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Przeczyta¢ instrukcje

Read the operating instruction
Bedienungsanleitung durchgelesen
[MpounTaTh MHCTPYKLMKO
Perskaityti instrukcijg

Jalasa instrukciju

Prectet navod k pouZiti
Olvasni utasitast

Citesti instructunile

Lea la instruccion

Lisez la notice d'utilisation
Leggere il manuale d'uso

PL

Bezpieczny kontakt z zywnoscig

Safe contact with food

Sicherer Kontakt mit dem Essen
Be3onackblil KOHTaKT C MULLEBLIMM NPOAYKTaMM
Saugus salytis su maistu

Dro8s kontakts ar partiku

Bezpeény kontakt s potravinami
Biztonsagos kapcsolat az éleimiszerekkel
Contactul sigur cu alimentele

Contacto seguro con los alimentos
Contact sécurisé avec les aliments
Contatto sicuro con il cibo
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CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

Nadziewarka do kietbas posiada nowy system napedu. Dzieki dwustopniowej przektadni mozliwe jest odtgczenie ttoka i szybkie,
ponowne napetnienie cylindra. Produkt jest idealny dla wytwoércow wedlin i restauracii ktérzy chca wytwarza¢ smaczne kietbasy.
Produkt posiada tatwy i szybki system napetniania z dwiema predkosciami. Cylinder i ttok moga by¢ fatwo wymontowane do
napefniania i nadziewania. Nadziewarki wykonane ze stali nierdzewnej posiadajg 4 dysze takze wykonane ze stali nierdzewne;.
Standardowe rozmiary dysz: 16 / 22 / 32 / 38 mm. Wszystkie czesci, ktére majg kontakt z Zywnoscig spetniajg standardy
higieniczne.

Niewlasciwa obstuga produktu moze prowadzi¢ do uszkodzenia. W celu zapewnienia bezpieczenstwa, prosimy
przeczytac catg instrukcje przed rozpoczeciem obstugi produktu.

OBSLUGA PRODUKTU

Prosimy wszystkie czgsci produktu wymy¢ przed rozpoczeciem uzytkowania. Zapewni to wiasciwy poziom higieny. Wszystkie
cze$ci majace bezposredni kontakt z zywnoscig takie, jak cylinder czy ttok, nalezy wyczysci¢ za pomocg szczotki lub szmatki.
Do czyszczenia nalezy uzy¢ odpowiedniego $rodka czyszczacego, dopuszczonego do czyszczenia produktow przetwarzajacych
mieso.

Odchyli¢ cylinder i wlozy¢ do niego mieso, cylinder zamontowa¢ tak, aby znalazt sie w jednej osi z tiokiem. Na dysze zatozy¢
ostonke kietbasy.

Obraca¢ korba, mieso zacznie wydobywac si¢ z dyszy do ostonki. Zawigza¢ ostonke.

Po zakoriczonej pracy uzy¢ cieptej wody do usuniecia wszystkich resztek migsa oraz innych zanieczyszczen. Do czyszczenia uzyé
szczotki lub szmatki oraz odpowiedniego $rodka czyszczacego, dopuszczonego do czyszczenia produktéw przetwarzajgcych
migso.

Uwagal Nalezy usung¢ wszystkie pozostatosci miesa, ttuszczu i biatek ktére moga by¢ pozywka dla bakterii. Produkt doktadnie
wyptuka¢ w czystej wodzie, aby usuna¢ pozostatosci srodka czyszczacego.

Produkt mozna osuszy¢ za pomoca strumienia powietrza lub pozostawi¢ do wyschnigcia. Upewni¢ sig, ze wszystkie czesci
zostaly wysuszone przed montazem.

KONSERWACJA PRODUKTU

Konserwacja przeprowadzona wedtug zalecen instrukcji przedtuzy czas miedzy naprawami produktu.
Uwagal! Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za zniszczenia powstate na skutek nieprawidtowego uzytkowania produktu.

Zaleca sie dodawac olej roslinny do przektadni oraz innych cze$ci ruchomych przed kazdym uzyciem lub w trakcie pracy, w
zaleznosci od intensywnosci uzytkowania produktu.

Nalezy sig upewni¢, ze po czyszczeniu wszystkie czesci zostaty wysuszone.

PRZECHOWYWANIE

Produkt nalezy przechowywa¢ w czystym i suchym migjscu. Nie wystawia¢ produktu na dziatanie deszczu lub wilgoci.

PARAMETRY TECHNICZNE
Nr kat. Pojemnosé (1) Wymiary produktu (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220
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PRODUCT CHARACTERISTICS

The sausage stuffer has a new drive system. Thanks to the two-stage gear, it is possible to disconnect the piston and quickly refill
the cylinder. The product is ideal for sausage manufacturers and restaurants who want to make tasty sausages.

The product has an easy and fast filling system with two speeds. The cylinder and piston can be easily removed for filling and
stuffing. The stainless steel stuffers have 4 nozzles also made of stainless steel. Standard nozzle sizes: 16 /22 /32 / 38 mm. Al
parts that come into contact with food meet hygiene standards.

