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1. podstawa

2. modut kotleciarki
3. korba napgdowa
4. otwor wrzutowy
5. otwor wylotowy
6. $ruba motylkowa
7. watek roboczy
8. grzebien

LT

1. pagrindas

2. mésos purentuvo modulis
3. varomoji rankena

4. jdéjimo anga

5. iSvedimo anga

6. sparnuotasis varztas

7. darbinis volelis

8. Sukos
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1. bazd

2. modulul de fragezire
3. maniveld de antrenare
4. intrare

5. iesire

6. surub fluture

7. rola de lucru

8. comb
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1. base

2. steaker module
3. drive crank
4.inlet

5. outlet

6. wing bolt

7. working roller
8. comb
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1. pamatne

2. galas mikstinataja modulis
3. piedzinas klokis

4. padeves atvere

5. izejas atvere

6. sparnskrive

7. darba varpsta

8. kemme

E

1. base

2. mddulo cortador

3. manivela de accionamiento
4.boca de carga

5. boca de salida

6. tornillo de mariposa

7. rodillo de trabajo

8. peine
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1. Antriebsgehause

2. Fleischzartmachermodul
3. Ein-/Ausschalter

4. Ausschalter

5. Einfiilléffnung

6. Auslauféffnung

7. Verriegelungsdrehknopf
8. Fliigelschraube

9. Arbeitsrolle

10. Kamm
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1. z&kladna

2. modul naklepavace
3. klika pohonu

4. plnici otvor

5. vystupni otvor

6. kfidlovy Sroub

7. pracovni vélec

8. heben

F

1. socle

2. module d'attendrisseur
3. manivelle d'entrainement
4. trou d'insertion

5. sortie

6. vis papillon

7. arbre de travail

8. peigne

Przeczyta¢ instrukcje

Read the operating instruction
Bedienungsanleitung durchgelesen
MpounTaTs MHCTPYKLMIO
Perskaityti instrukcijg

Jalasa instrukciju

Prectet nvod k pouziti
Olvasni utasitast

Citesti instructunile

Lea la instruccion

Lisez la notice d'utilisation
Leggere il manuale d'uso
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Bezpieczny kontakt z zywnoscia

Safe contact with food

Sicherer Kontakt mit dem Essen
BesonacHblii KOHTaKT C NALLEBLIMIA NPOAYKTaMIA
Saugus salytis su maistu

Dro$s kontakts ar partiku

Bezpecny kontakt s potravinami
Biztonséagos kapcsolat az élelmiszerekkel
Contactul sigur cu alimentele

Contacto seguro con los alimentos
Contact sécurisé avec les aliments
Contatto sicuro con il cibo
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1. ocHoBaHue

2. MOZNb MACOPBIXTIATENS
3. pykosTka

4. MACONPUEMHMK

5. pa3rpy3o4Hoe oTBepcTie
6. GapaluKoBbIit BUHT

7. pabouuit Banuk

8. rpebeHb

H

1. ala

2. klopfolé modul
3. hajtokar

4. adagold torok
5. kiémlé nyilas
6. pillangécsavar
7. munkahenger
8. fésli

I

1. base

2. meccanismo di intenerimento

3. manovella

4. imbocco

5. uscita

6. vite ad alette
7. rullo operativo
8. raschietto
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CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

Kotleciarka stuzy do szybkiego i wydajnego przygotowania (rozbicia i zmigkczenia) miesa wieprzowego i wotowego na kotlety.
Migso musi by¢ pozbawione twardych fragmentéw kosci i chrzastek. Urzadzenie posiada dwa obrotowe watki miedzy ktorymi
przemieszcza sie porcja migsa przeznaczona do przygotowania kotleta. Takie sposob jest szybszy, fatwiejszy i wydajniejszy od
recznego przygotowywania porcji miesa za pomocg tluczka. Prawidtowa, niezawodna i bezpieczna praca urzgdzenia zalezna
jest od wiasciwej eksploatacii, dlatego:

Przed przystapieniem do uzytkowania produktu nalezy przeczytac cata instrukcje i zachowac ja.

