. In diesem Fall muss man sie auswechseln. Dazu muss man sich mit
einem autorisierten Servicedienst in Verbindung setzen.

7.4 STROMVERSORGUNGSLEITUNG

In regelmafigen Abstanden ist der Verschlei3 der Stromversorgungsleitung zu prifen, falls notwendig sich
mit einem autorisierten Servicedienst zwecks Austausch in Verbindung setzen.

7.5 MESSER

Man muss prifen, ob das Messer sich nicht um mehr als 10 mm im Verhaltnis zum urspriinglichen Durch-
messer verringert hat. Zwecks Austausch muss man sich mit einem autorisierten Servicedienst in Verbin-
dung setzen.

7.6 SCHARFEINRICHTUNGEN

Esistzu prifen, ob die Scharfeinrichtungen die entsprechenden Schleifeigenschaften wahrend des Scharfens
beibehalten. Um die Messer nicht zu beschadigen, muss man sie regelmafig austauschen. Zu diesem Zweck
muss man sich mit einem autorisierten Servicedienst in Verbindung setzen.



7.7 OLEN DER FUHRUNGSSCHIENEN

In regelmaBigen Abstdnden muss man einige Tropfen Ol auf die runde Fiihrung gieBen, auf der sich der Wa-
gen bewegt. Diese Tatigkeit kann man durch die Offnung (OIL) neben dem Einstellrad ausfiihren.

7.8 KENNZEICHNUNG DES TASTENPANELS

Wenn die Kennzeichnung des Tastenpanels zerstort wurde, muss man sich zwecks Austausch mit einem

autorisierten Servicedienst in Verbindung setzen.

8. ENTSORGUNG DES GERATES

AUSGLIEDERUNG DES GERATES AUS DEM GEBRAUCH

Wenn aus irgendeinem Grund die Notwendigkeit
besteht, das Gerat aus dem Gebrauch auszuglie-
dern, muss man sich davon tberzeugen, dass nie-

mand in der Lage sein wird, es zu benutzen: die
Stromzufuhr trennen und die gesamte Elektrover-
bindung eliminieren.

GARANTIE

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kaufda-
tum festgestellten Defekte oder Mangel, die die
Funktionalitat des Gerates beeintrachtigen, wer-
den auf dem Wege der unentgeltlichen Reparatur
bzw. des Austausches unter der Voraussetzung
beseitigt, dass das Gerat in einer der Bedienungs-
anleitung gemafen Art und Weise betrieben und
gewartet wird und weder vorsatzlich vernichtet
noch nicht bestimmungsgemal genutzt wurde.
Ihre Rechte aus den entsprechenden Gesetzen

bleiben davon unberihrt. Eine in der Garantiefrist
einzureichende Beanstandung hat die Angabe des
Kaufortes und Kaufdatums und in der Anlage einen
Kaufbeleg (z.B. Kassenzettel) zu enthalten.

Gemal unserer Politik der standigen Weiterent-
wicklung unserer Produkte behalten wir uns vor,
Anderungen am Produkt, an seiner Verpackung
und an den dokumentierten technischen Daten
ohne vorherige Ankiindigung vorzunehmen.

ENTSORGUNG UND UMWELTSCHUTZ

Nach Beendigung seiner Lebensdauer ist das Ge-
rat rechtmaBig und den jeweils geltenden Richtli-
nien entsprechend zu entsorgen.

Verpackungsmaterial, wie Kunststoffe  bzw.

Schachteln, in die entsprechenden Behalter geben.
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Geachte klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi apparaat. Leest u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat
u het apparaat gebruikt, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen. Lees vooral de veiligheidsins-
tructies aandachtig door.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

* Onjuiste bediening en verkeerd gebruik van het apparaat kan ernstige
schade aan het apparaat en verwonding van personen tot gevolg hebben.

e Het apparaat mag alleen worden gebruikt voor het doel waarvoor het
werd ontworpen. De fabrikant aanvaardt geen enkele aansprakelijkheid
voor schade als gevolg van onjuiste bediening en verkeerd gebruik.

e /org dat het apparaat en de stekker niet met water of een andere vloel-
stof in aanraking komen. Mocht het apparaat onverhoopt in het water
vallen, trek dan onmiddellijk de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat controleren door een erkend vakman. Niet-naleving hiervan
kan levensgevaar opleveren.

e Probeer nooit zelf de behuizing van het apparaat te openen.

e Steek geen voorwerpen in de behuizing van het apparaat.

e Raak de stekker niet met natte of vochtige handen aan.

e Controleer stekker en snoer regelmatig op eventuele beschadiging. In-
dien stekker of snoer beschadigd is, laat het bij een erkend reparatiebe-
drijf repareren.

e Gebruik het apparaat niet nadat het is gevallen of op andere wijze be-
schadigd is. Laat het bij een erkend reparatiebedrijf controleren en zo
nodig repareren.

* Probeer het apparaat niet zelf te repareren. Dit kan levensgevaar
opleveren.

e /org dat het snoer niet met scherpe of hete voorwerpen in aanraking
komt en houd het uit de buurt van open vuur. Als u de stekker uit het
stopcontact wilt trekken, pak dan altijd de stekker zelf beet en trek nooit
aan het snoer.

e Zorg dat niemand het snoer (of verlengsnoer) abusievelijk kan lostrek-
ken of erover kan struikelen.

e Houd het apparaat als u het gebruikt steeds in de gaten.



e Kinderen zien de gevaren van onjuist gebruik van elektrische apparaten
niet. Laat kinderen daarom nooit zonder toezicht met huishoudelijke ap-
paratuur werken.

e Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet wordt ge-
bruikt en telkens voordat het wordt schoongemaakt.

* Gevaar! Zo lang de stekker in het stopcontact zit, staat het apparaat
onder de netspanning.

e Schakel het apparaat uit voordat u de stekker uit het stopcontact trekt.

e Draag het apparaat nooit aan het snoer.

e Gebruik geen extra hulpmiddelen die niet bij het apparaat zijn
meegeleverd.

e Sluit het apparaat alleen aan op een stopcontact met de op het typepla-
tje aangegeven spanning en frequentie.

e Vermijd overbelasting.

e Schakel de apparatuur na gebruik uit door de stekker uit het stopcontact
te verwijderen.

e Tijdens het bijvullen of schoonmaken altijd de stekker uit het stopcontact
verwijderen.

e De elektrische installatie dient te voldoen aan de nationale en plaatselijk
geldende voorschriften.

* Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik door personen (inclusief kin-
deren) met een verminderd fysiek, sensorisch of geestelijk vermogen, of
gebrek aan ervaring en kennis, tenzij supervisie of instructie is gegeven
betreffende het gebruik van het apparaat door een persoon welke ver-
antwoordelijk is voor hun veiligheid.

INLEIDING

e Deze handleiding is bedoeld om klanten te e Deze handleiding moet worden gebruikt door

voorzien van informatie over de snijmachine, bekwame en ervaren mensen. Zij worden gein-
de specificaties en de benodigde gebruiks- en formeerd over het gebruik van de snijmachine en
onderhoudsinstructies om ervoor te zorgen dat het benodigde periodiek onderhoud.

het apparaat optimaal kan worden gebruikt en
het rendement op de lange termijn kan worden
behouden.



1. INFORMATIE OVER DE SNIJMACHINE
1.1 ALGEMENE VOORZORGSMAATREGELEN

¢ De snijmachine mag alleen worden gebruikt door
gekwalificeerde mensen die volledig op de hoogte
zijn van de veiligheidsmaatregelen die worden be-
schreven in deze handleiding.

Alvorens de machine wordt gebruikt door nieuw
personeel moet er eerst training over het veilig ge-
bruik van de machine worden gegeven.

Hoewel de snijmachine is uitgerust met veiligheids-
voorzieningen op gevaarlijke punten, wordt aanbe-
volen de messen en bewegende onderdelen niet
aan te raken.

Haal de stekker uit het stopcontact voordat er ge-
start wordt met reiniging en onderhoud van het
apparaat.

Beoordeel de restrisico’s zorgvuldig als de veilig-
heidsvoorzieningen worden verwijderd om het ap-
paraat te reinigen en onderhouden.

Reinigen en onderhoud vereisen hoge concentratie.
Het is absoluut noodzakelijk om de netsnoeren re-
gelmatig te controleren; een versleten of bescha-
digd netsnoer kan gebruikers blootstellen aan grote
elektrische schokken.

e Als de snijmachine storingen vertoont, wordt

aanbevolen het apparaat niet te gebruiken en niet
zelf te proberen het apparaat te repareren; neem
contact op met het servicecentrum.

e Gebruik de snijmachine niet voor diepvriespro-
ducten, vlees en vis met botten en andere produc-
ten dan levensmiddelen.

¢ Gebruik de snijmachine niet zonder de hulp van
de vleesaandrukker, als bijna al het vlees is
gesneden.

¢ Plaats uzelf niet in een gevaarlijke positie, het
mes kan verwondingen veroorzaken.

De fabrikant is niet aansprakelijk in de volgende

gevallen:

- als er met de snijmachine is geknoeid door
niet-geautoriseerd personeel;

- als er onderdelen zijn vervangen door niet-origi-

nele reserveonderdelen;

als de instructies in deze handleiding niet nauw-

keurig worden gevolgd;

- als de snijmachine niet wordt gereinigd en
geolied met de juiste producten.

1.2 VEILIGHEIDSSYSSTEMEN IN DE SNIJMACHINE

1.2.1. MECHANISCH VEILIGHEIDSSYSTEEM

Het mechanische veiligheidssysteem van de snij-
machine die wordt beschreven in deze handleiding
voldoet aan de EU-richtlijnen 2006/42 en verorde-
ningen EN 1974.

Dit veiligheidssysteem omvat (zie 1.3]:

® beschermkap

® ring
e deksel voor mes
vleesaandrukker

e knop voor vleesaandrukker met ringmoer en
afstandshouder
¢ handbescherming op de snijplank



1.2.2. ELEKTRISCH VEILIGHEIDSSYSTEEM

De snijmachine is uitgerust met:

e een microschakelaar die de snijmachine stopt in
het geval de trekstang voor de beschermkap wordt
verwijderd (zie FIG. nr. 1); de microschakelaar voor-
komt dat de snijmachine opnieuw wordt gestart als
de beschermkap niet in de uitschakelstand is gezet.
een relais in de schakelkast dat vereist dat de snij-
machine opnieuw moet worden gestart indien er
een stroomonderbreking optreedt.

Hoewel de CE-versies van snijmachines worden
geleverd met elektrische en mechanische bevei-
ligingen (als de snijmachine in gebruik is en voor
onderhouds- en reinigingshandelingen), zijn er nog
altijd RESTRISICO’S die niet volledig geélimineerd
kunnen worden; deze risico’s worden vermeld in
deze handleiding onder de kopjes met de tekst
WAARSCHUWING. Het mes en andere onderdelen
van de machine kunnen snijwonden en verwondin-
gen veroorzaken.

1.3 ONDERDELEN SNIJMACHINE

FIG. nr. 1

1. Beschermkap

2. Handbescherming

3. Diktemeter (plaat]

4. Paneel met drukknoppen
5. Draaiknop

6. Voetje

7. Vergrendelmoer slede
8. Steel

9. Vleespers

10. Snijplank

11. Slijper

«934

12. Vergrendelknop slijper

13. Trekstang voor beschermkap
14. Netsnoer

15. Voetstuk

16. Typeplaatje - serienummer
17. Ondersteuning diktemeter
18. Mes

19. Deflector

20. Knop vleespers

21. Ring



2. TECHNISCHE GEGEVENS

AFMETINGEN, GEWICHT, EIGENSCHAPPEN

c
B
TABLE 1

Model U.m. 210215 210222 210246
g Mes mm 250 250 300
Motor Watt 150 150 250

Pk 0.2 0.2 1/3
Voeding 230V ~50Hz
Snijdikte mm 1" " 14
Rails van slede mm 245 245 245
Afmetingen snijplank ~ mm 230x230 230x230 250x275
AxBxC mm 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Nettogewicht Kg 16 16 17
Geluidsniveau dB 60 60 60

3. LEVERING VAN DE SNIJMACHINE

3.1 TRANSPORT VAN DE SNIJMACHINE

De snijmachines worden zorgvuldig verpakt en
daarna verzonden vanuit onze magazijnen; het

pakket bevat:
a) een kartonnen doos
b) de snijmachine

c) twee plastic polyfoam pakketten

d) een wiel & een V-riem
e} handleiding




3.2 PAKKET CONTROLEREN BlJ AANKOMST

Als er geen externe schade wordt geconstateerd
bij aankomst van het pakket, open het dan en con-
troleer of alle onderdelen aanwezig zijn. Als het
pakket schade heeft geleden door ruwe behan-
deling, hobbels of de weg of harde stoten, moet
de vervoerder worden geinformeerd over ontsta-
ne schade; er moet bovendien binnen drie dagen

vanaf de afleverdatum op de transportdocumenten
een gedetailleerd rapport worden ingevuld over de
omvang van de schade. Kantel de verpakking niet!
Zorg er tijdens transport voor dat de doos wordt
opgetild bij alle vier de hoeken (parallel aan de
grond).

3.3 VERWIJDEREN VERPAKKING

De verpakkingsmaterialen (kartonnen doos, pal-
lets, plastic bandjes en polyurethaan) zijn vast ste-
delijk afval en kunnen daarom eenvoudig worden
verwijderd.

Als de snijmachine wordt geinstalleerd in landen
waar specifieke regelgeving van kracht is, dan
moeten de verpakkingsmaterialen worden verwij-
derd in overeenstemming met deze regelgeving.

4. INSTALLATIE
4.1 DE SNIJMACHINE INSTALLEREN

De snijmachine moet worden geinstalleerd op een
werktafel die geschikt is voor de afmetingen van
de snijmachine, zoals getoond in tabel 1-2-3 (op
basis van het model]; De werktafel moet daarom
voldoende groot, waterpas, droog, glad, bestand en
stabiel zijn en de machine moet op een hoogte van

80 cm van de grond worden geplaatst.

De machine moet bovendien worden geinstalleerd
in een kamer met een maximale luchtvochtigheid
van 75% zonder zoutoplossing en een temperatuur
tussen +5°C en 35°C, dit wil zeggen op een plaats
die niet zal leiden tot defecten of storingen.

4.2 ELEKTRISCHE AANSLUITING

Sluit de snijmachine aan op een 230V ~50Hz
stroombron. Controleer of de aarding volledig ope-
rationeel is.

Controleer bovendien of de eigenschappen op het
typeplaatje en het serienummer overeenkomen
met de informatie op de vrachtbrief en pakbon.

Als de draairichting onjuist is, draai dan twee van
de drie netsnoeren in de stekker of in het stopcon-
tact om.

De draairichting van het mes



4.3 FUNCTIECONTROLE

Voordat u de snijmachine test, moet u controleren

of de snijplank is geblokkeerd en daarna de func-

tionaliteit testen volgens de volgende procedures:

e druk op de inschakelknop “I” (AAN] en de uitscha-
kelknop “0" [UIT);

e controleer de werking en het instellen van de plaat
met behulp van de draaiknop;

e controleer de werking van de slijper;

¢ controleer of de snijmachine stopt met functione-
ren door de trekstaaf voor de beschermkap los te

Condenser

Blue

- White

White

e controleer het snijden van de snijplank en draaien.
vleesaandrukker;
230V Input
Switch-on O | O Black
button (ON] —é@—‘ O /) /) -
e
Light N L
Switch-off | —O L |]J =J PCB
button (OFF) @ = = = = =
L
|
4

[

Micro Switch

5. GEBRUIK VAN DE SNIJMACHINE
5.1 BEDIENINGSELEMENTEN

De bedieningselementen zitten aan de linkerkant
van het voetstuk, zoals getoond in de onderstaande
afbeelding.

1. Draaiknop voor instellen snijdikte.
2. Inschakelknop “I”
3. Uitschakelknop “0”

FIG.nr. 2



5.2 PLAATSEN EN SNIJDEN VAN VOEDINGSMIDDELEN

WAARSCHUWING: Te snijden producten mogen al-
leen op de snijplank worden geplaatst als de draai-
knop in de stand “0” staat. Let goed op het mes en
de scherpe randen.

De procedure is als volgt:

e zodra het product op de snijplank is geplaatst en
tegen de plaat is geplaatst, stopt u het met de arm
met aanvatpunten;

e gebruik de draaiknop om de gewenste snijdikte in
te stellen;

e om ongelukken te voorkomen moet de persoon
die snijdt correct en recht voor de machine staan:
plaats de rechterhand op de vleesaandrukker, en
daarna de linkerhand naast de deflector (raak het
mes niet aan); het lichaam moet loodrecht op het
werkoppervlak staan (zie FIG. nr. 3a). WAARSCHU-
WING: besteed veel aandacht aan: er mogen geen

onderdelen van uw lichaam in contact komen met
het mes (zie FIG. nr. 3b);

druk op de inschakelknop “I";

druk de slede (snijplank + vleesaandrukker + steel)

soepel richting het mes zonder met de vleesaan-
drukker druk uit te oefenen op de levensmiddelen,
omdat deze door de zwaartekracht druk uitoefenen
op de diktemeter. Het mes snijdt voedingsmiddelen
eenvoudig door en plakjes worden door de deflector
naar de opvangplaat geleid (zie FIG. nr. 11);

gebruikde snijmachine nietzondervoedingsmiddelen;
zet de draaiknop, zodra de voedingsmiddelen zijn
gesneden, in de stand "0 en schakel de machine
uit door de schakelaar in de stand "0" te zetten;

e slijp het mes als de plakjes een ruw of rafelig op-
pervlak hebben en het snijden moeilijk wordt (zie
5.3).

FIG. nr. 3b - Slechte positie

FIG. nr. 4 - Vlees snijden



5.3 HET MES SLIJPEN

WAARSCHUWING: Alvorens het mes te slijpen, is
het belangrijk alert te blijven voor RESTRISICO’S
(zie 1.2.2) die betrekking hebben op gevaar voor
verwondingen indien de onderstaande instructies
niet worden gevolgd.

Het mes moet periodiek worden geslepen en, zo-
dra het bot wordt, moeten de volgende instructies
worden uitgevoerd:

e reinig het mes zorgvuldig met alcohol om vet te
verwijderen nadat de stekker uit het stopcontact is
getrokken;

schroef de knop (1) los, til (a) de slijper (2] op tot aan
de vergrendelpositie en draai de slijper 180°(b] (zie
FIG. nr. 5 a). Laat de slijper daarna bewegen tot het
uiteinde (c) zodat het mes tussen de twee slijpmo-
lens is gepositioneerd. Vergrendel de knop;
schakel de snijmachine in door op de inschakel-
knop “I" [AAN] te drukken;

druk op de kleine knop (3] (zie FIG. nr. 5b), laat het mes
voor ongeveer 30/40 sec. tegen de slijpmolen draaien
om braam te produceren op de rand van het mes;
druk tegelijkertijd op de knoppen voor 3/4 seconden
(3 en 4] en laat ze daarna tegelijkertijd los (zie FIG.
nr. 5¢);

er wordt aanbevolen om de slijpmolens te reinigen
na het slijpen (zie 6.2.3];

Plaats het mes, zodra het slijpen is voltooid, terug
op zijn originele plek door de procedure in omge-
keerde volgorde te volgen.

OPMERKING: Niet langer dan 3/4 seconden afbra-
men om gevaarlijke verdraaiingen van de snijkant
van het mes te voorkomen.

FIG. nr. 5b

FIG. nr. 5¢




6. NORMAAL REINIGEN
6.1 ALGEMENE STAPPEN

e Het reinigen van de snijmachine moet minimaal
één keer er dag of, indien nodig, vaker worden
uitgevoerd.