Improper handling of the product may result in damage. To ensure your safety, please read the entire manual before
operating the product.

PRODUCT SERVICE

Please wash all parts of the product before use. This will ensure proper hygiene. All parts that come into direct contact with food,
such as the cylinder or piston, should be cleaned with a brush or cloth. For cleaning, use an appropriate cleaning agent that is
approved for cleaning meat products.

Tilt the cylinder and insert the meat into it, mount the cylinder so that it is in line with the piston. Put the sausage casing on the
nozzle.

Turn the crank until the meat begins to come out of the nozzle into the casing. Tie the casing.

After finishing work, use warm water to remove all meat residue and other dirt. For cleaning, use a brush or cloth and an appro-
priate cleaning agent, approved for cleaning meat processing products.

Note! All meat, fat and protein residues that may be a breeding ground for bacteria should be removed. Rinse the product thor-
oughly in clean water to remove any residue of the cleaning agent.

The product can be dried with an air jet or left to air dry. Make sure all parts are dry before assembly.

PRODUCT MAINTENANCE

Maintenance performed according to the instructions in this manual will extend the time between product repairs.
Note! The manufacturer is not responsible for damage caused by improper use of the product.

It is recommended to add vegetable oil to the gears and other moving parts before each use or during operation, depending on
the intensity of use of the product.

Make sure that all parts are dry after cleaning.

STORAGE

Store the product in a clean and dry place. Do not expose the product to rain or moisture.

TECHNICAL PARAMETERS
Item no. Capacity (I) Product di ions (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220

n ORIGINAL I NSTRUCTION.S



DE
PRODUKTMERKMALE

Der Wurstfiiller verfiigt tiber ein neues Antriebssystem. Dank des zweistufigen Getriebes ist es moglich, den Kolben abzuklemmen
und den Zylinder schnell wieder aufzufiillen. Das Produkt ist ideal fiir Fleischproduzenten und Restaurants, die schmackhafte
Wurstwaren herstellen méchten.

Das Produkt verfiigt tber ein einfaches und schnelles Befiillsystem mit zwei Geschwindigkeiten. Der Zylinder und der Kolben
konnen zum Befiillen und Fiillen leicht entfernt werden. Fiiller aus Edelstahl verfiigen iiber 4 Diisen, die ebenfalls aus Edelstahl
bestehen. Standarddiisengrofen: 16 /22 / 32 / 38 mm. Alle Teile, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen, entsprechen den
Hygienestandards.

UnsachgemaRer Umgang mit dem Produkt kann zu Schaden fiihren. Um lhre Sicherheit zu gewéhrleisten, lesen Sie bitte
das gesamte Handbuch, bevor Sie das Produkt in Betrieb nehmen.

HANDHABUNG DES PRODUKTS

Bitte waschen Sie alle Teile des Produkts, bevor Sie es verwenden. Dadurch wird das richtige Maf} an Hygiene gewahrleistet. Alle
Teile, die direkt mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, wie Zylinder und Kolben, sollten mit einer Biirste oder einem Tuch ge-
reinigt werden. Verwenden Sie zur Reinigung ein geeignetes, firr die Reinigung von Fleischverarbeitungsprodukten zugelassenes
Reinigungsmittel.

Kippen Sie den Zylinder und legen Sie das Fleisch hinein. Installieren Sie den Zylinder so, dass er mit dem Kolben ausgerichtet
ist. Legen Sie die Wursthille auf die Diise.

Drehen Sie die Kurbel und das Fleisch beginnt aus der Dise in das Geh&use zu flieen. Binden Sie die Abdeckung fest.

Nach Beendigung der Arbeit mit warmem Wasser alle Fleischreste und sonstigen Schmutz entfernen. Verwenden Sie zum Rei-
nigen eine Birste oder ein Tuch und ein geeignetes, fir die Reinigung von Fleischverarbeitungsprodukten zugelassenes Reini-
gungsmittel.

Aufmerksamkeit! Sdmtliche Fleisch-, Fett- und EiweiRreste, die einen Nahrboden fiir Bakterien darstellen kdnnten, sollten entfernt
werden. Spulen Sie das Produkt griindlich mit klarem Wasser ab, um alle Reinigungsmittelriickstande zu entfernen.

Das Produkt kann mit einem Luftstrom getrocknet oder trocknen gelassen werden. Stellen Sie sicher, dass alle Teile vor dem
Zusammenbau getrocknet sind.

PRODUKTWARTUNG

Eine gemaR den Anweisungen im Handbuch durchgefiihrte Wartung verléngert die Zeit zwischen den Reparaturen am Produkt.
Aufmerksamkeit! Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch unsachgeméafen Gebrauch des Produkts
entstehen.

Es wird empfohlen, das Getriebe und andere bewegliche Teile vor jedem Gebrauch oder wahrend des Betriebs, abhéngig von der
Intensitét der Verwendung des Produkts, mit Pflanzendl zu schmieren.

Bitte achten Sie darauf, dass alle Teile nach der Reinigung getrocknet sind.