Za szkody powstate w wyniku nieprzestrzegania przepisow bezpieczenstwa i zalecen niniejszej instrukcji dostawca nie ponosi
odpowiedzialnosci.

WYPOSAZENIE

Produkt jest dostarczany w stanie kompletnym, ale wymaga pewnych czynnosci przygotowawczych przed rozpoczeciem pracy,
opisanych w dalszej czesci instrukcji.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA
Uwagal Przeczyta¢ wszystkie ponizsze instrukcje. Nieprzestrzeganie ich moze prowadzi¢ do uszkodzen ciata.
PRZESTRZEGAC PONIZSZYCH INSTRUKCJI

Produkt przeznaczony jest tylko do przygotowywania miesa. Mieso nalezy przygotowac pozbawiajac je skory, kosci oraz chrzastek.
Mieso nie moze by¢ zamrozone. Nie stosowac innych produktéw spozywczych, np. ryb.

Nie nalezy korzysta¢ z produktu w $rodowisku o zwigkszonym ryzyku wybuchu, zawierajacym palne ciecze, gazy lub opary.
Produkt nalezy ustawia¢ na ptaskich, réwnych i twardych powierzchniach. Nie stawia¢ produktu w poblizu zrédet ciepta lub ognia.
Nad produktem nalezy przewidzie¢ miejsce na swobodng obstuge produktu. Nalezy takze przewidzie¢ miejsce na swobodny
obrét korby napedowej. Produktu nie nalezy stawia¢ zbyt blisko krawedzi stotu. Wibracje jakie mogg powsta¢ podczas obrotu
korbg mogag spowodowaé, ze produkt zsunie sig ze stotu.

W przypadku zauwazenia uszkodzenia jakiejkolwiek czesci produktu zabronione jest jego dalsze uzytkowanie. W takim przypadku
nalezy produkt przekaza¢ do autoryzowanego punktu serwisowego.

Walki robocze posiadajg ostre krawedzie. Nalezy zachowa¢ szczegdlng ostrozno$¢ przy obstudze i konserwacii tych elementéw.
Ze wzgledu na ryzyko zranienia nalezy stosowac rekawice ochronne w trakcie obstugi i konserwacji tych elementéw.

Nalezy stosowac tylko watki oraz inne akcesoria dostarczone wraz z produktem lub oryginalne akcesoria i czesci zamienne
udostepnione przez producenta. Zabronione jest przerabianie czesci w celu dopasowania ich do produktu.

OBSLUGA PRODUKTU

Przygotowanie do pracy

Produkt nalezy rozpakowac, catkowicie usuwajgc wszystkie elementy opakowania.

Zaleca sig zachowa¢ opakowanie, moze by¢ pomocne przy pdzniejszym transporcie i magazynowaniu produktu.

Sprawdzi¢ produkt pod katem uszkodzen. W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek uszkodzen nie nalezy uzywa¢ produktu przed
usunieciem uszkodzen lub wymiang uszkodzonych elementéw na nowe, wolne od uszkodzen.

Produkt umy¢ zgodnie ze wskazéwkami z punktu ,Konserwacja produktu”.

Uwaga! Elementy mechanizmu tngcego zostaty zakonserwowane za pomocg smaru ha czas transportu. Nalezy smar catkowicie
usung¢ przed pierwszym uzyciem produktu.

Produkt nalezy ustawi¢ zgodnie z zaleceniami opisanymi powyzej.

Jezeli modut kotleciarki nie zostat zamontowany do podstawy nalezy go zamontowac za pomocg $rub.

Otworzy¢ obudowe modutu kotleciarki, odkrecajac cztery sruby motylkowe taczace obie czesci obudowy.