De reinigingshandelingen moet extreem nauwkeu-
rig worden uitgevoerd voor alle onderdelen van de
snijmachine die direct of indirect in contact komen
met voedingsmiddelen.

De snijmachine mag niet worden gereinigd met
een waterreiniger en waterstralen met hoge druk,
gebruik in plaats daarvan water en een neutraal
reinigingsmiddel. Gebruik geen andere reini-
gingsmiddelen. Gereedschappen, borstels en

andere apparaten die het oppervlak van de snijma-
chine waarschijnlijk kunnen beschadigen mogen
niet worden gebruikt.

Alvorens reinigingshandelingen uit te voeren is het

noodzakelijk om:

e de stekker uit het stopcontact te trekken om de
snijmachine volledig te isoleren van de rest van het
elektrische circuit;

e de draaiknop voor het instellen van de plaat in de
stand "0 te zetten.

WAARSCHUWING: Let op de restrisico’s door snij-

den en/of scherpe randen.

6.2 REINIGINGSPROCEDURE SNIJMACHINE
6.2.1. REINIGEN SNIJPLANK

De slede (snijplank + arm + steel] kan eenvoudig

worden verwijderd:

e zet de draaiknop in de stand "0” (1);

¢ zet de slede (2] aan het uiteinde van zijn rails (a)
in de buurt van de bedieningselementen;

* draai de moer (3] los, schuif de slede omhoog (b);

e nadat u de slede heeft verwijderd is het moge-
lijk om de snijplank nauwkeurig te reinigen met
warm water en een neutraal reinigingsmiddel
(PH 7).

Het losmaken van de slede

6.2.2. HET MES, DE BESCHERMKAP EN DE RING REINIGEN

Schroef de knop van de trekstaaf (1) los (zie FIG. nr. 6)

om de beschermkap (2] los te maken.

WAARSCHUWING: de reiniging van het mes moet

worden uitgevoerd met metalen handschoenen (3)

en een natte doek.

Om het mes op het tegenoverliggende oppervlak te

reinigen, is het noodzakelijk het mes te verwijderen

(zie FIG. nr. 7).

Het mes moet als volgt worden verwijderd:

e demonteer de deksel van het mes (zie FIG. nr. 7);

e verwijder (a) de slijper en open het diktemes met de
draaiknop om ervoor te zorgen dat verwijderingsin-
strument van het mes (b) zich hecht aan het mes;

ﬂp&ﬂ

* draai de 3 of 4 schroeven (f) los (afhankelijk van het
model) die het mes vastzetten:

e druk het Plexiglas verwijderingsinstrument voor
het mes tegen het mes om het goed te koppelen
met de twee schroefgaten (e] op het mes, draai het
mes totdat het de juiste positie bereikt;

* draai de schroef (e) niet overdreven hard aan.

N.B. de beschermkap moet worden gereinigd met
warm water en een neutraal reinigingsmiddel.



FIG. nr. 6 - Het losmaken van de beschermkap FIG. nr. 7 - Het masker plaatsen om het mes te verwijderen

6.2.3. DE SLIJPER REINIGEN

Het reinigen van de slijper wordt uitgevoerd door
met een borstel tegen de slijpmolens te wrijven;
de slijpmolens moeten in een veilige stand worden
gezet. Dit houdt in dat ze naar de zijde tegenover
het mes moeten worden gedraaid.

6.2.4. REINIGEN VAN DE DEFLECTOR

De twee schroeven (a) die de deflector vastzetten
moeten worden losgedraaid om de deflector te ver-
wijderen (zie FIG.nr. 8).

Reinig de deflector in dit stadium met warm water
en een neutraal reinigingsmiddel.

FIG.nr. 8- afbeelding van de

7. ONDERHOUD
7.1 ALGEMENE STAPPEN

Alvorens onderhoud uit te voeren is het noodzakelijk om:

e o De stekker uit het stopcontact te trekken om de ¢ De draaiknop voor het instellen van de dikteplaat in

snijmachine volledig van los te koppelen van het de stand "0"te zetten.
elektrisch circuit.



7.2 RIEM

De riem mag niet worden aangepast. Over het algemeen moet de riem na 3/4 jaar worden vervangen; in dit
geval dient u contact op te nemen met een erkend servicecenter.

7.3 VOETJES

De voetjes kunnen slijten en hun elasticiteit verliezen en daarmee de stabiliteit van de snijmachine reduceren.

In dit geval moeten ze worden vervangen.

7.4 NETSNOER

Controleer het netsnoer periodiek op slijtage. Als het netsnoer is versleten of beschadigd, neem dan contact

op met het servicecenter om het te laten vervangen.

7.5 MES

Controleer of het mes niet meer dan 10mm van zijn oorspronkelijke diameter verliest. Als u het wilt laten

vervangen, neem dan contact op met het servicecenter.

7.6 SLIJPMOLENS

Controleer of de slijpmolens hun schurende eigen-
schappen behouden tijdens het slijpen. Ze moeten
op tijd worden vervangen om schade aan het mes

te voorkomen, neem daarom indien nodig contact
op met het servicecenter om de slijpmolens te ver-
vangen.

7.7 SMERING VAN SCHUIFGELEIDERS

Van tijd tot tijd moet u enkele oliedruppels (uit het
olieflesje dat is meegeleverd met de snijmachine)
gieten op de ronde staaf waarlangs de slede heen

en weer schuift; deze handeling kan worden uitge-
voerd door de opening (OIL) naast de draaiknop.



7.8 LABEL VAN HET PANEEL MET DRUKKNOPPEN

Als het label van het panel met drukknoppen is beschadigd, neem dan contact op met servicecenter om het

te vervangen.

8. VERWIJDERING VAN DE MACHINE
DE MACHINE BUITEN GEBREK STELLEN
Als u, om wat voor reden dan ook, besluit dat u de

machine buiten gebruik wilt stellen, zorg er dan
voor dat niemand gebruik kan maken van de ma-

chine: haal de stekker uit het stopcontact en kop-
pel alle elektrische aansluitingen los.

GARANTIE

Elk defect waardoor de werking van het appa-
raat nadelig wordt beinvloed dat zich binnen één
jaar na aankoop van het apparaat voordoet, wordt
gratis hersteld door reparatie of vervanging, mits
het apparaat conform de instructies is gebruikt en
onderhouden en niet op enigerlei wijze verkeerd
is behandeld of misbruikt. Dit laat onverlet uw bij
wet bepaalde rechten. Als de garantie van kracht
is, vermeld dan waar en wanneer u het apparaat

hebt gekocht en sluit een aankoopbewijs bij (bijv.
kassabon of factuur).

Gezien ons streven naar voortdurende verdere pro-
ductontwikkeling behouden wij ons het recht voor,
zonder voorafgaande kennisgeving wijzigingen aan
te brengen aan product, verpakking en documen-
tatie.

AFDANKEN & MILIEU

Aan het einde van de levensduur, het apparaat af-
danken volgens de op dat moment geldende voor-
schriften en richtlijnen.

Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen
in de daarvoor bestemde containers.
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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby uniknac¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwrocic
szczeg6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

e Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moga spowodowac po-
wazne uszkodzenie urzadzenia lub zranienie oséb.

e Urzadzenie nalezy stosowac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem. Produ-
cent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane niepra-
widtowa obstuga i niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

e W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie | wtyczke kabla zasilajacego
przed kontaktem z woda lub innymi ptynami. W mato prawdopodobnym
przypadku zanurzenia urzadzenia w wodzie, nalezy natychmiast wyciagnac
wtyczke z kontaktu, a nastepnie zleci¢ kontrole urzadzenia specjaliscie.
Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

e Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

e Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

 Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

e Regularnie kontroluj stan wtyczki | kabla. W przypadku wykrycia uszko-
dzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w wyspecjalizowanym punkcie
naprawczym.

e Wprzypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny spo-
sob, przed dalszym uzytkowaniem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli i
ewentualna naprawe w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

e Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie moze to spowodowac zagro-
zenie zycia.

e Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmio-
tami i chron go przed otwartym ogniem. Jezeli chcesz odtaczyc urzadzenie
z kontaktu, zawsze chwytaj za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

e Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat
go z kontaktu ani sie o niego nie potknat.

e Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

e Dziecinie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze spowodowac uzytko-
wanie urzadzen elektrycznych. Nigdy nie pozwalaj dzieciom postugiwac
sie elektrycznymi urzadzeniami gospodarstwa domowego bez nadzoru.

@



Gdy urzadzenie nie jest uzytkowane oraz zawsze przed czyszczeniem

odtacz je od zrodta zasilania, wyciagajac wtyczke z kontaktu.

Uwaga! Jezeli wtyczka kabla zasilajacego jest podtaczona do kontaktu,

urzadzenie caty czas pozostaje pod napieciem.

Wytacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu.

e Nigdy nie przenos urzadzenia za kabel zasilajacy.
* Nie uzywaj akcesoriow innych niz dostarczone z urzadzeniem.

Urzadzenie mozna podtaczac wytacznie do gniazda o natezeniu i czesto-

tliwosci zgodnej z danymi znajdujacymi sie na tabliczce znamionowe].

Unikaj przeciazenia.

* Po uzyciu wytacz urzadzenie wyjmujac wtyczke z gniazda.

z gniazda.

Przed napetnieniem lub czyszczeniem zawsze nalezy wyjmowac wtyczke

Instalacja elektryczna musi odpowiadac krajowym i lokalnym przepisom.
Z urzadzenia nie moga korzystac osoby (takze dziecil, u ktérych stwier-

dzono ostabione zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo
ktorym brakuje odpowiedniej wiedzy i doswiadczenia, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjami osoby odpowiedzialnej za

. ich bezpieczenstwo.
PL

WPROWADZENIE

e Niniejsza instrukcja ma na celu przedstawienie
uzytkownikom informacji o krajalnicy i jej specy-
fikacji oraz dostarczenie niezbednych instrukcji
dotyczacych uzytkowania i konserwacji urzadze-
nia w celu zapewnienia jego optymalnej eksplo-
atacji i zachowania jego efektywnosci przez dtugi
czas.

e Niniejsza instrukcja jest przeznaczona dla wy-
kwalifikowanych oséb posiadajacych odpowied-
nie umiejetnosci, ma za zadanie poinformo-
wac ich o uzytkowaniu i okresowej konserwacji
krajalnicy.



1. INFORMACJE 0 KRAJALNICY
1.1 0GOLNE SRODKI 0STROZNOSCI

¢ Krajalnica moze by¢ obstugiwana wytacznie przez

odpowiednio wykwalifikowane osoby, ktére zapo-

znaty sie ze $rodkami bezpieczenstwa opisanymi w

instrukcji.

W przypadku zmian personelu, nalezy przeprowa-

dzi¢ szkolenie.

Mimo ze krajalnica jest wyposazona w zabezpiecze-

nia niebezpiecznych miejsc, zaleca sie nie dotykac

noza ani ruchomych elementdw.

Przed przystapieniem do mycia i konserwacji, odta-

czy¢ krajalnice od zasilania.

Nalezy wzia¢ pod uwage ryzyko resztkowe, kiedy

zabezpieczenia sa zdjete w celu przeprowadzenia

mycia i konserwacji.

Mycie i konserwacja wymagaja skupienia.

Regularna kontrola przewodu zasilajacego jest ab-

solutnie konieczna. Zuzyty lub uszkodzony przewod

moze stanowi¢ duze ryzyko porazenia pradem.

e Jesdli krajalnica dziata nieprawidtowo zaleca sie za-
przestanie jej uzytkowania i powstrzymanie sie od

samodzielnej naprawy. Prosimy skontaktowac sie
z autoryzowanym serwisem.

* Nie wolno uzywac krajalnicy do krojenia zamrozo-
nych produktow, miesa z kosé¢mi lub ryb z o$¢mi
ani innych produktow innych niz Zywnosciowe.

* Nie wolno obstugiwac krajalnicy bez pomocy doci-
skacza, kiedy do pokrojenia pozostat maty kawa-
tek miesa.

e Nie przyjmowac niebezpiecznych pozycji, noéz
moze powodowac obrazenia.

Producent i/lub sprzedawca nie ponosi odpowie-

dzialnosci w nastepujacych przypadkach:

- jesliw krajalnice ingerowat nieupowazniony personel;

- jesli niektdre czesci zostaty wymienione na nie-
oryginalne czesci zamienne;

- jesli instrukcje zawarte w niniejszym dokumen-
cie nie sa doktadnie przestrzegane;

- jesli krajalnica nie jest czyszczona i oliwiona od-

powiednimi produktami.
PL

1.2 SYSTEMY BEZPIECZENSTWA ZAMONTOWANE W KRAJALNICY

1.2.1. MECHANICZNY SYSTEM BEZPIECZENSTWA

Mechaniczny system bezpieczenstwa krajalnicy opi-
sany w niniejszej instrukcji jest zgodny z dyrektywa-

mi WE 2006/42 oraz regulacjami EN 1974.
System bezpieczenstwa sktada sie z (patrz 1.3):
e ostony noza

e pierscienia

e obudowy noza

¢ dociskacza do miesa

¢ pokretta dociskacza do miesa z nakretka i podktadka
dystansowa

e ostona dtoni przy tacce na zywnosc

1.2.2. ELEKTONICZNY SYSTEM BEZPIECZENSTWA

Krajalnica wyposazona jest w:

e mikroprzetacznik, ktory wytacza krajalnice jesli
drazek mocujacy ostone noza (poz.13, rys.1) zostat
wyjety; mikroprzetacznik nie pozwala na ponowne
uruchomienie krajalnicy jesli ostona nie jest usta-
wiona w pozycji wytaczonej.

e przekaznik w skrzynce sterujacej, ktéry wymusza
ponowne uruchomienie krajalnicy w przypadku wy-
stapienia przerwy w dostawie pradu.

Mimo ze krajalnice zgodne z WE sa wyposazone
w zabezpieczenia elektroniczne i mechaniczne (kie-
dy krajalnica pracuje oraz w trakcie konserwacji i
mycial, wciaz istnieje RYZYKO RESZTKOWE, ktore-
go nie da sie catkowicie wyeliminowac. Ryzyko ta-
kie jest wyszczegdlnione w instrukcji pod znakiem
OSTRZEZENIE. N6z i inne czedci urzadzenia moga

prowadzi¢ do skaleczen i obrazen.
@



1.3 CZESCI KRAJALNICY

1. Ostona noza

2. Ostona dtoni

3. Regulator grubosci (ptyta oporowa)
4. Panel przyciskow

5. Pokretto regulacyjne

6. Nozki

7. Sruba blokady wozka

8. Wspornik

9. Dociskacz zywnosci

10. Tacka na zywnosc

11. Ostrzatka

12. Pokretto blokady ostrzatki

13. Drazek mocujacy ostone noza

14. Przewdd zasilajacy

15. Podstawa

16. Tabliczka znamionowa - numer seryjny
17. Wspornik regulatora grubosci

18. N6z

19. Deflektor

20. Pokretto dociskacza do miesa

21. ostona pierscieniowa noza



2. DANE TECHNICZNE

WYMIARY CALKOWITE, WAGA, CHARAKTERYSTYKA URZADZENIA

c
B
TABLICA 1

Parametr Jednostki miary. 210215 210222 210246
Srednica noza mm 250 250 300
Silnik Wat 150 150 250

KM: 0.2 0.2 1/3
Zasilanie 230V ~50Hz
Grubos¢ krojenia mm " " 14
Zakres wozka mm 245 245 245
Rozmiar tacki mm 230x230 230x230 250%275
AxBxC mm 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Masa netto Kg 16 16 17
Poziom hatasu dB 60 60 60

3. DOSTAWA KRAJALNICY

3.1 WYSYLKA KRAJALNICY

Krajalnice sa odpowiednio pakowane, a nastepnie
wysytane z magazynéw. Opakowanie zawiera:

a) kartonowe pudetko
b) krajalnice

c) dwa opakowania z pianki polietylenowej

d) koto $cierne ostrzatki oraz pas
przenoszacy naped z silnika na n6z

e) instrukcje




3.2 SPRAWDZANIE ZAWARTOSCI PACZKI PRZY DOSTAWIE

Jesli przy dostawie nie stwierdzono zewnetrznych
uszkodzen, otworzy¢ paczke i sprawdzi¢, czy zawie-
ra wszystkie elementy. Jesli przesytka byta przeno-
szona nieostroznie, jest wgnieciona lub zniszczona,
nalezy poinformowac dostawce o wszelkich uszko-
dzeniach. Niezwtocznie przy dostawcy wypetnié

szczegotowo odpowiedni formularz z firmy kurier-
skiej dotyczacy zakresu uszkodzen i/lub brakéw
urzadzenia. PéZniejsze reklamacje nie beda uzna-
wane. Nie przewraca¢ paczki! W trakcie transportu
nalezy podnosi¢ karton za 4 narozniki (réwnolegle
do ziemi).

3.3 UTYLIZACJA OPAKOWANIA

Elementy opakowania (kartonowe pudetko, palety,
folia i poliuretan) naleza do odpadéw komunalnych,
zatem mozna je tatwo zutylizowac.

Jesli krajalnica bedzie instalowana w krajach,
gdzie obowiazuja szczegélne przepisy, opakowanie
nalezy zutylizowac¢ zgodnie z lokalnymi przepisami.

4. INSTALACJA
4.1 USTAWIANIE KRAJALNICY

Krajalnica musi by¢ ustawiona na blacie roboczym
odpowiednim do catkowitych wymiaréw krajal-
nicy, wskazanych w .TABLICY 1" (w zaleznoéci od
modelu). Blat musi by¢ odpowiednio duzy, dobrze
wypoziomowany, suchy, gtadki, wytrzymaty, stabilny

i umieszczony na wysokosci 80 cm od ziemi.
Ponadto urzadzenie musi by¢ ustawione w po-
mieszczeniu o max. wilgotnosci 75%, o temperatu-
rze od +5°C do +35°C, czyli w warunkach, ktére nie
spowoduja usterek krajalnicy.

4.2 PODLACZENIE DO SIECI

Krajalnica wyposazona jest w przewdd zasilajacy
oraz wtyczke typu europejskiego.

Podtaczyc krajalnice do zrédta zasilania 230V~50Hz.
Nalezy sprawdzi¢, czy uziemienie dziata prawidto-
wo.

Nalezy tez sprawdzi¢ wartosci na tabliczce znamio-
nowej — czy numer seryjny odpowiada wskazaniom
na liscie przewozowym.

Kierunek obrotu noza



4.3 SCHEMAT ELEKTRYCZNY

Kondesator
Zasilanie
230V
Niebieski
Wtachznik ! O Czarny
LON" J J
O 77 Czerwony
N
Wtacznik Lampka _O ﬂjéJ Ptytka Biaty
OFF” L l— elektroniczna H
" O ; F: = [—1
L]
C
Biaty
i

Mikrowtacznik

4.4 SPRAWDZANIE DZIALANIA

Przed przetestowaniem krajalnicy sprawdzi¢, czy

tacka na zywnosc jest zablokowana. Nastepnie

sprawdzi¢ dziatanie zgodnie z ponizszymi wska-

zowkami:

* nacisna¢ przycisk wtaczania .I" (ON) i wytaczania
.0" (OFF);

e sprawdzi¢ przesuw tackina zywno$¢ oraz dociskacza

do miesa;

sprawdzi¢ dziatanie i regulacje podstawki za pomo-
ca pokretta regulacyjnego;

sprawdzi¢ dziatanie ostrzatki;

e sprawdzi¢, czy krajalnica wytaczy sie po odkreceniu
drazka mocujacego ostone noza.

5. 0BSLUGA KRAJALNICY
5.1 ELEMENTY STEROWANIA

Elementy sterowania sa umieszczone po lewej
stronie podstawy, jak pokazano na ponizszym ry-
sunku.