LAGERUNG

Das Produkt sollte an einem sauberen und trockenen Ort gelagert werden. Setzen Sie das Produkt weder Regen noch Feuchtig-
keit aus.

TECHNISCHE PARAMETER
Kat.-Nr. F; 'mogen (1) P gen (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220
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XAPAKTEPUCTUKKN MPOAYKTA

KonbacHbli LWnpuL ocHaLLEeH HOBOW c1CTeMON NpuBofa. briarofaps ABYXCTyneH4aTol nepeaaye MOXHO OTCOEAMHIUTL NOPLUEHb
11 BbICTPO HANOMHUTL LMNMHAP. [POAYKT uaeansHO NOAXOAUT NPOM3BOANTENSM MSiCa 1 PECTOPaHaM, XEeNatoLLMM NPON3BOAUTL
BKyCHble konbachl.

IMpoayKT OCHaLLEH MpOCTOl 1 BbICTPOI [IBYXCKOPOCTHOW CUCTEMON HAanonHeHs. LIMNMHAP 1 nopLueHb NErko CHUMatoTCs Ans
HamonHeHus 1 HabyBK1. HanonHuTeny 13 HepxaBetoLLeil CTanu UMEtT 4 HacafiKu, Takke U3rOTOBMEHHBIE U3 HEPXaBetoLLel cTa-
. CTaHgapTHble pa3mepbl Hacazok: 16/22/32/38 mm. Bce feTanu, KOHTaKTUPYHOLLME C NULLEBLIMU NPOAYKTaMI, COOTBETCTBYIOT
TUrMEHNYECKUM HOpMaM.

HenpaBunbHoe oGpalleHue ¢ U3aen1eM MoXeT NPUBECTH K ero noBpexaeHuto. [ins obecneyeHus Bawei 6e3onacHoCTH,
noxanymcra, NpouTUTE PyKOBOACTBO NOMHOCTLIO NEPe UCMONb30BaHUEM NPOAYKTa.

OBPALLEHVE C NMPOAYKLMEN

lMoxanylicTa, NpoMoiiTe BCe YacTu NPOLyKTa Neped ero UCMonb3oBaHueM. OT0 06eCneunT JOMKHbIA YPOBEHb rrneHsl. Bee
[AeTanu, KoTopble BCTYNakT B HEMOCPEACTBEHHbINA KOHTAKT C MULLEBbIMM MPOLYKTaMW, HANPUMEP, LUMMHAP W NOpLUEHb, CneayeT
OYLLATH LUETKON MUNW TKaHbH0. [INst OYMCTKM MCTONb3yiiTe MOAXOASALUEE YUCTSILLEE CPEACTBO, OLOBPEHHOE s O4UCTKI NPOLYK-
TOB MsiconepepaboTku.

HakmnoHuTe LMNUHAD M MONOXMTE B HETO MSICO, YCTAHOBUTE LMAMHAP TaK, YTobbl OH Bbin COBMELLEH C nopluHeM. HapeHste
o6onouky Anst konbacsl Ha Hacagky.

ToBEPHUTE PYKOSITKY, U MSICO HaYHET BbITEKATb M3 HAcaaky B KOpnyc. 3aBsikiTe Yexon.

Mocne okoHYaHWst paboThl TENMON BOJON YAanuTe BCe OCTATKA Msica U ApYryto rpsdb. [INs OYMCTKM MCTIONb3YITE LETKY Uin
TPSINKY M MOOXOASILLEE YNCTSILLEE CPELACTBO, OAOBPEHHOE [Msl YUCTKI MPOBYKTOB MsiconepepaBoTku.

BHumatme! Bee ocTaTku Msica, xupa u Benkos, KoTopble MOryT ObiTb MUTaTENbHON Cpenfot Ans 6akTepuid, cneayet ynanuth.
TiarensHO NPOMOIITE 3AENKMe B YNCTON Boae, YTOObI YAAnUTh OCTaTKM YMCTALLErO CPEACTBa.
/3nenve MOXHO CyLMTb CTPYelt BO3lyXa Nk 0CTaBUTb COXHYTb. Mepen cbopkoil ybeanTech, 4To BCe A€Tanu BbICyLIEHDI.

OBCIYXWBAHUE NPOAYKLIUK

TexHu4eckoe 0BCRyxvBaHIe, BbIMOMHEHHOE B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMSIMI PYKOBOACTBA, MPOAMUT UHTEPBaN MEXAy PEMOH-
TaM1 U3aenns.

BHumanme! Mponssogutens He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a yLepd, BOHVKLLMIA B pe3ynbTaTe HEMpaBUIbHOIO UCMOMb30BaHNS
npopykTa.

PekomeHayetcs pobaBnsaTb pacTUTensHOE Maco B PeayKTop M Apyrie ABVKYLLMECS YacTy Nepep KaxabiM 1Cnonb3oBaHneMm

Wnu Bo Bpems paboTbl, B 3aBUCMMOCTY OT MHTEHCUBHOCTY CMOMb30BaHHS UMy,
Mocne ouncTkn ybeanTecs, 4To BCE [ETanM BbICYLLEHDI.