Obracajac recznie watkiem podtaczanym do korby sprawdzi¢ czy oba watki obracajg sie swobodnie, sprawdzi¢ czy grzebienie
maja kontakt z watkami i nie poluzowaty sie $ruby mocujgce grzebienie do obudowy modutu. Rolg grzebieni jest oczyszczanie
na biezaco resztek migsa, ktére mogty zosta¢ na watkach oraz zapobieganie przyklejaniu sie porcji miesa do watka roboczego.
Uwaga! Zabronione jest uzywanie kotleciarki bez zamontowanych prawidlowo grzebieni. Ostrzezenie! Podczas obracania
recznego watkéw zachowac ostrozno$¢. Krawedzie watkow sg ostre i mogg spowodowac zranienie. Nalezy obraca¢ watki
unikajac kontaktu z ostrymi krawedziami lub zatoZy¢ rekawice zabezpieczajgce przed przecieciem.

Podczas montazu watkéw roboczych nalezy zwréci¢ uwage, ze watki nie sg zamienne. Jeden z watkéw posiada diuzszg o$ od
strony kota zebatego pozwalajace na montaz korby napedowej. Korbe montuje sie naktadajgc na o$ watka i zabezpieczajac jg
podktadka i $ruba.

Na osie obu watkéw od strony két zebatych nalezy natozy¢ uszczelki. W przypadku watka do ktdrego zostanie zamocowana korba
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montazowa uszczelke nalezy zamontowac przed montazem korby.

Szczegoty montazu zostaty pokazane na ilustracji.

Uwagal Bezposrednio przed kazdym rozpoczeciem uzytkowania kotleciarki nalezy sie oba kota zgbate watkow roboczych
oraz miejsca styku ich osi z obudowg lub tuleja slizgowa nasmarowac warstwa oleju spozywczego, np., za pomocg
pedzla.

Zamkna¢ obudowe modutu i zabezpieczy¢ za pomocg wszystkich $rub motylkowych.

Produkt jest gotowy do pracy.

Obstuga produktu

Uwagal Podczas przygotowywania migsa zabronione jest popychanie porcji miesa za pomocg jakichkolwiek przedmiotéw
lub czesci ciata. Watki robocze obracajg sie w przeciwnych do siebie kierunkach, a ich ostrza powoduja, ze porcja migsa jest
wciggana przez ruch obrotowy do wnetrza modutu kotleciarki.

Pod wylot podstawi¢ naczynie na migso.

Mieso nalezy przygotowac przez pozbawienie go skory, kosci oraz chrzastek. Migso nalezy pocig¢ na kawatki mieszczace sie w
otworze wrzutowym kotleciarki. Wymiary pojedynczej porcji migsa zostaty podane w tabeli z danymi technicznymi.

Rozpocza¢ krecenie korbg w miarowy, niezbyt szybki sposob.

Wsuna¢ porcje miesa przez otwor wrzutowy tak, aby zostata pochwycona przez ostrza watkéw roboczych. Porcje migsa
przytrzymywac do czasu az zréwna si¢ z gorng krawedzig otworu wrzutowego.

Porcja migsa powinna samoczynnie wysuna¢ sie z otworu wylotowego na podstawione naczynie. Nie nalezy w zaden spos6b
przyspieszac pracy, np. przez ciggnigcie porcji migsa wysuwajacej sie z otworu wyrzutowego.

Dopiero po catkowitym wysunieciu si¢ jednej porcji migsa moze umiesci¢ nastepng w otworze wrzutowym modutu kotleciarki.
Wiecej niz jedna porcja miesa jednocze$nie umieszczona w module kotleciarki moze spowodowac zablokowanie watkéw.
Podczas pracy nalezy stale kontrolowac ilo$¢ migsa w naczyniu podstawionym pod otwor wylotowy. Porcja migsa wysuwajgca
sie z otworu wylotowego powinna mdc swobodnie opas¢ do naczynia. W razie potrzeby zatrzymac¢ prace urzadzenia i oprézni¢
naczynie lub wymienic ja na puste.

Uwaga! Nalezy unika¢ pracy maszyny ,na sucho’, kiedy mechanizm tnacy pracuje bez porcji migsa. Taka praca skutkuje
szybszym zuzyciem ostrzy watkéw roboczych.