Potozenie elementéw sterowania (patrz Rys.2)

1. Pokretto regulacyjne do ustawiania grubosci
plastrow.

2. Przycisk wtaczania .1

3. Przycisk wytaczania ..0"




5.2 UKLADANIE | KROJENIE ZYWNOSCI

OSTRZEZENIE: Produkty przeznaczone do krojenia

moga by¢ uktadane na tacce do zywnosci tylko je-

sli pokretto regulacyjne jest ustawione w potozeniu

,0”, nalezy tez zwrdci¢ szczegdolna uwage na noéz

i ostre krawedzie.

Procedura przebiega nastepujaco:

* po umieszczeniu produktu na tacce na zywnosc
i oparciu o podstawke, zablokowa¢ go ramieniem
z uchwytami;

e obracac pokretto regulacyjne w celu otrzymania po-
zadanej grubosci plastrow;

e aby unikna¢ wypadkow, osoba obstugujaca krajal-
nice musi sta¢ przodem do urzadzenia w odpowied-
niej pozycji: oprzec¢ prawa reke na dociskaczu do
miesa, a lewa obok deflektora (nie dotykaé noza);
ciato musi by¢ w pozycji prostopadtej do blatu ro-
boczego (patrz Rys. 3a). OSTRZEZENIE: Zwroéci¢

szczegblna uwage: zadna cze$¢ ciata nie moze
mie¢ kontaktu z nozem (patrz Rys. 3b);

nacisnac przycisk wtaczania .|";

rownomiernie przesuwac wozek (tacka na zywno$¢
+ dociskacz do miesa + wspornik) w kierunku noza,
nie dociskajac zywnosci dociskaczem, poniewaz
jest dociskana do podstawki pod wtasnym cieza-
rem. N6z z tatwoscia potnie zywnos¢, a plastry zo-
stang poprowadzone przez deflektor na tacke (patrz
Rys.4);

nie obstugiwac krajalnicy bez zywnoéci;

po pocieciu zywnosci ustawi¢ pokretto regulacyj-
ne w pozycji .0 i wytaczy¢ urzadzenie, ustawiajac
przetacznik w pozycji .0";

naostrzy¢ ndz jak tylko pociete kawatki beda nie-
rowne lub postrzepione, a krojenie stanie sie utrud-
nione (patrz.pkt. 5.3).

Rys. 7b - Zta pozycja

Rys. 4 - Krojenie miesa



5.3 0STRZENIE NOZA

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do ostrzenia

noza nalezy zwroci¢ uwage na RYZYKO RESZTKOWE

(patrz pkt.1.2.2), ktore odnosi sie do ryzyka obrazen

w przypadku nieprzestrzegania ponizszych instrukcji.

N6z musi by¢ ostrzony co jakis$ czas, kiedy tylko

stanie sie tepy. Nalezy wypetni¢ szczegdtowe in-

strukcje:

® po odtaczeniu wtyczki od gniazdka, dobrze wyczy-
Sci¢ n6z alkoholem, aby usunad ttuszcz;

e odkreci¢ pokretto (poz.1, Rys.5a), unies¢ ostrzat-

ke (poz.2, Rys.5a) do pozycji w ktdre] sie zablokuje

i obroci¢ o 180°.

Nastepnie przesunac ja do konca, tak aby ostrze

noza znajdowato sie pomiedzy dwiema ostrzatkami.

Zablokowac¢ pokretto;

wtaczy¢ krajalnice, przetaczajac przycisk do pozycji

1" (ONJ;

nacisna¢ guzik (poz.3, Rys.5b), pozwoli¢, aby ostrze

noza ocierato sie o ostrzatke przez okoto 30/40

sekund, az na krawedzi ostrza noza utworzy sie

zadzior;

naciska¢ jednoczes$nie przyciski (poz. 3 i 4, Rys 5¢)

przez 3-4 sekundy , nastepnie pusci¢ jednoczesnie.

zaleca sie wyczysci¢ ostrzatki po zakoAczeniu

ostrzenia (patrz pkt.6.2.3);

¢ po zakonczeniu ostrzenia, przywrocic krajalnice do-
pierwotnego stanu poprzez odwrdcenie procedury.

UWAGA: Nie przeciagac¢ usuwania zadziorow powy-
zej 3-4 sek., aby unikna¢ niebezpiecznego skrzywie-
nia krawedzi tnacej.

Rys. 5b




6. STANDARDOWE MYCIE
6.1 CECHY 0GOLNE

e Mycie krajalnicy nalezy przeprowadza¢ przynaj-
mniej raz dziennie lub czeéciej, w zaleznosci od
potrzeby.

e Mycie musi by¢ szczegélnie doktadne w przypadku
czesci krajalnic majacych bezposredni lub posredni
kontakt z zywnoscia.

e Krajalnicy nie wolno czysci¢ myjka ani strumieniem
wody pod cisnieniem, nalezy uzywac wody i neutral-
nego detergentu. Nie stosowac innych detergen-
tow. Nie wolno uzywac narzedzi, szczotek i innych

przedmiotéw, ktére moga uszkodzi¢ powierzchnie
krajalnicy.

Przed przystapieniem do czyszczenia koniecznie

nalezy:

e odtaczy¢ wtyczke zasilania od gniazdka, aby catko-
wicie odciac krajalnice od pradu;

e ustawic pokretto regulujace w pozycji .0".

OSTRZEZENIE: Zwrdci¢ uwage na ryzyko resztkowe
spowodowane tnacymi i/lub ostrymi powierzchniami.

6.2 PROCEDURA MYCIA KRAJALNICY
6.2.1. MYCIE TACKI NA ZYWNOSC

Wozek (tacka na zywno$¢é + ramie + wspornik) moz-

na tatwo zdemontowac:

e ustawic¢ pokretto regulujace w pozycji .0 (1).

* ustawi¢ wézek (poz. 2) na koncu przesuwu (poz. al,
w poblizu elementéw sterowania;

e odkreci¢ érube (poz. 3), przesunaé wozek w gore
(poz. bl;

® po zdemontowaniu wozka mozna doktadnie umy¢
tacke na zywnos¢ przy pomocy goracej wody i neu-
tralnego detergentu (pH 7).

Zdejmowanie wozka.



6.2.2. MYCIE NOZA, OSLONY NOZA | 0SLONY PIERSCIENIOWEJ NOZA

Odkreci¢ pokretto drazka mocujacego (1) (patrz

Rys. 6], aby zdja¢ ostone noza (2].

OSTRZEZENIE: néz nalezy czyéci¢ mokra szmatka,

w metalowych rekawicach.

Aby umyc¢ ndz z drugiej strony, nalezy go zdjac

(patrz Rys. 7).

N6z zdejmuje sie w nastepujacy sposob:

* zdjac ostone noza (patrz rys. 7);

¢ zdja¢ ostrzatke (a) i obrocic¢ pokretto regulujace, aby
przyrzad z plexi do zdejmowania noza (b) przylegat
do niego;

* poluzowac 3 lub 4 (w zaleznosci od modelu) $ruby
(f) mocujace néz;

e przytozy¢ przyrzad z plexi (b) do zdejmowania noza,
tak aby dwie $ruby (e] weszty do otworéw w nozu,
obracac¢ néz, az znajdzie sie w odpowiedniej pozycji;

e lekko dokrecié¢ érube [e).

UWAGA: ostone noza nalezy my¢ goraca woda
z neutralnym detergentem.

Fig. 7 - Zaktadanie przyrzadu z plexi (b)
w celu zdjecia noza

6.2.3. MYCIE OSTRZALKI

Mycie ostrzatki polega na wyczyszczeniu kamieni
ostrzatki szczotka. Kamienie ostrzatki musza znaj-
dowac sie w pozycji zablokowanej, czyli musza by¢
zwrécone w strone przeciwna do noza.

6.2.4. MYCIE DEFLEKTORA

Aby zdja¢ deflektor nalezy odkreci¢ dwie $ruby (a)
mocujace (patrz Rys. 8).

Umyc¢ deflektor goraca woda z neutralnym deter-
gentem.

Fig. 8 - Widok na deflektor



7. KONSERWACJA
7.1 CECHY 0GOLNE
Przed przystapieniem do konserwacji nalezy:

e Odtaczy¢ wtyczke zasilania od gniazdka, aby catko- e Umiescic¢ pokretto regulujace grubo$¢ w pozycji 0"
wicie odciac krajalnice od pradu.

7.2 PASEK

Nie nalezy regulowad paska. Zazwyczaj nalezy go wymienia¢ po 3-4 latach, nalezy wtedy skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

7.3 NOZKI

N6zki moga ulec zniszczeniu i utraci¢ elastyczno$¢, co ma negatywny wptyw na stabilnos¢ krajalnicy. W takim
przypadku nalezy je wymienic¢. Nalezy wtedy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

7.4 PRZEWOD ZASILAJACY

Okresowo sprawdzac zuzycie przewodu zasilajacego, w razie koniecznoéci skontaktowac sie z .autoryzowa-
nym serwisem w celu jego wymiany.

7.5 NOZ

Nalezy sprawdzaé, czy ndz nie zmniejszyt sie o wiecej niz 10 mm w stosunku do pierwotnej $rednicy. W celu
wymiany noza, skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

7.6 OSTRZALKI

Sprawdzad, czy ostrzatki zachowaty odpowiednie wtasciwosci Scierne w trakcie ostrzenia. Aby nie uszkodzi¢
noza, musza by¢ one okresowo wymieniane. W tym celu nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

7.7 OLIWIENIE PROWADNIC

Co jakis czas nala¢ kilka kropli oleju na okragta prowadnice, po ktdrej porusza sie wozek. Czynno$¢ te mozna
wykona¢ przez otwér (OIL) obok pokretta regulacyjnego.



7.8 0ZNAKOWANIE PANELU PRZYCISKOW

Jesli oznakowanie panelu przyciskow ulegto uszkodzeniu, nalezy skontaktowad sie z autoryzowanym serwi-

sem w celu jego wymiany.

8. UTYLIZACJA URZADZENIA

WYLACZANIE URZADZENIA Z UZYTKU

Jesli z jakiego$ powodu zajdzie konieczno$¢ wytaczenia urzadzenia z uzytku, nalezy upewnic¢ sie, ze nikt
nie bedzie w stanie go uzy¢: odtaczyc je od pradu i wyeliminowac potaczenia elektryczne.

GWARANCJA

Kazda wada badz usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptat-
nie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione
na nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane
zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzysty-
wane w niewtasciwy sposéb lub niezgodnie z prze-
znaczeniem. Postanowienie to w zadnej mierze nie
narusza innych praw uzytkownika wynikajacych
z przepisoéw prawa. W przypadku zgtoszenia urza-

dzenia do naprawy lub wymiany w ramach gwaran-
cji nalezy poda¢ miejsce i date zakupu urzadzenia
i dotaczy¢ dowdd zakupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia
wyrobéw zastrzegamy sobie prawo do wprowadza-
nia bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu
oraz danych technicznych podawanych w doku-
mentacji.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA | OCHRONA SRODOWISKA

Urzadzenie zuzyte i wycofane z uzytkowania nale-
2y zutylizowa¢ zgodnie z przepisami i wytycznymi
obwiazujacymi w momencie wycofania urzadzenia.

Materiaty opakowaniowe, jak tworzywa sztuczne
i pudta, nalezy umieszcza¢ w pojemnikach na od-
pady wtasciwych dla rodzaju materiatu.
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Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de bran-
cher lappareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’usage abusif. Veuillez notamment lire les
consignes de sécurité avec la plus grande attention.

REGLES DE SECURITE

e [ utilisation abusive et le maniement incorrect de l'appareil peuvent entrainer
une grave détérioration de 'appareil ou provoquer des blessures.

* ['appareil doit étre utilisé uniqguement pour le but il a été concu. Le fabricant
décline toute responsabilité en cas de dommage consécutif a un usage abusif ou
un maniement incorrect.

¢ Veillez a tenir lappareil et la prise électrique hors de portée de ['eau ou de tout
autre liquide. Si malencontreusement l'appareil tombe dans l'eau, débranchez
immédiatement la prise électrique et faites controler lappareil par un répara-
teur agréé. La non-observation de cette consigne entraine un risque d'accident
mortel.

* Ne tentez jamais de démonter vous-méme le bati de lappareil.

* N'enfoncez aucun objet dans la carcasse de l'appareil. ﬂ

* Ne touchez pas la prise avec les mains mouillées ou humides.

e Controlez régulierement la prise électrique et le cordon pour détecter toute éven-
tuelle détérioration. Sila prise ou le cordon est endommagé, confiez la réparation
a un réparateur agréeé.

* N'utilisez pas lappareil si celui-ci est tombé ou s'il a subi un choc pour toute
autre raison. Dans ce cas, faites controler lappareil par un réparateur agréé a qui
vous confierez la réparation le cas échéant,

* Ne tentez pas de réparer vous-méme l'appareil. Cela présente un risque d'acci-
dent mortel.

¢ Veillez a tenir le cordon électrique éloigné de tout objet coupant ou chaud et
a l'écart des flammes. Pour débrancher la prise électrique, saisissez toujours la
prise et ne tirez jamais directement sur le cordon.

¢ Veillez a disposer le cordon électrique (ou la rallonge) de sorte que lappareil ne
puisse pas étre débranché accidentellement et que personne ne trébuche sur le
cordon.

e Surveillez continuellement appareil lorsqu'il est en cours de fonctionnement.
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e Les enfants n'ont pas conscience de usage incorrect des appareils électriques.
Pour cette raison, ne laissez jamais les enfants utiliser des appareils ménagers
sans surveillance.

e Débranchez toujours la prise électrique lorsque l'appareil n'est pas utilisé et lors

de son nettoyage.

Danger ! Tant que la prise électrique est branchée, lappareil demeure sous

tension.

o Arrétez lappareil avant de débrancher la prise électrique.

* Ne portez jamais l'appareil par le cordon électrique.

 N'utilisez pas d'accessoires qui n‘ont pas été livrés avec l'appareil.

* Branchez l'appareil seulement sur une prise de courant avec la tension et la fré-
quence indiqués sur la plaque indiquant le type.

o Evitez toute surcharge.

e Apres utilisation, débranchez lappareil en retirant la fiche de la prise de courant.

e Débranchez aussi toujours appareil quand vous le remplissez ou le nettoyez.

o Linstallation électrique doit satisfaire aux regles nationales et locales en vigueur.

o Cet appareil nest pas apte a étre utilisé par des personnes [enfants compris)
avec capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou ne pos-
sédant pas ["expérience et les connaissances suffisantes, a moins qu “une per-

ﬂ sonne responsable de leur sécurité assure la supervision ou donne des instruc-

tions en ce qui concerne [ "utilisation de [ "appareil.

INTRODUCTION

e e présent mode d’emploi a pour lobjectif de e e présent mode d'emploi est destiné aux per-

présenter aux utilisateurs les informations sur sonnes qualifiées ayant de bonnes compétences
la trancheuse et les spécifications et de fournir et doit informer sur lutilisation et Uentretien pé-
les instructions nécessaires pour lutilisation et riodique de la trancheuse.

'entretien de l'appareil afin d'assurer son fonc-
tionnement optimale et préserver lefficacité
pendant une longue période.



1. INFORMATIONS SUR LA TRANCHEUSE
1.1 PRECAUTIONS GENERALES

e La trancheuse doit étre utilisée uniquement par les
personnes qualifiées qui ont lu les informations sur
les mesures de sécurité présentées dans le mode
d’emploi.

En cas de changement de personnel, il est néces-
saire d'organiser la formation.

Bien que la trancheuse est équipée des éléments
de protection des endroits dangereux, il est recom-
mandé de ne pas toucher la lame ou les pieces
mobiles.

Débranchez la prise électrique avant de nettoyer
lappareil.

Prenez en considération le risque résiduel lorsque
les éléments de protection sont retirés pour effec-
tuer le nettoyage et l'entretien.
Le nettoyage et lentretien
concentration.

Il est absolument nécessaire de contréler le cable
d'alimentation. Le cable d'alimentation usé ou
détérioré peut présenter un risque élevé de choc
électrique.

Si la trancheuse ne fonctionne pas correctement,
il est conseillé de cesser de lutiliser et de ne pas

exigent de la

effectuer la réparation. Veuillez contacter un centre
de service autorisé.

o Il est interdit d’utiliser la trancheuse pour couper
les produits congelés, la viande et les poissons
avec les os ou d’autres produits, autres que la
nourriture.

* Ne pas utiliser la trancheuse a l'aide de U'équerre
de maintient quand il vos reste a couper un petit
morceau de viande.

¢ Ne pas prendre une position dangereuse puisque
la lame peut provoquer les dommages.

Le fabricant et/ou le vendeur n‘assume aucune

possibilité dans les cas suivants:

- si la trancheuse a été réparé par les personnes
non autorisées;

- si certaines pieces ont été remplacées par des
pieces de rechanges non originales;

- si les instructions contenues dans le présent do-
cument ne sont pas strictement respectées;

- silatrancheuse n’est pas nettoyée et graissée en
utilisant les produits adéquats.

1.2 SYSTEMES DE SECURITE INSTALLES DANS LA TRANCHEUSE

1.2.1. SYSTEME DE SECURITE MECANIQUE

Le systeme de sécurité mécanique de la tran-
cheuse décrit dans le présent mode d'emploi est
conforme aux directives CE 2006/42 et a la norme
EN 1974.

Le systéme de sécurité est constitué de (voir 1.3):
e protection de la lame

* anneau

e boitier de la lame

e équerre de maintient

e bouton de réglage de l'équerre de maintient de
viande avec la rondelle entretoise

e protection de la main pres du plateau de nourriture



1.2.2. SYSTEME DE SECURITE ELECTRONIQUE

Latrancheuse est équipée en:

e microinterrupteur qui désactive la trancheuse si la
barre de fixation de la protection de la lame (pos.
1.3, figure 1) a été supprimé ; le microinterrupteur
ne permet pas le redémarrage de la trancheuse si
la protection n'est pas positionnée dans la position
d'arrét.

e relais dans la boite de commande qui force le re-
démarrage dans la trancheuse en cas de panne de
courant.

Bien que les trancheuses sont en conformité avec
les dispositions CE et sont équipées des éléments
de protection électroniques et mécaniques (quand
la trancheuse fonctionne et lors du nettoyage et
de Uentretien), il y a toujours un RISQUE RESIDUEL
qui ne pet pas étre completement éliminé. Un tel
risque est spécifié dans le mode d'emploi sous le
symbole AVERTISSEMENT. La lame et d'autres par-
ties de l'appareil peuvent entrainer des blessures
et des dommages.

1.3 PARTIES DE LA TRANCHEUSE

1. Plaque couvre-lame

2. Protection de la main

3. Bouton de réglage de l'épaisseur (plaque de retenue)
4. Panneau de touches

5. Bouton de réglage

6. Pieds

7. Vis pour le réglage de verrouillage du chariot

8. Support

9. Equerre de maintien du produit

10. Plateau pour la nourriture

11. AffGteuse
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12. Bouton de verrouillage de l'afflteuse

13. Barre de fixation de la plaque couvre-lame

14. Cable de l'alimentation

15. Chéssis

16. Plaque signalétique - numéro de série

17. Support du régulateur de ['épaisseur

18. Lame

19. Déflecteur

20. Bouton de réglage de léquerre de maintien de la viande

21. Protection annulaire de la lame



2. PARAMETRES TECHNIQUES

DIMENSIONS, POIDS, CARACTERISTIQUES

c
B
TABLEAU 1
Parametre Unité de mesure 210215 210222 210246
Diameétre de la lame mm 250 250 300
Moteur Watt 150 150 250
KM: 0.2 0.2 1/3 ﬂ
Puissance 230V ~50Hz
Epaisseur de coupe mm 1" " 14
Portée du chariot mm 245 245 245
Dimensions du plateau  mm 230x230 230x230 250x275
AxBxC mm 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Poids net Kg 16 16 17
Niveau de bruit dB 60 60 60

3. LIVRAISON DE LA TRANCHEUSE

3.1 EXPEDITION DE LA TRANCHEUSE
Les trancheuses sont correctement emballées,
ensuite expédiées a partir des entrepdts. Lembal-
lage comprend:
a) boite de carton
b) trancheuse
c) deux emballages en mousse de polyéthylene
d) roue abrasive de laffiteuse et la courroie
de transfert d'entralnement du moteur
alalame
e] mode d'emploi




3.2 VERIFICATION DU COLIS A LA LIVRAISON

Sipendant la livraison aucuns dommages externes
n‘ont été constatés, ouvrez le colis et vérifies s'il
comprend tous les éléments. Si le colis a été trans-
porté sans prudence, est endommagé ou détérioré,
il est nécessaire de communiquer au fournisseur
tout dommage. Remplissez immédiatement chez

le fournisseur un formulaire du courrier concer-
nant lampleur de dommages et/ou des éléments
manquant de l'appareil. Toutes réclamations ulté-
rieures ne seront pas acceptées. Ne basculez pas
le colis ! Pendant le transport soulevez le carton en
tenant 4 angles (parallelement au soll.