XPAHUNULLE

I'IponyKT Cneayet XpaHuTb B YACTOM U CyXOM MecCTe. He noapepraiite u3genve BO3NENCTBINIO AOXKAA UMW BRar.

TEXHWYECKUE NAPAMETPbI
Kot Her. EmkocTb (n) Paamepbl u3nenus (Mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220

n OPUIMWHANTBLHAA WHCTPYKULNWSA



LT
PRODUKTO CHARAKTERISTIKOS

Desry kimStuvas turi naujg pavaros sistema. Dviejy pakopy pavaros déka galima atjungti stamoklj ir greitai papildyti cilindra.
Produktas idealiai tinka mésos gamintojams ir restoranams, norintiems pagaminti skaniy desry.

Produktas turi paprastg ir greitg dviejy greiciy pildymo sistema. Cilindras ir stdmoklis gali bati lengvai nuimami uzpildymui ir uZpil-
dymui. Nerddijancio plieno jdéklai turi 4 purkstukus, taip pat i$ nerddijancio plieno. Standartiniai purkstuky dydziai: 16 /22 /32 /
38 mm. Visos su maistu besilieciancios dalys atitinka higienos normas.

Netinkamai elgiantis su gaminiu galima sugadinti. Norédami uztikrinti savo sauguma, prie$ naudodami gaminj perskai-
tykite visa vadova.

PRODUKTY TVARKYMAS

Prie§ naudodami iSplaukite visas gaminio dalis. Tai uztikrins tinkama higienos lygj. Visas dalis, kurios tiesiogiai lieciasi su maistu,
pvz., cilindrg ir stamoklj, reikia nuvalyti Sepeciu arba skuduréliu. Valymui naudokite tinkamg valymo priemone, patvirtinta mésos
perdirbimo produktams valyti.

Pakreipkite cilindrg ir jdékite j jj mésa, jstatykite cilindrg taip, kad jis bty suderintas su stimokliu. Ant antgalio uzdékite desros
apvalkala.

Pasukite Svaistiklj ir mésa pradés tekéti i§ antgalio j korpusa. UZridkite dangtel].

Baige darba Siltu vandeniu nuvalykite visus mésos likuCius ir kitus neSvarumus. Valymui naudokite Sepetj arba Sluoste ir atitinka-
ma valymo priemone, patvirtintg mésos perdirbimo produktams valyti.

Démesio! Reikia pasalinti visus mésos, riebaly ir baltymy liku¢ius, kurie gali bt bakterijy veisimosi terpé. Kruops¢iai nuplaukite
gaminj Svariu vandeniu, kad paSalintuméte likusias valymo priemones.

Produktg galima dziovinti oro srove arba palikti iSdziditi. Prie$ surinkdami jsitikinkite, kad visos dalys yra iSdziovintos.
PRODUKTY PRIEZIURA

Techniné priezZitra, atlikta pagal vadove pateiktas instrukcijas, prailgins laikg tarp gaminio remonto darby.
Démesio! Gamintojas neatsako uz zala, atsiradusig dél netinkamo gaminio naudojimo.

Pavary déze ir kitas judancias dalis rekomenduojama jpilti augalinio aliejaus prie$ kiekvieng naudojima arba eksploatacijos metu,
priklausomai nuo gaminio naudojimo intensyvumo.

|sitikinkite, kad po valymo visos dalys yra i§dziovintos.

SANDELIAVIMAS

Produktas turi bti laikomas $varioje ir sausoje vietoje. Saugokite gaminj nuo lietaus ar drégmés.

TECHNINIAI PARAMETRAI

Katé Nr. Talpa (1) ini ys (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220

O R I G I N A L I I N S TR UIKZ CI JA
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PRODUKTA RAKSTUROJUMS

Desu pilditajam ir jauna piedzinas sistéma. Pateicoties divpakapju parnesumam, ir iespéjams atvienot virzuli un atri uzpildtt cilin-
dru. Produkts ir ideali piemérots galas raZotajiem un restoraniem, kuri vélas razot garsigas desas.

Produktam ir vienkarSa un atra divu atrumu uzpildes sistema. Cilindru un virzuli var viegli nonemt uzpildisanai un pildisanai. Nerd-
s&josa térauda pildijumiem ir 4 sprauslas, kas izgatavotas arf no neriiséjosa térauda. Standarta sprauslu izméri: 16 /22 / 32 / 38
mm. Visas detalas, kas nonak saskare ar partiku, atbilst higienas standartiem.

Nepareiza riciba ar izstradajumu var izraisit bojajumus. Lai nodroSinatu savu drosibu, ludzu, pirms izstradajuma lieto-
Sanas izlasiet visu rokasgramatu.

PRODUKTU APSTRADE

Pirms lietoSanas, lidzu, nomazgajiet visas produkta dalas. Tas nodroSinas atbilstou higiénas limeni. Visas dalas, kas nonak

tie$a saskare ar partiku, pieméram, cilindru un virzuli, jatira ar otu vai dranu. Tiri§anai izmantojiet atbilstoSu tiiSanas Iidzekli, kas
apstiprinats galas parstrades produktu tiriSanai.