Jezeli z jakiegokolwiek powodu nastgpi zablokowanie watkéw lub porcja miesa nie bedzie wysuwata sie z otworu wylotowego,
nalezy zaprzestac obracania korba, otworzy¢ pokrywe modutu kotleciarki i zbadaé przyczyne. Sprawdzi¢ czy porcja miesa nie jest
zbyt gruba lub zbyt cienka. Sprawdzi¢ czy grzebienie sg poprawnie zainstalowane. Jezeli wszystkie powyzsze przyczyny zostang
sprawdzone i wyeliminowane, a praca nadal nie bedzie przebiegata prawidtowo, nalezy skontaktowac sig z autoryzowanym
serwisem producenta.

Nalezy unika¢ nieréwnomiernej predko$ci obracania korbg, szarpnie¢ lub uderzen w ramie korby. Korba powinna da¢ sie obracaé
za pomoca jedne;j reki.

Konserwacja produktu

Uwagal Ze wzgledu na przeznaczenie produktu do przygotowywania zywnosci nalezy produkt starannie konserwowaé. Pozwoli
to zachowac wiasciwa higiene. Produkt nalezy poddawac konserwacii po kazdym uzyciu.

Do czyszczenia produktu stosowac tylko tagodne $rodki przeznaczone do czyszczenia naczyh kuchennych. Zabronione jest
stosowanie $rodkéw czyszczacych $ciernych np. proszek lub mleczko czyszczace oraz $rodkdéw zawierajgcych substancie zrace.
Nie stosowac do czyszczenia rozpuszczalnikow benzyn lub alkoholi.

Srodek czyszczacy nalezy rozcienczy¢ woda zgodnie z informacjami do niego dotgczonymi, nastepnie nanies$¢ na migkka tkaning
i oczys$ci¢ obudowe napedu z zewnatrz.

Pozostatosci $rodka czyszczacego usungé miekka tkaning lekko nasgczong czystg woda. Nastepnie osuszy¢ wszystkie
powierzchnie za pomocg suchej, miekkiej tkaniny.

Modut kotleciarki rozmontowac i kazdg z czesci doktadnie oczysci¢. Przy czyszczeniu watkéw stosowaé szczotki z migkkim
wlosiem z tworzywa sztucznego oraz rekawice zabezpieczajace przed przecieciem.

Kazdy z elementow modutu kotleciarki nadaje sie do czyszczenie pod strumieniem biezgcej wody.

Zaden z elementéw produktu nie nadaje sie do czyszczenia w zmywarkach lub strumieniem wody pod wysokim ci$nieniem.

Po konserwacji wszystkie elementy produktu nalezy doktadnie osuszy¢.

Transport | magazynowanie produktu

Doktadnie wyczysci¢ i wysuszy¢ produkt.

Produkt podczas magazynowania przechowywac¢ w pomieszczeniach, chroni¢ przed dostepem kurzu, brudu i wilgoci. Zaleca sie
magazynowanie produktu w fabrycznym opakowaniu.

Magazynowac i transportowa¢ produkt w potozeniu roboczym. Nie przechylaé, nie uktada¢ produktéw warstwowo. Nie stawiaé
niczego na produkcie.
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DANE TECHNICZNE
Parametr Jednostka miary Wartos¢
Numer katalogowy YG-03305
Szeroko$¢ watkéw roboczych [mm] 135
Grubos¢ porcji miesa [mm] 3-22
Szeroko$¢ porcji miesa [mm] 6-130
Masa netto [kq] 58
Wymiary [mm] 330 x 265 x 240

n INSTRUKCJA ORYGINALNA



GB
PRODUCT OVERVIEW

The steaker is used for fast and efficient preparation (pounding and tenderizing) of pork and beef meat for cutlets. The meat
must be free of hard bones and cartilage. The device has two rotating rollers between which a portion of meat intended for the
preparation of the cutlet moves. This method is faster, easier and more efficient than the manual preparation of meat portions with
a mallet. The correct, reliable and safe operation of the device depends on its proper use, therefore:

Read the entire instructions manual before the first use of the product and keep it for future reference.