3.3 ELIMINATION DE LEMBALLAGE

Les éléments de lemballage (boite en carton,
palettes, film et polyuréthane) appartiennent aux
déchets municipaux donc il est possible de les éli-
miner facilement.

Si la trancheuse est installée dans les pays ou les
dispositions de la loi spécifiques sont en vigueur,
lemballage doit étre éliminé conformément a la
réglementation locale.

4. INSTALLATION
4.1 POSITIONNEMENT DE LA TRANCHEUSE

La trancheuse doit étre positionnée sur une table
de travail qui correspond aux dimensions de la
trancheuse indiquées au ,TABLEAU 1" (en fonction
du modele). La table doit étre suffisamment grand,
bien nivelée, séche, lisse, résistant et stable et pla-

cée a la hauteur de 80 cm a partir du dol.

En outre, lappareil doit étre installé dans un local
ol Uhumidité max. est de 75%, la température est
de +5°C a +35°C, donc dans les conditions qui ne
provoqueront pas les défauts de la trancheuse.

4.2 CONNEXION AU RESEAU

La trancheuse est équipée d'un cable d'alimenta-
tion et de la fiche de courant de type européen.
Connectez la trancheuse a une source d'alimenta-
tion 230V ~50Hz. Assurez-vous que la mise a terre
fonctionne correctement.

Vérifiez également les valeurs sur la plaque signa-
létique - si le numéro de série correspond aux in-
dications sur la lettre de vouture.

Si le sens de rotation est incorrect, permutez deux
des trois cables d'alimentation dans la fiche ou
dans la prise.

Sens de rotation de la lame



4.3 SCHEMA ELECTRIQUE

Condensateur

Puissance
230V
Bleu

Bouton de marche | O Noir
ON L] O ] J

A Rouge

N

Bouton d'arrét Lampe _O |:|J éJ Plaque Blanc
l— électronique H

| | |3

L

Blanc

OFF O
{

[

Microcontact

4.4 VERIFICATION DU FONCTIONNEMENT

Avant d’essayer la trancheuse, vérifiez si le plateau

de nourriture est correctement verrouillé. Ensuite

vérifiez le fonctionnement en conformité avec les

directives suivantes:

* appuyez linterrupteur de marche 1" (ON] et d'arrét
.0" (OFF);

e vérifiez la marche du plateau de nourriture et de
'équerre de maintien de la viande;

e vérifiez le fonctionnement de lafflteuse;

e vérifiez si la trancheuse arréte apres avoir desserré
la barre de fixation de la plaque couvre-lame.

5. UTILISATION DE LA TRANCHEUSE
5.1 ELEMENTS DE COMMANDE

Les éléments de commande se trouvent a gauche
du support, conformément a la figure ci-dessus.

Positionnement des éléments de commande [voir
Fig.2).

1. Bouton de réglage de 'épaisseur des tranches.
2. Bouton de marche .I”

3. Bouton d'arrét ,.0"

3 Fig. 2



5.2 POSITIONNEMENT ET COUPE DES PRODUITS ALIMENTAIRES

AVERTISSEMENT : Les produits destinés a couper

doivent étre positionnés sur le plateau de nourri-

ture uniquement quand le bouton de réglage est
réglé a 0", il faut faire une particuliére attention

a la lame et aux arétes vives.

La procédure:

e Aprés avoir placé le produit sur le plateau de nour-
riture et appuyé sur lappui, bloquez-le en utilisant
le bras avec les poignées;

e Tournez le bouton de réglage pour obtenir de
l'épaisseur des tranches désiré;

e Pour éviter les accidents, la personne exploitant la
trancheuse doit étre orientée vers l'appareil dans
la position correcte : appuyer la main droite sur
'équerre de maintien de la viande et la main gauche
a cbté du déflecteur (ne pas toucher la lame) ; le
corps doit étre dans la position perpendiculaire
a la surface de travail (voir Fig. 3a). Avertissement :

Faites attention a ce qu’aucune partie du corps
n’ait le contact avec la lame (voir Fig.3b);

Appuyez le bouton de marche .17

5 Déplacez de facon réguliére le chariot [plateau
de nourriture + équerre de maintien de viande +
support) vers la lame sans appuyer le produit par
l'équerre de maintien puisqu'’il est appuyé contra le
support par son propre poids. La lame coupe le pro-
duit facilement et les tranches seront guidées par le
déflecteur sur le plateau (voir Fig.4);

N'exploitez pas la trancheuse sans nourriture;
Apres avoir coupé le produit, positionnez le bouton
de réglage dans la position 0" et éteignez l'appareil
en positionnant le bouton dans la position .0";
Affltez la lame quand les tranches coupées seront
inégales ou détériorées et le tranchage devient dif-
ficile (voir. 5.3).

Fig. 4 - Découpe de la viande



5.3 AFFUTAGE DE LA LAME

AVERTISSEMENT: Avant d’affiter la lame, faites
attention au RISQUE RESIDUEL (voir p.1.2.2) qui se
référe aux risques de blessure en cas de ne pas res-
pecter les instructions ci-dessus.

La lame doit étre affitée de temps en temps quand

elle devient terne. Vous devez remplir les instruc-

tions détaillées:

e Apres avoir débranche la fiche de la prise, nettoyez
bien la lame avec de l'alcool et éliminez la graisse;

* Dévissez le bouton de réglage (pos.1, Fig.5a), sou-
lever laffiiteuse a la position (pos.2, Fig.5a) dans
laquelle elle sera bloquée et tournez de 180°.
Ensuite déplacez-la jusqu'a la fin de sorte que la
lame se trouve entre deux afflteuses. Verrouillez le
bouton;

e Mettre la trancheuse en marche, en positionnant le
bouton dans la position ..I" (ONJ;

* Appuyez le bouton (pos.3, Fig.5b), laissez la lame
frotter contre afflteuse pendant environ 30/40 se-
condes jusqu’a ce que sur le bord de la lame vous
allez créer une bavure ;

* Appuyez simultanément deux boutons (pos. 3 et 4,
Fig. 5c) pendant 3-4 secondes, ensuite relachez-les
dans le méme temps. Fig.5b

e |l est recommandé de nettoyer les affliteuses apres
avoir fini l'affltage (voir p.6.2.3);

e Apreés avoir fini laffitage mettre la trancheuse
a l'état original, en inversant la procédure.

ATTENTION: Ne pas prolongez lélimination des
bavures pendant plus de 3-4 secondes, pour éviter
toute courbure de Uaréte tranchante.

Fig. 5b

6. NETTOYAGE STANDARD
6.1 CARACTERISTIQUES GENERALES

e Le lavage de la trancheuse doit étre effectué au
moins une fois par jour, en fonction des besoins.

e | e lavage doit étre particulierement précis dans le
cas de certaines trancheuses qui entrent en contact
direct et indirect avec les aliments.

¢ Ne nettoyez pas la trancheuse en utilisant les dis-
positifs de lavage ni les jets d'eau a pression, utili-
sez de l'eau et un détergent neutre. N'utilisez pas
les autres détergents. N'utilisez pas les outils, les

brosses et d'autres objets qui peuvent détériorer la

surface de la trancheuse.
Avant le nettoyage il est nécessaire:
e de débrancher la fiche de la prise murale, pour cou-

per completement la trancheuse du courant;
e positionner le bouton de réglage sur .0".
AVERTISSEMENT: Faites attention au risque rési-
duel dii aux surfaces aigués et/ou tranchant.

o (P



6.2 PROCEDURE DE LAVAGE
6.2.1. LAVAGE DU PLATEAU DE NOURRITURE

Le chariot (plateau de nourriture + bras + support)

peut étre facilement démonté:

e positionner le bouton de réglage sur 0" (1).

e positionner le chariot [pos. 2] a la fin de la course
[pos. al, prés des éléments de commande ;

e dévisser le vis de réglage [pos.3), et déplacer le
chariot vers le haut [pos.b) ;

e apres avoir démonté le chariot, nettoyer précisé-
ment le plateau de nourriture avec de 'eau chaude
et du détergent naturel (pH 7).

Démontage du chariot.

6.2.2. LAVAGE DE LA LAME, DE PLAQUE COUVRE-LAME ET DE LA PROTECTION ANNULAIRE DE LA LAME

Dévissez le bouton de la barre de fixation (1) (voir
Fig. 6), pour retirer la plaque couvre-lame (2).
AVERTISSEMENT: la lame doit étre nettoyée avec un
chiffon mouillé, en gants en métal.

Pour nettoyer la lame de lautre coté, il faut la re-

tirer (voir Fig. 7).

La lame est enlevée de la maniere suivante:

e retirez la plaque couvre-lame (voir Fig. 7);

e retirez laffiteuse (a) tournez le bouton de réglage
pour que loutil en plexi pour le démontage de la
lame (b) adhére a celui-ci;

e desserrez 3 ou 4 (en fonction du modéle] vis (f] de
fixation de la lame;

e mettre loutil en plexi (b) pour le démontage de la
lame pour que deux vis (e) entrent dans les trous de
la lame, tournez la lame jusqu’a ce qu'elle se trouve
dans la position correcte;

e serrer légerement la vis (e].

ATTENTION: la plaque couvre-lame doit étre lavée

avec de U'eau chaude et du détergent naturel.

Fig. 7 - Montage de Uoutil en plexi (b) pour enlever la lame



6.2.3. LAVAGE DE LAFFOTEUSE

Le lavage de lafflteuse consiste a nettoyer les
pierres de laffiteuse avec la brosse. Les pierres
de lafflteuse doivent se trouver dans la position
verrouillée donc elles doivent étre tournées dans la
direction opposée a la lame.

6.2.4. LAVAGE DU DEFLECTEUR

Desserrez deux vis de fixation (a) pour démonter le
déflecteur (voir Fig. 8).

Laver le déflecteur avec de l'eau chaude et du dé-
tergent naturel.

Fig. 8 - Vue du déflecteur

7. ENTRETIEN
7.1 CARACTERISTIQUES GENERALES
Avant de commencer l'entretien il faut:

e débrancher la fiche de la prise murale pour couper
la trancheuse du courant.

e Positionner le bouton de réglage de 'épaisseur sur
.07

7.2 COURROIE

Ne réglez pas la courroie. D"habitude, elle doit étre remplacée tous les 3-4 ans. Contactez le centre de service

autorisé.

7.3 PIEDS

Les pieds peuvent étre endommagés ou perdre leur élasticité ce qui a un impact négatif sur la stabilité de la
trancheuse. Dans ce cas il faut les remplacer. Contactez le centre de service autorisé.

. @



7.4 CABLE D’ALIMENTATION

Vérifiez régulierement le cable d'alimentation et éventuellement contactez le centre de service autorisé pour
le remplacer.

7.5 LAME

Vérifiez que le couteau n'a pas diminué de plus de 10 mm par rapport au diameétre initial. Pour remplacer la
lame contactez le centre de service autorisé.

7.6 AFFUTEUSES

Vérifiez que les affiteuses ont conservé les propriétés abrasives lors de l'affltage. Pour ne pas détériorer la
lame, elles doivent étre périodiquement remplacées. Contactez le centre de service autorisé.

7.7 LUBRIFICATION DES GUIDES

Versez de temps en temps quelques gouttes d'huile sur le guidage rond sur lequel le chariot est déplacé.
Cette opération peut étre réalisée a travers du trou (OIL] a c6té du bouton de réglage.

7.8 MARQUAGE DU PANNEAU DE BOUTONS

Si le marquage du panneau des boutons est endommagé, contactez le centre de service autorisé pour le
remplacer.



8. ELIMINATION DE LAPPAREIL
PAUSE DANS LEXPLOITATION

Si pour une raison quelconque il est nécessaire
de cesser d'utiliser l'appareil, assurez-vous que

personne ne l'exploitera; débrancher le courant et
éliminer les connexions électriques.

GARANTIE

Tout vice ou toute défaillance entrainant un dys-
fonctionnement de l'appareil qui se déclare dans
les 12 mois suivant la date de l'achat sera éliminé
a titre gratuit ou lappareil sera remplacé par un
appareil nouveau si le premier a été diment ex-
ploité et entretenu conformément aux termes de
la notice d’exploitation et s'il n'a pas été indiment
exploité ou de maniére non conforme a sa destina-
tion. La présente stipulation ne porte pas de préju-
dice aux autres droits de l'utilisateurs prévus par
les dispositions légales. Dans le cas ou l'appareil
est donné a la réparation ou doit étre remplacé

dans le cadre de la garantie, il y a lieu de spécifier
le lieu et la date de l'achat de l'appareil et produire
un justificatif nécessaire (par ex. facture ou ticket
de caisse).

Conformément a notre politique d’amélioration
permanente de nos produits, nous nous réservons
le droit d'introduire sans avertissement préalable
des modifications a l'appareil, a lemballage et aux
caractéristiques techniques précisées dans la do-
cumentation.

RETRAIT DE LEXPLOITATION ET PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

L'équipement usé et retiré de 'exploitation doit étre
valorisé conformément aux dispositions légales et
aux recommandations en vigueur a la date de son
retrait.

Les matériaux d’emballage tels que matiéres plas-
tiques et cartons doivent étre déposés dans les
bennes prévues pour le type du matériau considéré.
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Gentile cliente,

grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Ti invitiamo a leggere queste istruzioni per Uuso con
attenzione prima di collegare U'apparecchio al fine di evitare danni dovuti a uso improprio. Ti invitiamo inol-
tre a prestare particolare attenzione alle precauzioni di sicurezza.

PRECAUZIONI DI SICUREZZA

* L'uso scorretto e improprio dell'apparecchio possono danneggiare seriamente
l'apparecchio e ferire gli utenti.

e ['apparecchio puo essere utilizzato solo per lo scopo per cui e stato concepito
e progettato. Il produttore non e responsabile di eventuali danni provocati da uso
scorretto ed improprio.

* Tenere lapparecchio e la spina elettrica lontani da acqua ed altri liquidi. Nel caso
iImprobabile che l'apparecchio cada in acqua, staccare immediatamente la spina
dalla presa e fare ispezionare l'apparecchio da un tecnico certificato. . Linosser-
vanza delle presenti istruzioni puo dare luogo a situazioni pericolose

* Non provare mai ad aprire linvolucro dell'apparecchio da soli.

* Non inserire oggetti nell'involucro dell'apparecchio.

* Non toccare la presa con le mani bagnate o umide.

e Controllare regolarmente la spina ed il cavo per la presenza di eventuali danni.
Qualora la spina o il cavo fossero danneggiati, farli riparare da una societa di
riparazione certificata.

* Non utilizzare 'apparecchio dopo che e caduto o si e danneggiato in qualsiasi
altro modo. Farlo controllare e riparare, se necessario, da una societa di ripara-
zione certificata.

* Non tentare di riparare l'apparecchio da soli. Questo potrebbe dar luogo a situa-
zioni pericolose.

e Assicurarsi che il cavo non venga a contatto con oggetti appuntiti o caldi e tener-
lo lontano da flamme libere. Per staccare la spina dalla presa, tirare sempre la
spina e non il cavo.

o Assicurarsi che nessuno possa accidentalmente tirare il cavo (o la prolunga)
o inciampare sul cavo

e Controllare sempre l'apparecchio mentre € in funzione.

¢ | bambini non comprendono che l'uso improprio di apparecchiature elettriche puo
essere pericoloso. Pertanto, non lasciare mai che i bambini utilizzino gli elettro-
domestici senza supervisione.

o



e Staccare sempre la spina dalla presa di corrente se l'apparecchio non € in uso
e sempre prima della pulizia.

 Avvertenza! Fino a quando la spina ¢ inserita nella presa di corrente, lapparec-
chio & collegato alla fonte di alimentazione

* Spegnere l'apparecchio prima di estrarre la spina dalla presa di corrente.

 Non trasportare mai lapparecchio per il cavo.

* Non utilizzare dispositivi aggiuntivi che non sono in dotazione con l'apparecchio

* Collegare l'apparecchio solo a una presa elettrica con tensione e frequenza pre-
cisati sull etichetta.

o Evitare di sovraccaricare.

* Spegnare l'apparecchio dopo l'uso togliendo la spina della presa di corrente.

* Rimuovere sempre la spina dalla presa quando si riempie o pulisce il dispositivo.

o Linstallazione elettrica deve soddisfare le normative nazionali e locali applicabili.
Questo apparecchio non e destinato all' uso da parte di persone (inclusi i bambini
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, 0 senza esperienza e conoscen-
za, a meno che non siano controllati o istruiti sulluso dell'apparecchio da una
persona responsabile della loro sicurezza.

. INTRODUZIONE
IT

e Le presentiistruzioni d'uso forniscono agli utenti e Le presenti istruzioni sono destinate a persone
le informazioni sull'affettatrice e le sue specifi- qualificate che possiedono le competenze appro-
che nonché le istruzioni per l'uso e la manuten- priate e informano sull'utilizzazione e sulla ma-
zione dell'apparecchio per garantire l'uso ottima- nutenzione periodica dell'affettatrice.

le e la sua efficacia per un lungo periodo.



1. INFORMAZIONI SULLAFFETTATRICE
1.1 PRECAUZIONI GENERALI

e |affettatrice puo essere utilizzata solo dal perso-
nale adeguatamente qualificato che ha letto le in-
formazioni sulle misure di sicurezza descritte nelle
istruzioni d'uso.

In caso di cambiamenti del personale, organizzare
una formazione.

Benché laffettatrice disponga di elementi di sicu-
rezza integrati di luoghi pericolosi, si raccoman-
da di non toccare la lama e le parti in movimento.
Prima di pulire e mantenere 'apparecchio, estrarre
la spina dalla presa.

Considerare il rischio residuo quando gli elemen-
ti di sicurezza sono rimossi per fare la pulizia e la
manutenzione.

La pulizia e la manutenzione richiedono
concentrazione.

| controlli regolari del cavo di alimentazione sono
assolutamente necessari. Il cavo usurato o danneg-
giato puo rappresentare un alto rischio di scossa

elettrica.

e Se [affettatrice non funziona correttamente, si

raccomanda di interrompere il suo utilizzo e di
astenersi dalla riparazione. Si prega di prendere
contatto con un centro di assistenza autorizzato..

¢ Non utilizzare Uaffettatrice per tagliare il prodotto
congelato, la carne o i pesci con le ossa o altri pro-
dotti diversi da alimenti.

e Non avviare l'affettatrice senza la morsa quando
& rimasto un piccolo pezzo di carne da tagliare.

e Non prendere una posizione pericolosa, la lama
puo causare danni..