Sasveriet cilindru un ievietojiet taja galu, uzstadiet cilindru &, lai tas batu saskanots ar virzuli. Uzlieciet desas apvalku uz spraus-
las.

Pagrieziet kloki, un gala saks pldst no sprauslas korpusa. Piesiet vaku.

Péc darba pabeigSanas izmantojiet siltu Gdeni, lai nonemtu visas galas paliekas un citus netirumus. Tirianai izmantojiet otu vai
dranu un atbilsto3u tiridanas Iidzekli, kas apstiprinats galas parstrades produktu tiriSanai.

Uzmanibu! Ir janonem visas galas, tauku un olbaltumvielu paliekas, kas var bt baktériju vairoSanas vieta. Ripigi izskalojiet

produktu tira adent, lai nonemtu atlikuso tirianas [idzekli.
Produktu var zavét ar gaisa plismu vai atstat nozit. Pirms montaZzas parliecinieties, vai visas detalas ir izzavétas.

PRODUKTA APKOPE

Apkope, kas veikta saskana ar instrukcijam rokasgramata, pagarinas laiku starp izstradajuma remontdarbiem.
Uzmanibu! RaZotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas radusies preces nepareizas lietoSanas rezultata.

Pirms katras lietoSanas reizes vai ekspluatacijas laika, atkariba no produkta lietoSanas intensitates, atrumkarbai un citam kusti-
gajam dalam ieteicams pievienot augu ellu.

Ludzu, parliecinieties, ka visas dalas péc firisanas ir nozuvusas.
GLABASANA

Produkts jauzglaba tira un sausa vieta. Nepaklaujiet izstradajumu lietus vai mitruma iedarbibai.

TEHNISKIE PARAMETRI
Kaka Nr. Tilpums (1) Produkta izméri (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220
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CHARAKTERISTIKA PRODUKTU

PIni¢ka klobas ma novy systém pohonu. Diky dvoustupfiovému pfevodu je mozné odpojit pist a rychle doplnit valec. Vyrobek je
idealni pro vyrobce masa a restaurace, ktefi chtéji vyrabét chutné uzeniny.

Vyrobek ma snadny a rychly dvourychlostni systém pInéni. Valec a pist Ize snadno vyjmout pro pInéni a pinéni. PInicky vyrobené
z nerezové oceli maji 4 trysky také vyrobené z nerezové oceli. Standardni velikosti trysek: 16 /22 / 32 / 38 mm. VSechny ¢asti,
které pfichazeji do styku s potravinami, splfiuji hygienické normy.

Nespravna manipulace s vyrobkem mize zpusobit poskozeni. Aby byla zajisténa vase bezpecnost, prectéte si prosim
pred uvedenim vyrobku do provozu cely navod.

MANIPULACE S PRODUKTY

Pred pouzitim umyjte vSechny &asti vyrobku. To zajisti spravnou Uroveri hygieny. V3echny Casti, které pfichazeji do pfimého
kontaktu s potravinami, jako je vélec a pist, by mély byt ¢istény kartaCem nebo hadfikem. K Cisténi pouZivejte vhodny Cistici
prostfedek schvaleny pro ¢isténi masnych vyrobku.

Naklorite valec a vlozte do néj maso, nainstalujte valec tak, aby byl zarovnany s pistem. Na trysku nasadte obal na klobasu.
Otacejte klikou a maso zane vytékat z trysky do stfivka. Zavazte kryt.

Po skonceni prace teplou vodou odstrarite vSechny zbytky masa a dalSi neCistoty. K Cisténi pouzivejte kartd€ nebo hadfik a
vhodny Cistici prostfedek schvaleny pro ¢isténi produktl pro zpracovani masa.

Pozor! V8echny zbytky masa, tuku a bilkovin, které mohou byt Zivnou ptidou pro bakterie, by mély byt odstranény. Vyrobek dd-
kladné oplachnéte v Cisté vodé, abyste odstranili zbytky Cisticiho prostredku.

Produkt Ize susit proudem vzduchu nebo nechat uschnout. Pfed montdzi se ujistéte, Ze jsou vSechny dily vysuSené.

UDRZBA PRODUKTU

Udrzba provadéna podle pokynii v navodu prodlouzi dobu mezi opravami vyrobku.
Pozor! Vyrobce neodpovida za Skody vzniklé nespravnym pouZitim vyrobku.

Pred kazdym pouZitim nebo béhem provozu se doporuuje pfidat rostlinny olej do pfevodovky a dalSich pohyblivych ¢asti v
zavislosti na intenzité pouzivani vyrobku.

Po Cisténi se ujistéte, Ze jsou vSechny Casti suché.

SKLADOVANI

Vyrobek by mél byt skladovan na ¢istém a suchém misté. Nevystavujte vyrobek desti nebo vihkosti.

TECHNICKE PARAMETRY
kat. €. Kapacita (1) Rozméry produktu (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220
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TERMEK JELLEMZOI

Akolbasztdlté uj hajtasrendszerrel rendelkezik. A kétfokozatu hajtdmiinek kdszonhetden lehetdség van a dugattyu levalasztaséra
és a henger gyors utantéltésére. A termék idealis hustermel6knek és éttermeknek, akik izletes kolbaszt szeretnének eldallitani.
Atermék egyszer(i és gyors, kétsebességes toltérendszerrel rendelkezik. A henger és a dugatty konnyen eltavolithato a feltdl-
téshez és a toltéshez. A rozsdamentes acélbol késziilt tomések 4 fivokaval szintén rozsdamentes acélbdl késziltek. Szabvanyos
favokaméretek: 16 / 22 / 32 / 38 mm. Minden élelmiszerrel érintkezd alkatrész megfelel a higiéniai el6irasoknak.

A termék nem megfeleld kezelése karosodast okozhat. Biztonsaga érdekében kérjiik, olvassa el a teljes kézikonyvet a
termék hasznalata el6tt.

TERMEKKEZELES

Hasznélat elétt mossa el a termék minden részét. Ez biztositja a megfelel6 higiéniai szintet. Minden olyan alkatrészt, amely
kozvetlenl érintkezik élelmiszerrel, mint példaul a henger és a dugattyu, kefével vagy ruhaval meg kell tisztitani. A tisztitdshoz
hasznéljon huisfeldolgozo termékek tisztitasara jovahagyott, megfeleld tisztitdszert.

Dontse meg a hengert és tegye bele a hist, szerelje be a hengert Ugy, hogy egy vonalban legyen a dugattylval. Helyezze a
kolbaszburkolatot a fuvokara.

Forgassa el a hajtokart, és a hus elkezd kifolyni a favékan a burkolatba. Kosd le a fedelet.

Amunka befejezése utan meleg vizzel tavolitsa el az 6sszes hismaradvanyt és egyéb szennyezddéseket. A tisztitashoz hasznal-
jon kefét vagy rongyot és a hisfeldolgozé termékek tisztitsara jovahagyott megfeleld tisztitdszert.

Figyelem! El kell tavolitani minden hus-, zsir- és fehériemaradvanyt, amely taptalaj lehet a baktériumok szamara. Alaposan dblitse
le a terméket tiszta vizben, hogy eltavolitsa a maradeék tisztitoszert.

A termék szarithaté Iégarammal, vagy hagyhatja megszaradni. Az 6sszeszerelés el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy minden alkat-
rész megszaradt.

TERMEK KARBANTARTASA

Akézikonyvben leirtak szerint végzett karbantartas meghosszabbitja a termék javitasai kozott eltelt id6t.
Figyelem! A gyarté nem véllal feleldsséget a termék nem megfeleld hasznalatabol eredd karokért.

Javasoljuk, hogy a termék hasznalatanak intenzitasatdl fliggéen minden hasznalat elétt vagy tizem kézben névényi olajat toltson
a sebessegvaltoba és mas mozgo alkatrészekbe.

Ugyeljen arra, hogy a tisztitas utan minden alkatrész megszaradjon.

TAROLAS

Aterméket tiszta és szaraz helyen kell tarolni. Ne tegye ki a terméket esének vagy nedvességnek.

MUSZAKI PARAMETEREK

Kat. sz. Kapacitas (1) Termék méretei (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220




RO
CARACTERISTICILE PRODUSULUI

Umplutura de carnati are un nou sistem de antrenare. Datorita angrenajului in doua trepte, este posibil sa deconectati pistonul si
sa umpleti rapid cilindrul. Produsul este ideal pentru producétorii de carne si restaurantele care doresc sa produca carnati gustosi.
Produsul are un sistem de umplere usor si rapid cu doué viteze. Cilindrul si plstonul pot fi indepartate cu usurinta pentru umplere si
umplere. Umpletoarele din otel inoxidabil au 4 duze, tot din otel inoxidabil. Dimensiuni standard duze: 16 / 22/ 32 / 38 mm. Toate
p|ese|e care |ntra in contact cu aI|menteIe respecta standardele dei |g|ena

manual inainte de a utiliza produsul.
MANIPULAREA PRODUSELOR

Va rugam sa spalati toate partile produsului fnainte de a-l folosi. Acest lucru va asigura un nivel adecvat de igiena. Toate piesele
care intrd in contact direct cu alimentele, cum ar fi cilindrul si pistonul, trebuie curatate cu o perie sau o carpa. Pentru curatare,
utilizati un agent de curatare adecvat, aprobat pentru curétarea produselor de prelucrare a carnii.

Tnclinati cilindrul si puneti camea in el, instalati cilindrul astfel incét s& fie aliniat cu pistonul. Asezati carcasa pentru camati pe
duza.

Rotiti manivela si carnea va incepe sa curga din duza in carcasa. Legati capacul.

Dupa terminarea lucrarilor, folositi apa calda pentru a indeparta toate resturile de carne si alte murdarie. Pentru curatare, utilizati
0 perie sau o carpa si un agent de curatare adecvat, aprobat pentru curatarea produselor de prelucrare a camii.

Atentie! Toate rdmasitele de carne, grasimi si proteine care pot fi un teren propice pentru bacterii ar trebui indepartate. Clatiti bine
produsul in apa curata pentru a indepérta orice agent de curatare ramas.