Il produttore e/o il rivenditore non saranno possibili
nei seguenti casi:

- se il personale non autorizzato ha effettuato gli
interventi sull'affettatrice

se alcune parti sono state sostituite con i pezzi di
ricambio non originali

se le istruzioni contenute nel presente documen-
to non sono strettamente osservate

se laffettatrice non e pulita e lubrificata con
i prodotti adeguati.

1.2 SISTEMI DI SICUREZZA INTEGRATI NELLAFFETTATRICE

1.2.1. SISTEMA MECCANICO DI SICUREZZA

Il sistema meccanico di sicurezza nell’affettatrice
descritto nelle presentiistruzioni d'uso & conforme
alle direttive CE 2006/42 e ai regolamenti EN 1974.
Il sistema di sicurezza si compone da (vedere 1.3):
e protezione della lama

e anello

e involucro della lama

* morsa della carne

e manopola della morsa della carne con dado e ron-
della distanziale

e protezione delle mani presso un vassoio di cibo



1.2.2. SISTEMA DI SICUREZZA ELETTRONICO

Laffettatrice & dotata di:

e microinterruttore che spegne laffettatrice se la
barra di fissaggio della protezione di lama (pos.1.3,
fig.1) & stata rimossa; il microinterruttore non per-
mette di riavviare l'affettatrice se la protezione non
e messa nella posizione disattivata.
microinterruttore nell'armadio di controllo che im-
pone un riawio dellaffettatrice in caso di interru-
zioni di corrente.

Benché le affettatrici siano conformi alle disposi-
zioni CE e dotate di protezioni di sicurezza elettro-
niche e meccaniche (quando laffettatrice funziona
e durante la pulizia e la manutenzione) vi & ancora
un RISCHIO RESIDUO che non pud essere comple-
tamente eliminato. Tali rischi sono specificati nelle
istruzioni d'uso sotto il segnale di AVWERTIMENTO.
La lama e altre parti dell'apparecchio possono
causare lesioni e danni.

1.3 ORGANI DELLAFFETTATRICE

Fig. 1

1. Protezione della lama

2. Protezione delle mani

3. Manopola di regolazione dello spessore (piastra di spinta)
4. Pannello di pulsanti

5. Manopola di regolazione

6. Piedi

7. Svitare della serratura del carrello
8. Supporto

9. Morsa del cibo

10. Vassoio di cibo

11. Affilatrice

«p?é

12. Manopola di serratura dell'affilatrice
13. Barra di fissaggio della lama

14. Cavo di alimentazione

15. Basamento

16. Targhetta - numero di serie

17. Supporto di manopola dello spessore
18. Lama

19. Deflettore

20. Manopola della morsa della carne

21. Protezione anulare della lama



2. CARATTERISTICHE TECNICHE

DIMENSIONI, PESO, CARATTERISTICHE DELLAPPARECCHIO

c
B
TABELLA 1
Parametro Unita di misura 210215 210222 210246
Diametro della lama mm 250 250 300
Motore Watt 150 150 250
KM: 0.2 0.2 1/3
Tensione 230V ~50Hz
Spessore di taglio mm 1 " 14
Portata di carrello mm 245 245 245
Dimensioni divassoio ~ mm 230x230 230x230 250x275
AxBxC mm 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Peso netto Kg 16 16 17
Livello di rumore dB 60 60 60

3. CONSEGNA DELLAFFETTATRICE
3.1 SPEDIZIONE DELLAFFETTATRICE

Le affettatrici sono adeguatamente imballate
e spedite dal magazzino. Limballaggio include:
a) scatola di cartone
b) affettatrice
c) due pacchetti di schiuma di polietilene
d) ruota abrasiva dell affilatrice e cinghia
di trasferimento della propulsione dal
motore alla lama
e] istruzioni d'uso




3.2 CONTROLLO DEL CONTENUTO DELLIMBALLAGGIO ALLA CONSEGNA

Se alla consegna non ci sono danni esterni, aprire
limballaggio e controllare se esso contiene tutti gli
elementi. Se l'imballaggio e stato trasportato senza
cautela, e ammaccato o danneggiato, & necessario
informare il fornitore di eventuali danni. Compila-
re dettagliatamente nella presenza del corriere il

modulo apposito riguardante la portata dei danni
e/o gli elementi mancati. Tutti i reclami successivi
non saranno accettati. Non ribaltare il pacchetto!!!
Durante il trasporto sollevare il cartone tenendo
4 angoli (parallelamente al suolo).

3.3 SMALTIMENTO DELLIMBALLAGGIO

Gli elementi dellimballaggio (come scatola di car-
tone, palette, film e poliuretano) appartengono
a rifiuti urbani e possono essere facilmente smal-
titi.

Se laffettatrice e installata nei paesi in cui la le-
gislazione specifica & in vigore, limballaggio deve
essere smaltito in conformita alla normativa locale
vigente.

4. INSTALLAZIONE
4.1 POSIZIONAMENTO DELLAFFETTATRICE

L'affettatrice deve essere installata sul piano di la-
voro corrispondente alle dimensioni complessive
dell'apparecchio indicate nella “Tabella 1" [secon-
do il modello). I piano deve essere sufficientemen-
te ampio, ben livellato, asciutto, liscio e robusto,

all'altezza di 80 cm dal suolo.

Inoltre, il dispositivo deve essere installato in una
stanza con lumidita mass. di 75%, la temperatura
da +5°C a +35°C, cioé in condizioni che non causa-
no difetti dell'affettatrice.

4.2 CONNESSIONE ALLA RETE

Laffettatrice & fornita con il cavo di alimentazione e
la spina di tipo europeo.

Collegare laffettatrice a un’alimentazione 230V
~50Hz. Controllare se la terra sta funzionando cor-
rettamente.

Controllare anche ivalori sulla targhetta - se il nu-
mero di serie corrisponda alle indicazioni riportare
sulla lettera di vettura.

Se il senso di rotazione € sbagliato, invertire due
dei tre cavi di alimentazione nella presa o nella
spina murale.

Senso di rotazione della lama



4.3 SCHEMA ELETTRICO

Condensatore

Alimentazione
230V

Blu

Interruttore di | O Nero
accensione ON I——ég—‘ O /) /) R
0550
H N
i jol o 4‘_
Interruttore di pa _O L Piastra Bianco

spegnimento OFF | 3 elettronica 1]
r

ﬁ
i

| | |3

Bianco

[

Microinterruttore

4.4 CONTROLLO DEL FUNZIONAMENTO

Prima della prova dell'affettatrice controllare se il e controllare il funzionamento e la regolazione usan-

vassoio di cibo & bloccato. Poi controllare il funzio- do la manipola di regolazione

namento in conformita con le seguenti indicazioni: e controllare il funzionamento dell affilatrice;

e premere linterruttore di accensione .I" (ON) e di e controllare se laffettatrice e arrestata dopo aver
spegnimento .0 (OFF); rimosso la barra di fissaggio della protezione della

e controllare lo scorrimento del vassoio di cibo e del- lama.

la morsa di carne;

5. UTILIZZAZIONE DELLAFFETTATRICE
5.1 ORGANI DI CONTROLLO

Gli organi di controllo sono situati sul lato sinistro
del basamento, come illustrato nella figura se-
guente.

Posizione degli organi del controllo (vedere Fig.2)
1. Manopola dello spessore delle fette - 1.

2. Interruttore di accensione I

3. Interruttore di spegnimento ..0"

3 Fig. 2



5.2 POSA E TAGLIO DEL CIBO

AVVERTIMENTO: | prodotti per il taglio possono es-

sere messi su un vassoio di cibo solo se la mano-

pola dello spessore & impostata su ,,0”, si dovrebbe
anche prestare molta attenzione alla lama e i bordi
taglienti.

Procedura:

e Dopo aver posto il prodotto su un vassoio di cibo e
apporre sul basamento, bloccarlo con un braccio
con le maniglie;

 Ruotare la manopola per ottenere lo spessore desi-
derato della fetta;

e Per evitare incidenti, la persona che usa l'affettatri-
ce deve essere rivolta verso l'apparecchio nella po-
sizione corretta: apporre la mano destra sulla mor-
sa di carne, la mano sinistra accanto al deflettore
(non toccare il coltello); il corpo deve essere nella
posizione perpendicolare al piano di lavoro [vedere

Fig. 3a). AVWERTIMENTO: Prestare attenzione par-
ticolare: nessuna parte del corpo non puo avere
contatti con la lama (vedere Fig.3b);

Premere linterruttore di accensione .|”;

Spostare uniformemente il carrello (vassoio di cibo
+ morsa di carne + supporto) verso la lama, senza
spingere il cibo con la morsa perché il cibo & spinto
sul basamento sotto il proprio peso. La lama taglia
facilmente il cibo e le fette saranno guidate dal
deflettore sul vassoio [vedere Fig.4);

Non usare dell affettatrice senza il cibo;

Dopo aver tagliato il cibo, mettere la manopola di
spessore nella posizione ,.0" e spegnere 'apparec-
chio mettendo linterruttore nella posizione ..0";

e Affilare la lama quando i pezzi tagliati sono irrego-
lari o cenciosi, e il taglio diventa difficile [vedere. p.
5.3).

Fig. 4 - Taglio della carne



5.3 AFFILATURA DELLA LAMA

AVVERTIMENTO: Prima di affilare la lama, presta-

re attenzione al RISCHIO RESIDUO (vedere p.1.2.2),

che siriferisce al rischio di lesioni in caso di non os-

servare le istruzioni sottoindicate.

La lama deve essere affilata di volta in volta, quan-

do diventa opaca. E necessario rispettare le istru-

zioni dettagliate:

* Dopo aver estratto la spina dalla presa pulire bene
la lama con alcol per eliminare i grassi;

* svitare la manopola (pos.1, Fig.5al, sollevare laffi-

latrice (pos.2, Fig.5a) nella posizione in cui si bloc-

chera, poi ruotare di 180°.

Poi spostarla fino alla fine perché la lama si trovi

tra due affilatrici. Bloccare la manopola.

Accendere laffettatrice commutando linterruttore

nella posizione ..I" (ONJ;

Premere il pulsante (pos.3, Fig.5b), permettere che

la lama si strofina contro Uaffilatrice per circa 30/40

secondi fino a quando sul bordo della lama viene

creato un ricciolo;

e Premere contemporaneamente due pulsanti
(pos. 3 e 4, Fig.5c) per 3-4 secondi, poi rilasciare
contemporaneamente.

Si consiglia di pulire Uaffilatrice dopo Uaffilatura (ve-
dere p.6.2.3); Fig. 5b

Dopo l'affilatura ripristinare l'affettatrice al suo sta-
to originale invertendo la procedura.

NOTA: Non prolungare Ueliminazione dei riccioli
piu di 3-4 secondi per evitare una distorsione del
tagliente.

Fig. 5b

6. PULIZIA STANDARD
6.1 CARATTERISTICHE GENERALI

e La pulizia dell’affettatrice deve esser eseguita al-
meno una volta al giorno o piu spesso, a seconda
della necessita.

e La pulizia deve essere particolarmente precisa nel
caso di alcune affettatrici che hanno contatto diret-
to e indiretto con il cibo.

o |'affettatrice non deve essere pulita a getto d'ac-
qua o ad alta pressione, utilizzare acqua e deter-
gente neutro. Non utilizzare altri detergenti. Non

utilizzare strumenti, pennelli e altri oggetti che
possono danneggiare la superficie dell affettatrice.
Prima della pulizia € necessario:
e Estrarre la spina dalla presa a muro per tagliare
completamente laffettatrice dall'alimentazione;
e Mettere la manopola nella posizione .0".
AVVERTIMENTO: Prestare attenzione al rischio re-
siduo derivante dalle parti taglienti e/o le superfici
taglienti.

. @



6.2 PROCEDURA DI LAVAGGIO DELLAFFETTATRICE
6.2.1. LAVAGGIO DEL VASSOI0 DI CIBO

Il carrello (vassoio di cibo + braccio +supporto) si

possono facilmente rimuovere:

e posizionare la manopola nella posizione .0 (1).

e posizionare il carrello (pos. 2] alla fine dello scorri-
mento (pos. a) presso gli organi di controllo;

e pulsante di rilascio del carrello (pos. 3) premere il
pulsante di rilascio del carrello, spostare il carrello
verso lalto (pos. b)

¢ dopo aver rimosso il carrello si puo lavare il vassoio
di cibo con acqua calda e detergente neutro (pH 7).

Rimozione del carrello.

6.2.2. LAVAGGIO DELLA LAMA, DELLA PROTEZIONE DELLA LAMA E DELLA PROTEZIONE

ANULARE DELLA LAMA

Svitare la manopola della barra di fissaggio (1] (ve-
dere Fig. 6], per rimuovere la protezione della lama
(2).

AVVERTIMENTO: lavare la lama con un panno umi-

do, usando i guanti in metallo.

Per lavare la lama dall'altra parte si deve rimuo-

verla [vedere Fig. 7).

La lama e rimossa come segue:

e rimuovere la protezione della lama [vedere fig. 7);

e rimuovere laffilatrice (a) e ruotare la manopola
perché lo strumento di plexi per la rimozione del-
la lama (b) aderisca ad esso;

¢ allentare 3 o 4 (a seconda del modello) viti (f] di
fissaggio della lama;

e mettere lo strumento di plexi (b) per rimuovere
la lama in modo che due viti (e) entrano nei fori
della lama, ruotare la lama finché sia in posizio-
ne corretta;

* awvitare leggermente la vite (e).

NOTA: la protezione della lama deve essere lavata
con acqua calda con un detergente neutro.

Fig. 7 - Installazione dello strumento di plexi (b) per
rimuovere la lama



6.2.3. LAVAGGIO DELLAFFILATRICE

Il lavaggio dell affilatrice consiste nella pulizia del-
le pietre dell'affilatrice con un pennello. Le pietre
dell'affilatrice devono essere in posizione di blocco,
cioé devono essere rivolte in direzione opposta alla
lama.

6.2.4. LAVAGGIO DEL DEFLETTORE

Per rimuovere il deflettore si deve svitare due viti
(a) di fissaggio (vedere Fig. 8].

Lavare il deflettore con acqua calda e detergente
neutro.

Fig. 8 - Vista del deflettore

7. MANUTENZIONE
7.1 CARATTERISTICHE GENERALI
Prima della manutenzione si deve:

e estrarre la spina di alimentazione dalla presa per ¢ Mettere la manopola dello spessore nella posizione
tagliare completamente l'alimentazione. .07

7.2 CINGHIA

Non regolare la cinghia. Di solito, la cinghia e sostituita dopo 3-4 anni. Prendere contatto con un centro di
assistenza autorizzato.

7.3 PIEDI

| piedi possono danneggiarsi e perdere la loro elasticita che ha un impatto negativo alla stabilita dell affettatri-
ce. In questo caso si deve sostituirle. Prendere contatto con un centro di assistenza autorizzato.

. @



7.4 CAVO DI ALIMENTAZIONE

Controllare periodicamente il cavo di alimentazione e se necessario prendere contatto con un centro di assi-
stenza autorizzato.

7.5 LAMA

Controllare se la lama non viene ridotta di oltre 10 mm dal diametro originale. Per sostituire la lama prendere
contatto con un centro di assistenza autorizzato.

7.6 AFFILATRICI

Controllare se le affilatrici hanno mantenuto le sue proprieta abrasive durante affilatura. Per evitare danni
alla lama, le affilatrici devono essere sostituiti periodicamente. Prendere contatto con un centro di assistenza
autorizzato.

7.7 LUBRIFICAZIONE DELLE GUIDE

Di volta in volta versale alcune gocce di olio su una guida rotonda sulla quale si muove il carrello. Questo in-
tervento puo essere fatto attraverso il foro (OIL] accanto alla manopola di regolazione. Prendere contatto con
un centro di assistenza autorizzato.

7.8 MARCATURA DEL PANNELLO DI PULSANTI

Se la marcatura del pannello di pulsanti € danneggiata, prendere contatto con un centro di assistenza auto-
rizzato.



8. SMALTIMENTO DELLAPPARECCHIOP
APPARECCHIO FUORI SERVIZIO

Se per qualche motivo e necessario mettere appa-
recchio fuori servizio, assicurarsi che nessuno sara

in grado di usarlo: scollegare dalla rete elettrica ed
eliminare i collegamenti elettrici.

GARANZIA

Qualsiasi difetto che influenza la funzionalita del
dispositivo che compaia entro un anno dall'acqui-
sto sara corretto a titolo interamente gratuito o con
la sostituzione del prodotto che é stato utilizzato
e sottoposto a manutenzione corretta seguendo
le istruzioni, senza alcuna violazione. | diritti legali
del cliente non sono assolutamente modificati. Nel
caso in cui lintervento di manutenzione o sostitu-

zione sia previsto nel periodo di validita della ga-
ranzia, precisare dove e quando si & acquistato il
prodotto, possibilmente allegando lo scontrino.

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo
dei prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il
prodotto, l'imballo e le specifiche di documentazio-
ne, senza notifica alcuna.

SMALTIMENTO & AMBIENTE

Alla fine della vita utile del dispositivo, smaltire
conformemente alle normative e linee guida ap-
plicabili.

Eliminare i materiali di imballaggio, quali plastica
e cartone, negli specifici contenitori.
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Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Va rugam sa cititi cu atentia acest manual inainte
de a conecta aparatul pentru evitarea defectarii ca urmare a utilizarii incorecte. Acordati o atentie deosebita
regulilor de siguranta.

REGULI DE SIGURANTA

e Operareaincorecta si utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate avaria grav
aparatul si poate cauza rani oamenilor.

e Aparatul poate fi folosit doar in scopul pentru care a fost proiectat. Producatorul
nu este raspunzator pentru orice avariere cauzata operarii incorecte si a utilizarii
necorespunzatoare.

o Asigurati-vé c3 aparatul si stecherul nu intra in contact cu apa sau alte lichide. In
cazul in care aparatul este scapat in apd, scoateti imediat stecherul din priza si
un tehnician autorizat trebuie sa-l verifice. Daca nu respectati aceste instructiuni,
acest lucru poate cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

* Nu incercati sa deschideti singuri carcasa aparatulul.

 Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa aparatului.

 Nu atingeti stecherul cu mainile ude sau umede. u

e Verificati in mod regular stecherul si cablul ca acestea sa nu fie avariate. Daca
stecherul si cablul sunt avariate, acestea trebuie reparate de catre o firma de
reparatii autorizata.

 Nu utilizati aparatul dupa ce a suferit vreo cazatura sau alta dauna. Duceti-l la
reparat, daca este necesar, la o companie specializata.

 Nu incercati sa reparati aparatul singuri. Daca nu respectati aceste instructiuni,
acest lucru poate cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

e Asigurati-va ca nici un obiect ascutit sau fierbinte sa nu intre in contact cu ca-
blul si feriti-l de foc. Pentru a scoate stecherul din priza, intotdeauna prindeti cu
mana priza si nu scoateti niciodata din priza prinzand de cablu.

o Asigurati-va ca nimeni nu poate trage de cablu in mod accidental [(sau cablul
prelungitor) sau sa se impiedice de cablu.

o Intotdeauna supravegheati aparatul atunci cand se utilizeaz3.

e Copiii nuinteleg ca utilizarea incorectd a aparatelor electrice poate fi periculoasa.
Prin urmare, nu permiteti copiilor sa foloseasca electrocasnice fara supraveghere.

o Intotdeauna scoateti aparatul din priz3 atunci cand aparatul nu este folosit sau
inainte de curatare.

. @



o Avertizare! Cat timp stecherul este in priza, aparatul este conectat la sursa de
curent.

e Opriti aparatul inainte de a scoate stecherul din priza.

 Nu transportati niciodata aparatul de cablu.

* Nu folositi alte dispozitive decat acelea furnizate impreuna cu aparatul.