Produsul poate fi uscat folosind un curent de aer sau lasat sa se usuce. Asigurati-va ca toate piesele sunt uscate inainte de
asamblare.

INTRETINEREA PRODUSULUI

Tntretinerea efectuata conform instructiunilor din manual va prelungi timpul dintre reparatiile produsului.
Atentie! Producétorul nu este responsabil pentru daunele rezultate din utilizarea incorectd a produsului.

Se recomanda adaugarea uleiului vegetal in cutia de viteze si alte piese mobile inainte de fiecare utilizare sau in timpul functiona-
rii, in functie de intensitatea de utilizare a produsului.

Va rugam s& va asigurati ca toate piesele sunt uscate dupa curatare.

DEPOZITARE

Produsul trebuie depozitat intr-un loc curat si uscat. Nu expuneti produsul la ploaie sau umezeald.

PARAMETRI TEHNICI

Cat. Capacitate (1) Di iuni produs (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220

I N S T R U C T I UNI ORI G I N AL E
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

La embutidora de salchichas dispone de un nuevo sistema de accionamiento. Gracias al engranaje de dos etapas, es posible
desconectar el piston y rellenar rapidamente el cilindro. El producto es ideal para productores de carne y restaurantes que quieran
producir salchichas sabrosas.

El producto dispone de un fécil y rapido sistema de llenado de dos velocidades. El cilindro y el pistdn se pueden quitar facilmente
para llenar y embutir. Las embutidoras fabricadas en acero inoxidable disponen de 4 boquillas también de acero inoxidable.
Tamarios de boquilla estandar: 16 / 22 / 32 / 38 mm. Todas las piezas que entran en contacto con los alimentos cumplen con los
estandares de higiene.

La manipulacion inadecuada del producto puede provocar dafios. Para garantizar su seguridad, lea todo el manual antes
de utilizar el producto.

MANEJO DEL PRODUCTO

Lave todas las partes del producto antes de usarlo. Esto garantizara el nivel adecuado de higiene. Todas las piezas que entran en
contacto directo con los alimentos, como el cilindro y el pistén, deben limpiarse con un cepillo o un pafio. Para la limpieza, utilice
un agente de limpieza apropiado aprobado para limpiar productos de procesamiento de carne.

Incline el cilindro y coloque la carne en él, instale el cilindro de modo que quede alineado con el piston. Coloque la tripa de
salchicha en la boquilla.

Gire la manivela y la carne comenzar a salir de la boquilla hacia la tripa. Ata la funda.

Después de terminar el trabajo, utilice agua tibia para eliminar todos los restos de carne y demas suciedad. Para limpiar, utilice un
cepillo o pafio y un agente de limpieza apropiado aprobado para limpiar productos procesadores de carne.

jAtencion! Se deben eliminar todos los restos de carne, grasas y proteinas que puedan ser caldo de cultivo para las bacterias.
Enjuague bien el producto con agua limpia para eliminar cualquier resto de agente limpiador.

El producto se puede secar con corriente de aire o dejar secar. Asegurese de que todas las piezas estén secas antes del montaje.
MANTENIMIENTO DEL PRODUCTO

El mantenimiento realizado segun las instrucciones del manual ampliara el tiempo entre reparaciones del producto.
jAtencion! El fabricante no se hace responsable de los dafios resultantes del uso incorrecto del producto.

Se recomienda afiadir aceite vegetal a la caja de cambios y otras piezas méviles antes de cada uso o durante el funcionamiento,
dependiendo de la intensidad de uso del producto.

Asegurese de que todas las piezas estén secas después de la limpieza.

ALMACENAMIENTO

El producto debe almacenarse en un lugar limpio y seco. No exponga el producto a la lluvia o la humedad.

PARAMETROS TECNICOS
gato no. Capacidad (litros) Di i del producto (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220

M A N U A L O R I G I N A L
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CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

Le poussoir a saucisses dispose d'un nouveau systeme d’entrainement. Grace a I'engrenage a deux étages, il est possible de
déconnecter le piston et de remplir rapidement le cylindre. Le produit est idéal pour les producteurs de viande et les restaurants
qui souhaitent produire de délicieuses saucisses.

Le produit dispose d'un systéme de remplissage simple et rapide a deux vitesses. Le cylindre et le piston peuvent étre facilement
retirés pour le remplissage et le rembourrage. Les poussoirs en acier inoxydable ont 4 buses également en acier inoxydable.
Tailles de buses standard : 16 /22 / 32 / 38 mm. Toutes les pieces en contact avec les aliments répondent aux normes d’hygiéne.
Une mauvaise manipulation du produit peut entrainer des dommages. Pour garantir votre sécurité, veuillez lire I'intégra-
lité¢ du manuel avant d'utiliser le produit.

MANUTENTION DU PRODUIT

Veuillez laver toutes les parties du produit avant de 'utiliser. Cela garantira le bon niveau d’hygiene. Toutes les piéces qui entrent
en contact direct avec les aliments, comme le cylindre et le piston, doivent étre nettoyées avec une brosse ou un chiffon. Pour
le nettoyage, utilisez un produit de nettoyage approprié approuvé pour le nettoyage des produits de transformation de la viande.