 Conectati aparatul la o sursa de electricitate cu voltajul si frecventa mentionate
pe eticheta aparatului.

e Evitati supraincarcarea.

e Opriti aparatul dupa utilizare, scotand stecherul din priza.

« Intotdeauna scoateti stecherul din priza cand umpleti sau cur3tati aparatul.

* Instalatia electrica trebuie sa fie in conformitate cu reglementarile nationale si
locale.

o Acest aparat nu trebuie folosit de copii sau persoane care au capacitati mentale,
senzoriale sau fizice reduse, sau lipsa de experienta si cunostinte, decat daca
sunt supravegheati de o persoana responsabila care are instructiunile cu privire
la utilizarea corecta a aparatului.

INTRODUCERE

m e Prezentul manual are rolul de a da clientilor in- e Manualul Ti va informa pe utilizatorii calificati si
formatii privind feliatorul si specificatia acestuia experimentati in legaturd cu modul de utilizare
precum si instructiunile necesare de utilizare si a feliatorului si cu intretinerea sa periodica.
intretinere, care sa asigure utilizarea in conditii
optime a aparatului si sa mentina pe termen lung
eficienta acestuia.



1. INFORMATI PRIVIND FELIATORUL
1.1 MASURI GENERALE DE PRECAUTIE

e Feliatorul trebuie utilizat numai de oameni cu inalta
calificare, care cunosc bine masurile de siguranta
descrise in acest manual.

Tn cazul in care personalul se roteste, instruirea
personalului de schimb trebuie facuta dinainte.
Desi feliatorul este prevazut cu dispozitive de sigu-
ranta in punctele periculoase, este recomandabil sa
nu se atingd lama si componentele in miscare ale
acestuia.

Tnainte de a incepe operatiile de curatare si intre-
tinere stecherul feliatorului trebuie scos din priza.
Tn momentul in care dispozitivele de protectie sunt
demontate pentru a se face curatarea si intretine-
rea riscurile reziduale trebuie evaluate cu grija.
Curdtarea si intretinerea trebuie facute cu multa
atentie.

Controlul regulat al cordonului de alimentare
este absolut necesar; un cordon uzat sau dete-
riorat 1l expune pe utilizator unui pericol grav de
electrocutare.

e Dacd feliatorul functioneaza defectuos, recoman-
dam sa nu se incerce repararea lui; apelati la ,CEN-
TRUL DE SERVICE".

o Nu utilizati feliatorul pentru a taia produse con-
gelate, carne si peste cu oase sau orice produse
altele decat cele alimentare.

e Cand bucata de carne se apropie de capat ea
nu mai poate fi manevrata decat cu ajutorul
impingatorului.

¢ Nu va puneti in situatii periculoase: lama va poate
rani.

Producatorul si/sau vanzatorul nu pot fi facuti ras-

punzatori in urmatoarele situatii:

- daca la feliator au umblat persoane neautorizate;

dacd unele dintre piese au fost inlocuite cu alte

piese neoriginale;

- daca instructiunile din acest manual nu sunt res-

pectate cu strictete;

daca produsul nu este curatat si nu se foloseste

marca corecta de ulei. u

1.2 SISTEMELE DE SIGURANTA INSTALATE PE FELIATOR

1.2.1. SISTEMUL DE SIGURANTA MECANICA

Sistemul mecanic de siguranta al feliatorului de-
scris in acest manual este conform cu directiva
2006/42 CE si regulamentul EN 1974.

Sistemul de siguranta include (vezi 1.3):

e aparatoarea lamei

e inelul

e aparatoarea lamei

e impingatorul de carne;

e butonul impingatorului de carne, cu piulita inelara
si distantier;

e aparatoare pentru maini la tava de alimente;

1.2.2. SISTEMUL DE SIGURANTA ELECTRICA

Feliatorul este echipat cu:

e un micro-intrerupator care opreste feliatorul n
cazul in care tija de fixare a aparatoarei lamei este
scoasa (vezi FIG. nr. 1); micro-intrerupatorul nu
permite repornirea feliatorului daca aparatoarea nu
a fost montata atunci cadnd masina era oprita.

e un releu situat in cutia de comanda si care impune
repornirea feliatorului dupa o cadere a curentului.

Chiar daca feliatoarele n varianta CE sunt preva-
zute protectii electrice si mecanice (pentru timpul
n care masina este utilizatd si pentru operatiile
de intretinere si curatare) tot mai existd RISCURI
REZIDUALE care nu pot fi complet eliminate; aces-
te riscuri sunt mentionate in manual cu marcajul
AVERTISMENT. Lama si alte piese ale masinii pot

provoca taieturi si accidente.
. @



1.3 COMPONENTELE FELIATORULUI

FIG. nr. 1
1. Apdratoarea lamei 12. Butonul de blocare a dispozitivului de ascutit
2. Aparatoarea pentru mana 13. Tija de fixare a aparatoarei lamei
3. Calibru de grosime (placa) 14. Cordonul de alimentare
4. Panou cu butoane 15. Baza

n 5. Buton rotativ gradat 16. Placuta de identificare - seria
6. Picior 17. Suportul calibrului de grosime
7. Surub de blocare al saniei 18. Lama
8. Suport 19. Deflector
9. Impingator de carne 20. Butonul impingatorului de carne
10. Tava de alimente 21. Aparatoarea inelului lamei

11. Dispozitivul de ascutit



2. DATE TEHNICE

DIMENSIUNI DE GABARIT, GREUTATEA, CARACTERISTICI

c
B
TABELUL 1
Parametrul Unitatea de masura 210215 210222 210246
¢ lama mm 250 250 300
Motor Wati 150 150 250
CP 0.2 0.2 1/3 ﬂ
Alimentarea 230V ~50Hz
Grosimea de tdiere mm 1 " 14
Cursa saniei mm 245 245 245
Mdrimea tavii mm 230x230 230x230 250x%275
AxBxC mm 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Greutate neta Kg 16 16 17
Nivelul de zgomot dB 60 60 60

3. INSTALAREA FELIATORULUI
3.1 MODUL DE EXPEDIERE A FELIATORULUI

Feliatoarele sunt ambalate cu grija si apoi sunt ex-
pediate din depozitele noastre; coletul include:

al o cutie de carton

b) feliatorul

c) doud placi din spuma de polietilend

d) roatd si curea trapezoidald de transmisie

e manualul




3.2 VERIFICAREA COLETULUI

Daca la sosire nu se constata urme evidente de de-
teriorare, deschideti coletul si verificati daca toate
componentele sunt prezente. Tn cazul in care la li-
vrare se constata ca pachetul a fost manipulat gro-
solan si are deformari sau fisuri, transportatorul
trebuie informat in legdtura cu orice deteriorare si

se va completa imediat un raport detaliat privind
avariile suferite de masing, in prezenta reprezen-
tantului transportatorului. Nu rasturnati coletul!
Atunci cand coletul este deplasat, cutia trebuie
ridicate din 4 colturi (se va tine paralel cu solul).

3.3 ELIMINAREA AMBALAJULUI

Componentele ambalajului (cutia de carton, pale-
tele, bridele din plastic si din poliuretan constituie
deseuri de tip menajer, prin urmare pot fi eliminate
cu usurinta.

Daca feliatorul urmeaza a fi instalat intr-o tara
care are anumite reglementari speciale, ambalajul
va trebuie eliminat in conformitate cu acestea.

4. INSTALAREA
4.1 CUM SE INSTALEAZA FELIATORUL

Feliatorul trebuie instalat pe o masa care sa fie
adecvata pentru gabaritul feliatorului, asa cum
este ardtat in TABELUL 1 (in functie de model);
asadar masa trebuie sa fie suficient de mare, sa fie
bine orizontalizatd, uscata, neteda, rezistenta sta-

bila si situata la 80 cm deasupra solului.

Totodatd, masina trebuie instalata intr-o camera
cu umiditatea maxima de 75% la temperaturi intre
+5°C si 35°C, adica intr-un mediu care sa provoace
defectarea feliatorului.

4.2 CONEXIUNEA ELECTRICA

Feliatorul este echipat cu un cordon de alimentare
cu fisa VDE.

Feliatorul se conecteaza la o sursa de 230V ~50Hz
Hz. Verificati daca impamantarea functioneaza.
Totodata verificati datele de pe placa de identificare
si vedeti daca numarul de serie corespunde cu da-
tele din avizul de livrare.

Daca sensul de rotatie este incorect, inversati doua
din cele trei fire de alimentare ale fisei sau prizei.

Sensul de rotatie a lamei



4.3 CIRCUITUL ELECTRIC

Condensator

230V
alimentare
Albastru
Butonul de pornire | O Negru
PORNIT L] ] ]
( ) _é§_| O A Rosu
Lampa NI L preries g i
Butonul de oprire _O [lj =J Placi‘;é?):i;caltr:u“e [H Alb
(OPRIT) C =
; F: [—] [—]
L
Alb
( i
Micro-intrerupator
4.4 VERIFICAREA FUNCTIONARII
Tnainte de a testa feliatorul verificati dac3 tava pen- a Tmpingatorului de carne;
tru alimente sa fie blocata iar apoi testati functio- e verificati functionarea si reglarea placii cu ajutorul
narea conform urmatoarei proceduri: butonului gradat;
* apasati butonul de pornire .I" [PORNIT) si butonul e verificati functionarea dispozitivului de ascutit;

de oprire .0 (OPRIT);
e verificati functionarea tavii pentru alimente si

e verificati dacd feliatorul se opreste atunci cand se u

scoate tija de fixare a aparatoarei lamei.

5. MODUL DE UTILIZARE A FELIATORULUI
5.1 COMENZI

Comenzile sunt situate pe partea stanga a bazei,
asa cum se arata in figura de mai jos.

Pozitia comenzilor (vezi FIG. nr. 2)

1. Buton rotativ gradat pentru reglarea grosimii de
taiere.

2. Butonul de pornire “I”

3. Butonul de oprire “0”

FIG. nr. 2



5.2 INCARCAREA S| FELIEREA ALIMENTELOR

AVERTISMENT: Produsele care urmeaza a fi feliate

trebuie puse pe tava doar atunci cand butonul gra-

dat este la pozitia ,,0”. Atentie la Lama si la muchiile
ascutite.

Procedura este urmatoarea:

e dupa ce produsul a fost pus pe tava si asezat langa
placa el trebuie oprit cu ajutorul bratului prevazut
cu puncte de prindere;

e cu ajutorul butonului gradat reglati la grosimea de
taiere dorita;

e pentru a evita accidentele, operatorul trebuie sa
stea cu fata la masina si sa aiba o pozitie corecta:
puneti mana dreapta pe impingatorul de carne si pe
cea stanga pe deflector (nu atingeti lamal; corpul
trebuie sa fie perpendicular pe suprafata de lucru
(vezi FIG. nr. 3a). AVERTISMENT: Atentie maxima:
nicio parte a corpului nu trebuie sa atinga lama
(vezi FIG. nr. 3b);

e apasati butonul de pornire .I";

e impingeti usor sania [tava de alimente + impinga-
torul de carne + suportul) catre lam3, far3 a apasa
prea tare alimentele cu impingatorul, dat fiind ca
propria greutate a acestora le face sa apese asu-
pra calibrului de grosime. Lama va taia cu usurinta
alimentele iar feliile vor fi dirijate de deflector spre
pala colectoare (vezi FIG. nr. 4);

feliatorul nu trebuie pornit fara alimente in el;

dupa ce alimentele au fost taiate butonul gradat se
aduce la pozitia .0" iar masina se opreste aducand
intrerupatorul la pozitia .0";

lama trebuie reascutita de indata ce se constata ca
feliile au o suprafata neregulata sau zdrentuita iar
taierea se face cu dificultate (vezi 5.3).

FIG. nr. 3a - Pozitia corecta

FIG. nr. 3b - Pozitia gresita

FIG. nr. 4 - Taierea carnii



5.3 ASCUTIREA LAMEI

AVERTISMENT: inainte de a trece la ascutirea lamei

trebuie sa fiti atenti la RISCURILE REZIDUALE (vezi

1.2.2), respectiv la pericolul de accidentare daca nu

se respecta instructiunile de mai jos.

Lama trebuie ascutita periodic si ori de cate ori se

toceste; trebuie respectate instructiunile detaliate

de mai jos:

e lama se curata bine cu alcool pentru a inlatura gra-
simea, dupa ce stecherul a fost scos din priza;

e desurubati butonul (1, FIG. nr. 5a), ridicati (a) dis-
pozitivul de ascutit (2, FIG. nr. 5a) pana la pozitia in
care se blocheaza 180°.

Apoi lasati-l sa se deplaseze pana la capat astfel ca
lama sa ajunga intre cele doua dispozitive de ascu-
tit. Blocati butonul;

» porniti feliatorul apdsand butonul 1" (PORNITJ;

* apasati butonul mic (3, FIG. nr. 5b), l&sati lama sa
se frece de pietrele de ascutit timp de 30/40 sec.
pentru a obtine o muchie bine ascutita;

e apasati simultan butoanele timp de 3/4 secunde
(3 si 4, FIG. nr. 5c), apoi eliberati-le simultan;

e se recomanda ca dupa ascutire pietrele de ascutit
s3 fie curatate (vezi 6.2.3);

e dupa ce s-aincheiat ascutirea, feliatorul trebuie re-
adus la pozitia initiald inversand procedura.

NOTA: Nu lungiti operatia de debavurare peste 3/4
secunde pentru a evita pericolul de indoire a lamei.

FIG. nr. 5a

FIG. nr. 5b

FIG. nr. 5¢

6. CURATAREA OBISNUITA
6.1 CARACTERISTICI GENERALE

e Curdtarea feliatorului trebuie sa faca cel putin
o0 data pe zi sau mai des, daca este necesar.

e Curdtarea trebuie facuta cu atentie deosebita la
piesele care vin in contact direct sau indirect cu
alimentele.

e Feliatorul nu se curatd cu un aparat de spalat cu
apa sub presiune; se va folosi apa si un detergent
neutru. Nu folositi alti detergenti. Nu se vor folosi
scule, perii sau alte instrumente care ar putea de-
teriora suprafata feliatorului.

Tnaintea oricirei operatii de curatare este necesar s3:

e scoateti stecherul din priza pentru a izola complet
feliatorul de reteaua electrica;

¢ aduceti butonul gradat la pozitia .0".

AVERTISMENT: Atentie la riscurile reziduale pre-
zentate de muchiile taietoare si/sau ascutite.

- ®



6.2 PROCEDURA DECURATARE A FELIATORULUI
6.2.1. CURATAREA TAVII DE ALIMENTE

Sania (tava de alimente + bratul + baza) este usor

detasabila:

e aduceti butonul gradat la pozitia ..0" (1);

e aduceti sania (2) pana la capatul de cursa (a), langa
comenzi;

e desfaceti surubul (3), trageti sania in sus (b);

e dupa ce ati scos sania tava poate fi curatata cu apa
fierbinte si detergent neutru (pH 7).

6.2.2. CURATAREA LAMEI, APARATOAREI SI A INELULUI

Se desface butonul (1) (vezi FIG. nr. 6] pentru a eli-

bera apdratoarea lamei (2).

AVERTISMENT: Curatarea lamei se face cu o carpa

uda si cu manusi metalice (3).

Pentru a curata fata opusa este necesar sa se

scoata lama (vezi FIG. nr. 7).

Lama se demonteaza dupa cum urmeaza:

¢ demontarea aparatoarei lamei (vezi FIG. nr. 7);

e scoateti dispozitivul de ascutit (a) si rasuciti etalo-
nul de grosime cu ajutorul butonului gradat pentru
ca scula (b) de extragere a lamei de plexiglas s
vina Tn contact cu etalonul;

e slabiti suruburile 3 si 4 [f] care fixeaza etalonul
(conform modeluluil;

e sprijiniti scula de extragere a lamei de plexiglas de
lama pentru ca gaurile de pe aceasta sa ajunga in
dreptul suruburilor (e) apoi se rasuceste lama pana
cand aceasta ajunge in pozitia corectd;;

e strangeti usor surubul [e).

N.B. Aparatoarea lamei trebuie curatata cu apa fier-
binte si detergent neutru.

FIG. nr. 7 - Montarea sculei de extragere a lamei (b)



6.2.3. CURATAREA DISPOZITIVULUI DE ASCUTIT

Operatia de curatare a dispozitivului de ascutit se
executa prin frecarea pietrelor cu o perie Pietrele
trebuie puse intr-o pozitie sigura, ceea ce inseam-

na ca trebuie indreptate in directie opusa lamei de
taiat.

6.2.4. CURATAREA DEFLECTORULUI

Pentru a scoate deflectorul se desfac cele doua su-
ruburi (a) care 1l fixeaza (vezi FIG. nr. 8).

Deflectorul se curata cu apa fierbinte si detergent
neutru.

FIG. nr. 8 - Vedere a

7. INTRETINEREA
7.1 CARACTERISTICI GENERALE

Tnainte de a face intretinerea este necesar s3:

e Scoateti stecherul cordonului de alimentare din
priza pentru a izola complet feliatorul de reteaua
electrica.

¢ Aduceti butonul gradat de reglare a grosimii la po-
zitia ,.0".

7.2 CUREAUA

Cureaua nu trebuie ajustata. In general ea trebuie inlocuitd dup3 3 sau 4 ani; in acest caz trebuie s3 apelati la

un .CENTRU DE SERVICE" autorizat.

7.3 PICIOARELE

Picioarele se pot deteriora si fsi pot pierde elasticitatea, reducand astfel stabilitatea feliatorului. In acest caz
ele trebuie Tnlocuite. Pentru inlocuirea picioarelor apelati la un .CENTRU DE SERVICE" autorizat.



7.4 CORDONUL DE ALIMENTARE

Cordonul de alimentare trebuie verificat periodic sa nu prezinte semne de uzura iar dacd are astfel de semne
apelati la un .CENTRU DE SERVICE" autorizat pentru a-Linlocui.

7.5 LAMA

Verificati ca diametrul lamei sa nu scada cu mai mult de 10 mm fata de valoarea initiald. Pentru a inlocui lama
apelati la .CENTRUL DE SERVICE".

7.6 DISPOZITIVUL DE ASCUTIT - PIETRELE ABRAZIVE

Verificati daca pietrele de ascutit si pastreaza proprietatile abrazive in timpul operatiunii de ascutire. Daca
este necesara inlocuirea lor apelati la .CENTRUL DE SERVICE" pentru a nu deteriora lama.

7.7 LUBRIFIEREA GHIDAJELOR GLISANTE

Din timp in timp picurati cateva picaturi de ulei pe ghidajul rotund pe care se deplaseaza sania. Aceasta ope-
ratie se face prin orificiul (OIL) de langa butonul gradat.

7.8 ETICHETELE DE PE PANOUL CU BUTOANE

Daca etichetele de pe panoul cu butoane au fost deteriorate apelati la .CENTRUL DE SERVICE" s3 le inlocu-
iasca.



8. ELIMINAREA MASINII
CASAREA MASINII

Daca dintr-un motiv oarecare scoateti masina din
uz aveti grija ca nimeni altcineva sa nu o mai poata

folosi: decuplati-o de la retea si inlaturati conexiu-
nile electrice.

GARANTIE

Orice defectiune care afecteaza functionarea apa-
ratului aparuta la mai putin de un an de la cum-
pararea acestuia va fi remediata prin reparatie sau
nlocuire gratuitd, cu conditia ca aparatul sa fi fost
folosit si intretinut conform instructiunilor nu sa nu
fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in vreun
fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afec-

tate. Daca aparatul este in garantie, mentionati
cand si de unde a fost cumparat si includeti dovada
cumpararii (de ex. chitanta).

Conform politicii noastre de dezvoltare continua
a produsului, ne rezervam dreptul de a modifica
produsul, ambalajul si documentatia fara notificare.

ELIMINAREA S| MEDIUL iINCONJURATOR

La sfarsitul vietii aparatului, va rugam sa-l elimi-
nati conform regulamentelor si instructiunilor apli-
cabile in acel moment.

Aruncati ambalajul (plastic sau carton) in recipien-
tele corespunzatoare.
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YBakaeMbli Knuenr,

Bonbloe BaM cnacubo 3a To, 4to Bbl Kynunu o6opynosaHue ¢pupmbl Hendi. BaM cnepyet BHUMaTenbHo npo-
YUTaTb HACTOSALLYIO MHCTPYKLMIO NMOJib30BaTeNs Bo U3bexkaHnme NoBpeX<AeHMs MalUKHbI B pe3ysibTaTe Henpa-
BUNbHOW 3KcnnyaTauumn. 0co6eHHO peKkoMeHAyeM 03HaKOMUTBLCS C NPeaynpeXXaeHUAMMU.

NMPABUJIA TEXHUKW BE3OMNMACHOCTH

* HenpaBunbHas akcnnyaTaLma 1 HeMoAxoAsdLiee UCNOb30BaHVe arperata MoxXeT
NPWUBECTY K ero NONOMKE 11 NopaHUTb onepaTopa.

* ObopynoBaHue cneayeT 1Cnonb30BaTh TOYHO MO Ha3HaueHWo. [pon3sBoauTens He
HeceT 0TBETCTBEHHOCTM 33 NOBPEXAEHMS, BbI3BAHHbIE HENPABWALHOW 3KCNyaTa-
LMei Un HenpaBuabHbIM 0DCayXMBaHWeM 0b60pyLoBaHMS.

* ObopynoBaHue 1 3neKTPUYECKYIO LUTENCENbHYI0 BUKY CefyeT fepxaTb BAaAu oT
BOAbI M MPOYMX XuakocTen. Ecaun wrencenbHas Buaka nonager B BOLY, ee cne-
LyeT TyT Xe BbITalMTb U3 PO3ETKW 3NeKTponuTaHus 1 obpatntscs B cayxby cep-
TMGULMPOBAHHOIO CepBuCa AN NPOBEPKM YCTPOMCTBA. HecobniofeHne faHHbIX
yKa3zaHuil MOXeT NoBAeYyb 3a CODOW yrpo3y 30,0pOBbI0 M XM3HW 0BCNyXMBaIOLLETO
nepcoHana.

* Henb3sa cHMAaTb Koxyx be3 ocoboro paspelueHuns. m

* Henb3s KNaCTb HUKaKMX NOCTOPOHHUX NPELMETOB BOBHYTPb arperata.

* Henb3s KacaTbCH MOKPBIMU, UMW BAXHbLIMI PyKaMu LWTENCENbHON BUKM.

* HeobxogyMo cuctemaTyeckn NpoBepsATb COCTOSHWE LITENCENbHOW BUKW U Ka-
bens Ha npeAMeT BO3MOXHbIX MOBpexaeHWi. B cnyyae obHapyXeHus TakoBbIX
HYXHO 0bpaluaTtbcs B Cnyxby CepTOULMPOBAHHOTO CEpBMCa S YCTPaHeHUs
NoBPEXIEHNN.

* Henb3s nonb3osatbes 0bopygoBaHueM, KoTopoe ynano, vav bbino nospexaeHo
WHbIM cnocobom. B Takom cnyyae obopygoBaHue cnefyeT oCMOTpeTb W 0bpa-
TUTbCH B CNYXOy CepTUOULMPOBAHHOMO CepBuCa A9 YCTPaHEHNS BO3MOXHbIX
NoBPEXIEHNN.

* Henb3s NpoBoAWTL PEMOHT 000pY0BaHMS CAMOCTOATENBHO. 3TO MOXET NPUBECTU
K Yrpo3e 3,0pOBbI0 V1 XM3HM 0b6CNyXMBatoLLero nepcoHanal

* CnefyeT yAOCTOBEPUTLCS B TOM, 4TO MPOBOJ, HE KaCaeTcst OCTPbIX M FopsYmnx npes-
METOB 1, KPOMe TOro, ciefyeT obeperaTb ero 0T OTKPLITOro orHs. Ecau Hy>XHo Bbi-
TalWMTb LWTENCENbHYI0 BIKY U3 PO3ETKM, HYXHO TAHYTb 3@ BUJIKY, @ HE 33 NPOBOS,
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* HyXHo cpenatb BCe BO3MOXHOeE, YTODbI HeNb3s Dbi0 Aaxe CNyvaitHo BbITALLWTL
BUJIKY V13 PO3€TKM, 3aLleNUTbCH 33 HEMPaB/IbHO PaCnoa0XeHHbI NPOBOA UK YA -
NHUTENb, CMOTKHYTLCS U YNacTb.

* Heobxoanmo cneamnTb 3a paboton obopynoBaHus.

o [leTi He NOHMMAIOT, YTO HenpaBMIbHOE UCMOAb30BaHKeE 31eKTPo0bopyL0BaHMS
onacHo. Henb3a ponyckatb, YTobbl AeTU NONb30BaANCh 3n1eKTpoobopyaoBaH/eM
6e3 npucMoTpa B3pOCbIX.

o [lepen Kaxzoit YncTkoit 060pyLOBaHMS, UM OTKIIOYEHMEM Ha NMPOSOIKUTENbHOE
BpeMS, LUTENCENbHYI0 BUAKY CNeAyeT BbITaLL/Th U3 PO3ETKU.

* MpepynpexpeHue! Ecnu Bunka octaeTcs B po3eTke - 3T0 03Ha4aeT, 4To 0bopy-
L0BaHVe 0CTaeTcsd Nof HanpsxeHWeM.

* [lepen TeM, Kak BbITaLLWTb BUIKY 13 po3eTku, 0bopyaoBaH/e CneayeT BbIKIOYNTb.

* Henb3s Tawnts 0bopygoBaHve 3a NPOBOJ INEKTPONUTAHNS.

* Henb3q 1CNOB30BaTh HMKAKMX HELUTATHBIX, He MOCTaBNEHHbIX BMeCTe ¢ 0bopyfo-
BaHVEM YCTPOWUCTB.

o ArperaT HyXHO NOLKN0YaTb K 3N1EKTPOCETM, KOTOPOM NapaMeTpbl — HANPSXeHe 1
4acToTa — COOTBETCTBYIOT NapaMeTpaM, yka3aHHbIM Ha LLWTKe arperara.

» (ObopynoBaHue Henb3s neperpyxars.

* [locne okoHuyaHMs paboTsl 0bopygoBaHMe cnefyeT 0becTOUNTb, BbITALLMB BUNKY

ﬂ N3 pO3eTKM.

* [locne okoHu4aHMs paboTsl 0bopygoBaHue cnefyeT 0beCcTOUNTb, BbITALLMB BUNKY
N3 pO3eTKM.

* 3/1eKTpoNpoBOAKa [OMKHa COOTBETCTBOBATH TpeboBaHMAM 0bLlerocyaapCTBeH-
HbIX 1 MECTHbIX HOPM.

* be3 Haanexallero KOHTPOAS WA NpedBapuTeNbHOro obyyenns skcnayataumm
0b0pyL0BaHMA NPOBOAMMOr0O NNLOM, OTBEYalOWMM 3a De3onacHylo 3Kcniyata-
Lnio, 0bopyaoBaHMeM He MOMYT M0Ab30BATbCS HY LETU, HW ULA C OrPaHNYeH-
HBIMW GU3UYECKMMU, UAN NCUXMYECKUMU BO3MOXHOCTAMM, HU ULa, KOTOPbIE He
0bnagatT HeobxoyMbIM 0MbITOM PaboThl U 3HAHWAMM B AaHHOW 0bnacTu.

BBELEHUE

® 370 pyKOBOACTBO MpeAHa3HayeHo AN npepo- coxpaHeHws ero apdeKTUBHOCTU B TeYeHne Ain-
CTaBfieHVs Noab3oBaTenam nHGopMaLym o cna- TeNIbHOro BPEMEHMU.
cepe 1 eé TexHUYeCKMX XxapakTepucTukax, a Tak-  ® JlJaHHOe pykoBOACTBO NpefjHa3HavyeHo 419 KBau-
e OHO COAepXWT HeobxofuMmble VHCTPYKUMK No dVLVpOBaHHOro nepcoHana, 4Tobbl 03HaKOMUTb
3KcnyaTauuy v 0bcnyxrnBaHuio yCTpoOMCTBa 4N VX C NPaBWIbHLIM MCMONIb30BaHWEM 1 Nepuoau-
obecneyeHns oNTUManbHOrO WCMONL30BAHUA U YeCKMM TexHUYeckumM obcnyxrBaHuemM cnaicepa.
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1. UHOOPMALIUSA O CJIAUCEPE
1.1 OBLLUME MEPbI BE3OMACHOCTU

e Cnaiicep MoxeT 0bcnyxuBaTh ToNbKO KBaAUdUL-
POBaHHbI MepCcoHas, KOTopbIii 03HaKOMUNCS C Me-
pamu 6e30MacHoCTH, ykasaHHbIMU B PYKOBOACTBE.

B cnyyae usmeHeHwuin B kagpax, clefyeT npoBecTy
obyyeHue.

HecMoTpsi Ha To, 4To cnalicep oCHaleH 3aluTamm B
OMacHbIX MecTax, pekoOMeHAyeTcs He nNpuKacaTbCs K

HOXY WAV ABUXYLLMMCS 3N1IEMEHTAM.
e [lepes, oumcTkOM W obCRyxMBaHUEM OTKIOUUTE
cnaicep oT NCTOYHMKA NUTAHUS.

CnefiyeT noMHWTb 00 OCTAaTOYHOM pucke, Kor-
[a CHATbI 3alWMTbl AN NPOBEAEHUS OYUCTKM W
obcnyxnBaHus.

Oumnctka 1 obcnyxusanus TpebylT ocobeHHoro

BHUMaHNA.

PerynspHelit ocMoTp WHypa NUTaHKs abcotoTHO He-
06x04MM. VI3HOWEHHbI MAN NOBPEXAEHHbIN LWHYP
MOXET MpefcTaBAATb DOMbLWONA pPUCK MOpPaxeHWs
3N1eKTPUYECKMM TOKOM.

Ecnu cnaiicep He pabotaeT [omkHbIM 0bpasom,
peKoMeH/yeTcs NpekpaTUTb ero MCMonb30BaHWe
M BO30EPXKaTbCs OT CaMOCTOSITENIbHOrO PEeMOHTa.

Obpatutecs, nNoxanyicra, B aBTOPU30BaHHbIN cep-
BUCHBbI LEHTP.

e He nonb3yiiTecb cnaiicepoM pfisi pe3ku 3aMopo-
>KEHHbIX NPOAYKTOB, Msica C KOCTAMU Uu pbib ¢ Ko-
CTAAIMUW, UNW APYTUX HEe MULLLEBbLIX NMPOAYKTOB.

e Henb3a ucnonb3oBaTb cnaiicep 6e3 npuxumMmHoro
YCTPOMCTBA, KOrAa AN Pe3Kn 0CTaéTcs ManeHbKuii
Kycoyek Msca.

e He npuHuMaiiTe onacHble No3bl, HOXX MOXET Npu-
BECTU K TpaBMe.

Mpon3BoanTenb W/unv Npoaasel, He HecyT OTBeT-
CTBEHHOCTH B CJIeflyloLMX ClyYasx:

- eciM CcnaicepoM Mob30BanNCb MOCTOPOHHME
nua;

eCcnv HekoTopble AeTanw Dbiv 3aMeHeHbl Heopu-
rMHaNbHbIMK 3aNacHbIMW YacTAMK;

€CNN MHCTPYKUMHK, cofepxalunecs B JaHHOM A0-
KyMeHTe, TOYHO He cobofanmnch;

- ecnun cnal?lcep He o4Yunllancad M He CMa3blBasiCd
HEO6XOﬂ,MMbIMM cpencresamu.

1.2 CUCTEMbI BE30MACHOCTH, YCTAHOBJIEHHBIE B C/TAUCEPE

1.2.1. MEXAHMYECKAfl CUCTEMA BE30MACHOCTU

MexaHnyeckasa cuctema besonacHocTu cnaicepa,
npeAcTaBfieHHass B [l@aHHOM pYKOBOACTBE, COOT-
setcTeyeT gupektvse 2006/42/EC v cranpapty EN
1974.

Cuctema besonacHoctu coctout m3 [cmotpu 1.3):

® 3aLNMTHbIX 31EMEHTOB HOXa

® 3aLMTHOrO KOMbLia

® KOXyxa HOXa

® MPVXVMHOrO YCTPOWCTBa AN MAca

® pYYKM MPUXMMHOIO YCTPOWCTBA A1 Msica C ralkon
1 perynnpoBOYHoi Wwarnboi

® 3aLMTON pPyK NpW NOTKe ANS MWLM
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1.2.2. 3JIEKTPOHHAA CUCTEMA BE30OMNACHOCTHU

Cnatnicep ocHalleH:

® MUKPOBbIKOUATENEM, KOTOPbIA BbIKIlO4aeT cnaii-
cep, KOrAa BbIHMMAETCH CTepXeHb, Kpensaiwimi
3aLWMUTHBIA KoXyx Hoxa (n03.13, puc.1); MuKpoBbI-
KnoyaTeNb He MO3BONAET OCYLLECTBUTL NOBTOPHbIN
3anyck cnaicepa, ecnun Koxyx He ByaeT ycTaHoBAEH
B BbIK/IOYEHHYI0 NO3ULMIO.

pene B kopobke ynpasneHus, KoTopoe 3acTaBnser
NOBTOPHBbIN 3anyck cnaiicepa, B cyyae oTKIoYeHNs

INeKTposaHepruu.

HecmoTpst Ha To, YTo cnaiicepsl B COOTBETCTBUM C
EC ocHallleHbl 3/1eKTPOHHOW 1 MexaHW4yeckoi 3a-
wmton (Bo Bpems paboTbl cnalicepa U BO Bpems
OUMCTKM 1 OBCNYXMBaHWA), BCE eWwé cyliecTsyeT
OCTATOYHbIW PUCK, KOTOPOro Hesnb3s NOSHOCTbIO
ycTpaHuTb. Takoi pMcK ykasaH B pyKoBOACTBE Mof
3Hakom MPEAYNPEXOEHUE. Hox un apyrve neta-
SN YCTPOWCTBA MOTYT NPMBECTU K MOpPe3am 1 TpaBs-
MaM.

1.3 AETAJIN CNTAVCEPA

. 3almTa Hoxa

. 3aLWmnTHbI 3KpaH Ang pyk

. Perynatop Tonwmnbl (onopHas navra
. KHonouHas naHenb

. Pyuka perynuposku

. Hoxkn

. Bont bnokuposku kapeTky

. KpoHwreiin

~© O 3 o~ Ul B~ W N

. MpwxumHoe ycTpoiicTo
10. JToTok ans nuiim

11. 3aTaunBatoLLiee yCTpoOICTBO

12. Pyuka bnokvpoBKy 3aTa4nBatoLLEero YCTPOICTBa
13. CrepxeHb, KpenaLii 3almuTy Hoxa

14. WHyp nutarus

15. OcHoBaHue

16. LLInToK ¢ cepuitHbIM HoMepoM

17. KpoHwwTeltH perynatopa TosLLmMHb

18. Hox

19. DednexTop

20. Pyyka npuxwmMa ans msca

21. 3alWmnTHOoE KonbLo Ne3Bus



2. TEXHUYECKUE DAHHbIE

MOJIHbIE PASMEPbI, BEC, XAPAKTEPUCTUKA YCTPOMCTBA

c
B
TABJIMLA 1

MNapameTtp Eavuuua namepenns 210215 210222 210246
[lnameTp Hoxa MM 250 250 300
[Buratens Bt 150 150 250

Jl.C. 0.2 0.2 1/3
MnuTanue 230B ~50Mu m
TonuwuHa pesku MM " " 14
[lnanasoH kapeTky MM 245 245 245
Pa3amep notka MM 230x230 230x230 250x275
AxBxC MM 494x402x398 494x402x398 615x494x477
Bec HeTTo Kr 16 16 17
YpoBeHb Wyma b 60 60 60

3. MOCTABKA C/TAWCEPA
3.1 OTNPABKA CJIACEPA

Cnalicepsl ynakoBblBalOTCS HagnexalyM obpasom,
a MoToM OTMPaBAAITCA CO CKNafoB. YNakosKa co-
CTOMT 13:
a) kapToHHOM Kopobky
6) cnaicepa
B) ABYX yNakoBOK U3 NeHOMoAMITUEH
r) abpasnsHoro Kpyra TOUMIKM W
NPYBOAHOMO PEMHA
1) pykosogacTsa




3.2 MPOBEPKA COOEP>XMMOTI'0 YIMTAKOBKHW MOCJIE MOCTABKU

Ecnn nocne noctaBku He 0DHapy>KeHO BHELLIHMX
noBpexXeHWi, OTKPOTe ynakoBkKy W MpoBepbTe,
COAEPKUT 1N OHa BCe anemeHTsl. Ecnu noceinka ne-
peaasanacb HebpexHo, NMetTCs BMATHHbI MW No-
BpexaeHus, HeobxoAMMo Co0bLINTL NOCTaBLLMKY O
BCeX noBpexaeHusax. HememneHHo, B NpucyTCTBUM
nocTaBLLiMKa, HeobxoAuMo noApobHO 3amoNHWTb

BnaHk Kypbepckoi koMnaHuu, kacatesbHo obbema
NOBPEXAEHW U/WAK HexBaTku B ycTpoicTee. bo-
Nee nosgHue Xanobel He ByayT npuHuMatbes. He
KaHTyWTe ynakoBky! Bo Bpems TpaHcrmopTupoBku
nofiHuManTe Kopobky 3a 4 yrna (napannenbHo 3em-
nel.

3.3 YTUJIN3ALUA YITAKOBKU

IneMeHTHl yNakoBKM (kapToHHas kopobka, NoAaoH,
MAEHKa W NONMypeTaH) oTHOCATCA K KOMMYHaNbHbIM
0TXOAaM, MO3TOMY MX MOXHO JIerko yTUan3nposaTsb.

Ecnun cnaticep bymet yctaHoBneH B cTpaHax, rae
JeiicTByeT creuunanbHoe 3akoHOAaTeNbCcTBO, yna-
KOBKa [J0/KHa ObiTb yTUAM3MPOBaHa B COOTBET-
CTBUW C MECTHLIMUW NpaBuUNamu.

4. YCTAHOBKA
4.1 YCTAHOBKA CJIAICEPA

Cnaiicep ponxeH bbiTb ycTaHoBieH Ha paboyeit
NOBEPXHOCTH, COOTBETCTBYIOLLEl 06LWMM pasmepaM
cnaiicepa, ykasantoim B, TABJIMLUE 17 (B 3aBucu-
MocTh oT Mmogenn). CTonewnuua gomkHa GbiTe co-
0TBeTCTBEHHO HonbLuas, abconTHo poBHas, cyxas,
rnagkas, npoyHas, crabunbHas v ycTaHOBNEHHas
Ha 80 cM oT 3emnu.

Kpome Toro, ycTpoicTBO OMXKHO BbiTh YCTAHOBNEHO
B MOMELLEeHNN C MaKC. BaxHocTblo 75%, Temnepa-
Typowt oT +5°C o +35°C, To ecTb B yCNnoBusXx, KoTo-
pble He BbI3bIBAOT MOBPEXAEHNS cnaicepa.

4.2 NOAKJTIOYEHUE K CETU

Cnalicep ocHalleH LUHYPOM NMUTaHUSA W BUIKON eB-
ponewckoro Tuna.

MopkntounTte cnancep K UCTOYHUKY nuTanus 230B~
50y, MpoBepbTe NpaBUALHOCTL 3a3eMeHNs.