Inclinez le cylindre et mettez-y la viande, installez le cylindre de maniére a ce qu'il soit aligné avec le piston. Placez le boyau a
saucisse sur la buse.

Tournez la manivelle et la viande commencera a s'écouler de la buse vers le botier. Attachez la couverture.

Une fois le travail terminé, utilisez de I'eau tiéde pour éliminer tous les restes de viande et autres saletés. Pour nettoyer, utilisez
une brosse ou un chiffon et un agent nettoyant approprié approuvé pour le nettoyage des produits de transformation de la viande.

Attention! Tous les restes de viande, de graisse et de protéines susceptibles de constituer un terrain fertile pour les bactéries
doivent étre éliminés. Rincez soigneusement le produit a I'eau claire pour éliminer tout agent nettoyant restant.

Le produit peut étre séché a I'aide d'un courant d’air ou laissé sécher. Assurez-vous que toutes les pieces sont séchées avant
I'assemblage.

ENTRETIEN DU PRODUIT

L'entretien effectué conformément aux instructions du manuel prolongera le délai entre les réparations du produit.
Attention! Le fabricant n’est pas responsable des dommages résultant d’'une mauvaise utilisation du produit.

II'est recommandé d’ajouter de I'huile végétale a la boite de vitesses et aux autres pieces mobiles avant chaque utilisation ou
pendant le fonctionnement, en fonction de l'intensité d'utilisation du produit.

Veuillez vous assurer que toutes les pieces sont séchées apres le nettoyage.

STOCKAGE

Le produit doit étre stocké dans un endroit propre et sec. N'exposez pas le produit a la pluie ou a 'humidité.

PARAMETRES TECHNIQUES
Chatn°. Capacité (1) Dimensions du produit (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220
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CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

L'insaccatrice per salsicce ha un nuovo sistema di azionamento. Grazie all'ingranaggio a due stadi € possibile scollegare il pistone
e ricaricare velocemente il cilindro. Il prodotto & ideale per produttori di carne e ristoranti che vogliono produrre gustosi insaccati.
Il prodotto ha un sistema di riempimento facile e veloce a due velocita. Il cilindro e il pistone possono essere facilmente rimossi per
il riempimento e l'insacco. Gli insaccatori in acciaio inossidabile hanno 4 ugelli anch’essi in acciaio inossidabile. Dimensioni ugell
standard: 16 / 22 / 32 / 38 mm. Tutte le parti che entrano in contatto con gli alimenti soddisfano gli standard igienici.

Una manipolazione impropria del prodotto puo causare danni. Per garantire la vostra sicurezza, leggere I'intero manuale
prima di utilizzare il prodotto.

MANIPOLAZIONE DEL PRODOTTO

Si prega di lavare tutte le parti del prodotto prima di utilizzarlo. Cio garantira il giusto livello di igiene. Tutte le parti che entrano
in contatto diretto con gli alimenti, come cilindro e pistone, devono essere pulite con una spazzola o un panno. Per la pulizia,
utilizzare un detergente appropriato approvato per la pulizia dei prodotti per la lavorazione della carne.

Inclinare il cilindro e inserirvi la carne, installare il cilindro in modo che sia allineato con il pistone. Posizionare il budello della
salsiccia sulla bocchetta.

Girare la manovella e la carne iniziera a fuoriuscire dall'ugello nell'involucro. Lega la copertina.

Dopo aver terminato il lavoro, utilizzare acqua tiepida per rimuovere tutti i resti di carne e altro sporco. Per pulire, utilizzare una
spazzola o un panno e un detergente appropriato approvato per la pulizia dei prodotti per la lavorazione della carne.

Attenzione! Tutti i resti di carne, grasso e proteine che potrebbero costituire terreno fertile per i batteri dovrebbero essere rimossi.
Sciacquare accuratamente il prodotto in acqua pulita per rimuovere eventuali residui di detergente.

II prodotto puo essere asciugato utilizzando un flusso d'aria o lasciato asciugare. Assicurarsi che tutte le parti siano asciutte prima
del montaggio.

MANUTENZIONE DEL PRODOTTO

La manutenzione eseguita secondo le istruzioni contenute nel manuale prolunghera l'intervallo tra le riparazioni del prodotto.
Attenzione! Il produttore non € responsabile per danni derivanti da un uso errato del prodotto.

Si consiglia di aggiungere olio vegetale al cambio e alle altre parti mobili prima di ogni utilizzo o durante il funzionamento, a se-
conda dell'intensita di utilizzo del prodotto.

Assicurarsi che tutte le parti siano asciutte dopo la pulizia.

MAGAZZINAGGIO

II prodotto deve essere conservato in un luogo pulito e asciutto. Non esporre il prodotto alla pioggia o all'umidita.

PARAMETRI TECNICI

Gatto no. Capacita () Di ioni del prodotto (mm)
YG-03371 3 430x210x220
YG-03372 5 560x210x220
YG-03373 7 690x210x220
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