Bbl foMKHBI Takke NPOBEPUTH 3HaYeHWUS Ha WWT-
Ke — COBMajaeT I CePUMAHbLIM HOMEP C yKa3aHHbIM
B HaknagHown.

Ecnu HanpaBneHve BpalleHns HenpasuibHoe, No-
MeHslTe MecTaMu [iBa M3 Tpex CUIoBbIx Kabenew
B BUSIKE UM po3eTKe.

® -

HanpaBneHme BpalleHns HoxXa



4.3 AJIEKTPNYECKASA CXEMA

KonpeHcaTop
Mutanne
230B
oO— [Buratens
Cuhuit
Cunuit
Bkniouatens . | O Y&pHbiii
ON Q ] ] =
’ 7 KpacHbiit
N
e () |]J éJ IneKkTpoHHas 7
Bbikntouatens naHpenb H Beneii
OFF O =
; [—1 ; [—]
[-
Benbint
( L
=
MVIKpD BblKNtO4aTe b
4.4 TPOBEPKA PABOTbI
[epen Havanom nposepku cnaicepa ybepwTecs, * npoBepbTe paboTy U peryavpoBKy OCHOBaHWS C Mo-
4TO NOTOK ANs NuM 3abnokvpoBaH. 3aTem npo- MOLLIbIO PYYKV PEryIMpOBKY;
BepbTe paboTy cornacHo ¢ ykasaHuWaMu, npeactas- — ® nposepbTe paboTy 3aTaunBalowlero ycTpoiCcTea;
NIEHHbIMN HUNXE: ® fnpoBepbTe, BbIK/OYaeTcd n cnalZcep nocne ocna-
o HaxmuTe kHomky BkmoderHna 1" (ON) v Bbiknoue- BneHns cTepxHs, KpensLLero 3aLnTy Hoxa.
Hua 0" (OFF);
* npoBepbTe NepeaBXeHVE N0TKa A NULLK U NpK-

KWUMHOTO yCTpO\;ICTBa And MAaca;

5. 0BCNY)XUBAHUE CJIAUCEPA
5.1 AJIEMEHTbI YNPABJIEHUA

3neMeHTbl ynpassieHnda pacnosioxXeHbl Ha neBon
CTOpOHEe OCHOBaHWA, KaK [0Ka3aHO Ha pUcyHKe
HUXe.

MonoxeHue 31eMeHTOB ynpasneHus (cmotpu Puc.2)

1. Pyyka perynatopa [na yCTaHOBKW TOLLMHBI
SIOMTUKOB.

2. KHonka Bknoyeruns |

3. Enonka BeikntoveHms 0"

3 Puc.2

o



5.2 PACMOJIOXKEHUE U PE3KA NPOAYKTOB NMUTAHUA

NPEAYNPEXXAEHUE: MNpoayKTbl, NpeAHa3HayeHHble
AN pe3Ku, MOryT pasMellaThcs Ha JIOTKe AN NULLU
TONbKO, €CJIN pyyKa PerynMpoBKM YCTaHOBEHA B Mo-
noxxexue ,,0”, cnegyeT Takoke 06paTUTb BHUMaHME Ha
HOXX M OCTpble Kpas.

[Mpouepypa 3akiyaeTcs B CnefyoLlem:

° l0Cne pasMeLleHns MWLM Ha foTKe, ero cnepyeT
onepeTb Ha OCHOBaHWW, BROKMpYs ero nne4om c
JepxaTtensimu;

°* M0BOpayMBalTe pyyKy PerysvMpoBku, 4Tobbl mony-
YUTb Xenaemyto TONLLVHY TOMTUKOB;

e 105 m3bexaHus HecuyacTHbIX clyyaes, Aunuo, ob-
clyxuBatolLee cnaicep, JOMKHO CTOSTb AWLOM K
YCTPOMCTBY B MPaBWIbHOM MOMOXEHWMW: ONUPasch
npaBoWl PyKOW Ha NPVXVMHOM yCTPOWCTBE 415 MAca,
a NeBylo pyKy Aepxats okono aedrexropa (He npu-
KacanTech K HOXY); Tefo 4oMxHO BbiTb nepreHan-
KynsipHo k paboyelt ctonewruue (cMoTpun Puc. 3al.

NPEAYNPEXXOEHUE: O6patute ocobeHHoe BHMMa-
HMe: HM OAHA YacTb Tesla He MOXKET UMEeTb KOHTaKT
¢ HOXXOM (cMmoTpu Puc.36);

® HaXMUTe KHOMKY BKYeHus ,1";

* paBHOMEpHO nepedBuraiTe Kapetky (notok ana
MULLY + NPUKUMHOE YCTPOWCTBO ANS MSACa + KPOH-
WTelH) MO HampaBAeHUID K HOXY, He npuxumas
MULLY MPUXUMHBIM YCTPOCTBOM, T.K. OHa NpUXMMa-
eTCs K 0CHOBaHWI0 coObCTBEHHbIM BecoM. Hox nerko
nopeeT NuLLy, a NOMTUKK NPoRayT Yepes gednek-
TOp ¥ NonagyT Ha noTok (cMoTpu Puc.4);

He nonb3yliTech cnaiicepom be3 nuLy;

nociie pesku ML, YCTaHOBUTE PyUKy PEryupoBKM
B nonoxeHue 0" 1 BbIKlOYNTE YCTPOICTBO, yCTa-
HaB/IMBas nepekstoyaTesb B nonoxerue .07
3aTOYMTE HOX, Kak TOSIbKO Hape3aHHble Kycouku by-

JyT HEPOBHBIE IV C HEPOBHBIMU KpasaMI, @ Hapeska
cTaHet TpyaHon (cmotpu n. 5.3).

Puc. 76 - Mnoxas no3uuus

Puc. 4 - Pe3ka msca



5.3 3ATOYKA HOXKA

MNPEAYNPEXXAEHUE: Mepep 3aToukoit HoXka 06-
paTuTe BHMMaHue Ha OCTATOYHbIA PUCK (cMoTpm
n.1.2.2), KOTopbi OTHOCUTCA K PUCKY TPaBMbl Npu
HecobnofeHNUM yKasaHuid, NpefcTaBieHHbIX HUXe.
Hox cnefyeT 3aTaunBaTth BpeMs 0T BpEMeHU, Koraa
OH cTaHoBuWTCS TynbiM. CreflyeT BbINONHUTL Creay-
oue nencTemna:

° 110Cfle OTK/IOYEHUS NMUTAHUS OT PO3ETKM, TLLaTeNbHO
OUNCTUTE NIE3BME HOXA CMUPTOM, YTODbI yAANNTb XUP;
oTKpyTUTeE pydKy (n03.1, Puc.5al, nogHumnTe 3ataun-
Balollee ycTpoiicTeo (no3.2, Puc.5a) 8 nonoxerve,
B KOTOPOM 0HO 3abnokupyeTcs v nosepHuTe Ha 180°.
3aTeM nepefBYHbLTE €ro A0 KOHUA, Tak, YTobbl nes-
BMe HOXa Mnonasno Mex/y 3atoukamu. 3abnoknpyi-
Te pyuky;

BK/IOYMTE CRalicep, Nepeknioyas KHOMKy B nosoxe-
Hue 1" (ONJ;

HaxmuTe kHonky (n03.3, Puc.5b), noszsonas, 4tobbl
fle3BKe HOXa TEPSIOCh 0 3aTaumBatollee YCTPOICTBO
okono 30/40 cekyHp, noka Ha Ne3BUM HOXa He nosi-
BWTCS 3ayCeHNLa;

HaXMUTe OHOBPeMeHHO KHomku (no3. 3 u 4, Puc. 5e)
B TeyeHue 3-4 CeKkyHA, NOTOM OJHOBPEMEHHO OTny-
ctute. Puc.56;

pEKOMEH/YeTCH OYMCTUTL TOYMIKM TOCAe 3aTOuUKM
(cmoTpu n.6.2.3);

nocse 3aToyku, BO3BpaTUTe Chaiicep B UCXOAHOE Mo-
NIOKEeHMe NyTeM nepemeHbl NpoLesypsl Ha 0bpaTHyio.
BHUMAHME: He ypansiiTe 3ayceHuubl B Te4yeHue
6onee, yeM 3-4 cek., 4Tobbl M36€XKaTb ONacHOMN Kpu-
BU3HbI peXXyLei KpOMKH.

Puc.ba

Puc.56

Puc.98

6. CTAHOAPTHASl MOMKA
6.1 OBLLIUE XAPAKTEPUCTUKHU

* MbiTb cnaticep cnepyer, nNo KpaiHel Mepe, OAVH pa3s
B leHb UK Yallle, B 33BUCUMOCTY OT NoTpebHocTe.

* MbiTb cnefiyeT ocobeHHO TLiaTeNIbHO B Chydae Tex
[eTanen cnamncepa, KoTopble MMeoT NpsMon Wu
KOCBEHHbIV KOHTAKT C NULLEN.

e Cnalicep HeNb3s YUCTUTb MOMKOM MW CTPYEN BOLbI
BbICOKOrO [aBfieH1s, WCnonb3oBaTb BOAY U Hel-
TpanbHoe Molowee cpefcteo. He nonbsoBatbes
APYrMMU MOIOLLMMMN CpeAcTBaMu. Henb3s nonb-

30BaTbCA  WMHCTPYMEHTOM, LLI,éTKaMl/I v apyrnmu

npeAMeTaMu, KoTopble MOryT MOBPEAWTb MOBepX-
HOCTb Cnaiicepa.

Mepen o4ncTkoit HeobxoarMoO:

® OTCOEAMHUTL BUJKY OT PO3ETKM, YTOBbl MOJHOCTLIO
OTCOEAVHWTbL Chaiicep oT ceTu;

® yCTaHOBUTL PyUKy peryanposku B nonoxerue ,0".

NPEAYNPEXXAEHUE: 06paTuTe BHMMaHMe Ha ocTa-

TOUYHbIW PUCK, BbI3BaHHBIIi PEXYLIMMM U/UAN OCTpPbI-

MU NOBEPXHOCTAMM.

" @



6.2 MPOLLECC MOWMKMW CJTAMCEPA
6.2.1. OYUCTKA JIOTKA A4 NULLK

KapeTky (n0Tok Ang Uiy + nnedvo + KPOHWTEMH)

MOXHO ferko pasobpats:

e yCTaHOBWTE pydKy perynnposki B nonoxerne .07 (1.

e ycTaHoBuTe kapeTky (no3. 2) Ha KoHue nepeaguxe-
Hua (N03. al, pAgoM ¢ anemMeHTaMu ynpasneHns;

e noseprute 6ont (nos. 3), nepemectute kapetky
BBepx (no3. b);

® [10CNe CHATUSA KapeTku, BbIMOMTE TLLATENbHO N0TOK
L9 MULLY ropsiven BOAOW 1 HENTPaibHbIM MOIOLLUM
cpeacteom (pH 7).

Pasbopka kapeTku.

6.2.2. 0OYUCTKA HOXKA, 3ALLUTBI HOXKA N 3ALLUTHOIO KOJIbLIA JIE3BUA

OTkpyTuTe pyuky KpenneHus crepxHa (1) [cmoTpu

Puc. 6], 4tobbl cHATL 3aLynTy Hoxa (2).

MPEQYNPEXXAEHUE: HOX 4YMCTUTb BRaXKHOW TKa-

HbIO B METaIIMYECKMX NepyaTKax.

ﬂ [nst Toro, 4Tobbl OYUCTUTL HOX C IPYTON CTOPOHBI,

ero cneayet cHaTb (cMoTpu Puc. 7).

Hox cHumMaeTcs cneayiowm obpasom:

e cHUMWTE 3awuTy Hoxa (cmoTpu Puc. 7);

® CHUMWTe 3aTauuBaiollee ycTpolicteo (a) u nosep-
HWUTE pyyKy PerynvpoBku Tak, 4Tobbl YCTPONCTBO U3
oprcTekna Ang CHATUS Hoxa (b) npuMbIkano k Hemy;

e ocnabbte 3 UK 4 (B 3aBMCUMOCTM OT MOAENM) BUHTA
(f], kpensme Hox;

® MpUNOXNTE YCTPOICTBO U3 opreTekna (b) ana cHATUA
HOXa Tak, 4Tobbl ABa BMHTa (e) BowNM B 0TBEpCTUS
B HOXe, MOBOpayYMBaliTe HOX, MOKa OH He monaaeTt
B HYXHOE MONOXeHNe;

® Nlerko 3atannTe BUHT (e).

BHUMAHME: 3awuTy HOXa criepyeT MbiTb ropsiuen
BOJOW C HEWTPanbHbIM MOIOLLUM CPEACTBOM.

Puc. 7 - YctaHoska ycTpoiictea m3 opretekna (b)
LIS CHATUS HOXa



6.2.3. OYACTKA 3ATAYMBAIOLLEF0 YCTPOUCTBA

OuncTka 3aTaymBaloLLEro YCTPOMCTBA 3ak/odaeTcs
B 0YMCTKE 3aTOUHbIX KaMHel WeéTkon. KaMHKn 3aTa-
YMBaloOLLEro yCTPOWCTBa A0MXHbI ObiTh 3abnoknpo-
BaHbl, TO €CTb OHU AOKHBI HAXOAWTLCS C NPOTUBO-
MOJIOXKHOM CTOPOHbI HOXA.

6.2.4. OYUCTKA BEDJIEKTOPA

[ns Toro, 4Tobbl CHATH fednekTop, ocBODOANTE ABA
kpenawwx suHTa (a) [cmotpm Puc. 8).

BeiMoiiTe gednextop ropsiyei BoLoW C HelTpanb-
HbIM MOIOLLIMM CPeSCTBOM.

Puc. 8 - Bupg pednektopa m

7. TEXHUHECKOE OBCJTY>KUBAHUE
7.1 OBLLUE XAPAKTEPUCTUKHU

[Tepen Hayanom obcnyxuBaHus:

® OTK/IOYNTE CETEBYID BWIIKY OT Po3eTku, 4Tobbl non- ® yYCTaHOBUTE PYuKy PerysnMpoBKV TOALWMHbI Pe3kn B
HOCTbIO OTCOEAMHWTL CRaiicep oT CeTu. nonoxexwue ,0".
7.2 PEMEHb

He perynupyiite pemerb. ObblYHO ero 3ameHstoT noce 3-4 neT, Bbl JOMXKHbI B 3TOM Clly4ae CBA3aTbCs C aBTO-
PV30BaHHbIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

7.3 HOOKKU

HoXKM MOryT noBpeAuTbCA M MOTEPATb CBOIO 31a-  3aMeHWTb. Bbl JONXHbI CBA3aTbCs C aBTOPU30BaH-
CTUYHOCTb, YTO UMEET OTPULLATENbHOE BAUSAHME HA  HbIM CEPBUCHbIM LLEHTPOM.
cTabunbHocTb cnaricepa. B 3ToM cnyyae ux cnepyet



7.4 CETEBOW LLUHYP

HEDMO,D,W-IGCKV] nposepﬂme COCTOAHME CeTeBOro WHypa, a, B ciy4vae HeobXxoAMMOCTU, CBAXMTECH C aBTOpM30-
BaHHbIM CEPBUCHbBIM LIEHTPOM C LLeJIbto ero 3aMeHbl.

7.5 HOX

I'IpOBepre, He yMeHbLNNCA NN HOX bone, yem Ha 10 MM no CpaBHEHWIO C NepBOHaYabHbIM AMaMETPOM. ,D,J'IH
3aMeHbl HOXa CBAXUTECH C aBTOPM30BaHHbIM CEPBUCHBIM LLEHTPOM.

7.6 3ATAYMBAIOLLEE YCTPOMCTBO

I'IpOBepre, COXpaHuan N TO4UNIKN HeobxofVMble 86pa3MBHble CBOWCTBaA BO BpeMs 3aTo4KN. ﬂ,ﬂﬂ TOro, Ytobsbl
He NoBpefnTb HOX, X ciefyet nepnogn4yeckn 3aMeHATb. ﬂ,J’IH 9TOro CBAXUTECH C aBTOPN30BAHHbLIM CEpBUC-
HbIM LLeHTPOM.

7.7 CMA3KA HANPABJIAOLWLNX

Bpems oT BpeMeHu HanelnTe HeCKosbKo Kaneflb Macia Ha Kpyriyl HanpassaioLlylo, N0 KOTOPOW ABWraeTcs
kapeTka. 3Tu iencTBus MoxeTe BoinonHaTh yepes otsepctre (OIL) pagom ¢ pyykoi perynposku.

7.8 MAPKUPOBKA KHOMOYHOW NMAHENU

Ecnm MapKnpoBKa KHOMOYHOM NaHenn nospennaachb, CBAXUTECb C aBTOPM30BaHHbIM CEPBUCHbBLIM LEHTPOM
C LeNbto 3aMeHbl.



8. YTUNIU3ALMUA YCTPOUCTBA
YCTPAHEHUE HEUCNPABHOIO YCTPOMCTBA
Ecnu no kakoii-To npuynHe bynet Heobxonnmo mc-

KNIOYUTb yCTpO;ICTBO 13 aKkcnayataunm, \/6e,D,I/ITECb,
YTO HMKTO He 6\/JJ,€T B COCTOAHUKM MM MONTb30BaTbCA:

OTK/IIOHNTE ero ot CeTn N ycTpaHute anekTpnyeckue
coegnHeHUdA.

FAPAHTUA

Jliobasi Hepodenka unu nonomka, Kotopas Bieyet
3a coboli HenpaBuUabHylo paboTy ycTpoiicTBa, KO-
Topas byneT BbiiBNeHa B Te4eHWe NepBoro roga ot
[aThl Nokynku, byaeT ycTpaHeHa becnnaTHo, Uam xe
BCe yCTPOWCTBO ByaeT 3aMeHeHO HOBbIM, eCli OHO
3KCrIyaTMpoBanocb M 06CayxrBanocb CoOrnacHo
VIHCTPYKLMW MO 0bCy>XMBaHUIO 1 He WCMonb3oBa-
JI0Cb HemnpasWUbHO, UK B Paspes C HasHaveHneM.
[laHHoe nonoxeHue HW Koell Mepe He HapywaeT
VIHbIX MpaB noTpebuTens, M3N0XeHHbIX B 3aKOHO-

natensctse. B cnyyae 3asBneHns ycTpoiicTea B pe-
MOHT WA Ha 3aMeHy B pamKax rapaHTuu, cnegyet
ykasaTb MecTo 1 AaTy Mokymnku yCTpoNCTBa 1 Npuo-
XKWUTb CHET, NN YEKOBYIO KBUTaHLMIO.

CornacHo Halwei MNoanTUKe COBEPLUEHCTBOBAaHMS
HalMX MPOAYKTOB OCTaBiseM 3a coboli Mpaso Ha
BBO/ M3MEHEHUI B KOHCTPYKLMIO, YNaKOBKY M B TeX-
HUYeckve napameTpbl, ykasblBaemble B TexHuye-
CKOI LOKyMeHTaLmmn be3 npeaynpexaeHums.

CMUCAHUE C 3KCMNYATALMW. 3ALLUTA OKPYXKAIOLLEEW CPELbI

ObopynoBaHue, M3HOLWEHHOE W CMCAHHOE C 3KC-
nayaTayun cnepyeT yTUAM3MpOBaTh COMacHo npa-
BUJIAM 1 yKa3aHWsAM, LeMCTBYIOLWMM Ha AeHb CHATUS
C aKCnayaTaLumn.

MaTepmanbl YyNakKoBKW, Takne Kak nnacrtuk, KapToH-
Hble KOpO6KM, ApeBeCWnHa, ciefdyeTt CKnagnpoBatb
pasfesibHO B COOTBETCTBYOLWME KOHTel;IHepr.

- @
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