The supplier shall not be held liable for any damage resulting from failure to observe the safety regulations and recommendations
specified in this instructions manual.

EQUIPMENT

The delivered product is complete but requires a number of preparatory actions described further in the instructions manual.
SAFETY INSTRUCTIONS

Caution! Read all of the following instructions. Failure to observe them may result in personal injury.

OBSERVE THE INSTRUCTIONS BELOW

The product is intended only for meat preparation. The meat must be prepared by removing the skin, bones and cartilage.

The meat must not be frozen. Do not use other food products, e.g. fish.

Do not use the product in an explosive environment with flammable liquids, gases or vapours.

The product should be positioned on flat, even and hard surfaces. Do not place the product near heat or fire sources. Ensure
enough room over the product to enable its free operation. Ensure enough space for the free rotation of the drive crank. Do not
place the product too close to the edge of the table. Vibrations that may occur during crank rotation may cause the product to
slide off the table.

Should any signs of damage to any part of the product be visible, stop using it. In this case, the product must be handed over to
an authorised service centre.

Working rollers have sharp edges. Special care must be taken when operating and maintaining these components. Due to the risk
of injury, protective gloves should be worn during the operation and maintenance of these components.

Use only rollers and other accessories supplied with the product or original accessories and spare parts provided by the
manufacturer. It is forbidden to modify the parts to adapt them to the product.

PRODUCT OPERATION

Preparing for operation

The product must be unpacked by removing all packaging elements.

Itis recommended to keep the packaging, as it can be helpful for further transport and storage of the product.

Check the product for damage. If any damage is detected, do not use the product until the damage has been repaired or the
damaged components are replaced with new ones that are free of defects.

Clean the product according to the instructions specified in the “Product maintenance” section.

Caution! The elements of the cutting mechanism have been protected with grease for transport. The grease must be completely
removed before the first use of the product.

Position the product according to the instructions above.

If the steaker module has not been mounted to the base, it should be mounted with bolts.

Open the housing of the steaker module by unscrewing the four wing bolts connecting the two parts of the housing.

By manually rotating the crank shaft, check that both rollers rotate freely; check that the combs are in contact with the rollers, and
that the screws securing the combs to the module housing have not come loose. The purpose of the combs is to clean the meat
residues which may have remained on the rollers on an ongoing basis and to prevent the meat portion from sticking to the working
roller. Caution! It is forbidden to use the steaker without properly mounted combs. Warning! Take special care when rotating the
rollers manually. The edges of the rollers are sharp and can cause injury. Rotate the rollers avoiding contact with sharp edges or
wear cut resistant gloves.

When installing the working rollers, note that the rollers are not interchangeable. One of the shafts has a longer axle from the side
of the gear allowing for the installation of the drive crank. The crank is mounted on the shaft and secured with a washer and a bolt.
Gaskets must be applied to the axles of both shafts on the gear side. In the case of a roller to which the mounting crank will be
attached, the gasket should be installed before installing the crank.

The installation details are shown in the figure.

Caution! Immediately before each use of the steaker, both gears of the working rollers and contact points of their axes
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with the housing or the sliding bush should be lubricated with a layer of cooking oil, e.g. with a brush.
Close the module housing and secure it with all wing bolts.
The product is ready for use.

Product operation
Caution! When preparing meat, it is forbidden to push the portion of meat with any object or body part. The working rollers rotate
in opposite directions, and their blades cause the meat portion to be pulled in by a rotating motion into the steaker module.

Place a container for the meat under the outlet.

The meat must be prepared by removing the skin, bones and cartilage. Cut the meat into pieces that will fit into the steaker inlet.
The dimensions of a single meat portion are given in the technical data table.

Start rotating the crank moderately in a steady manner.

Slide a portion of meat through the inlet opening so that it is caught by the blades of the working rollers. Hold the portion of meat
until it is aligned with the upper edge of the inlet opening.

The portion of meat should automatically slide out of the outlet opening onto the placed container. Do not accelerate the work in
any way, e.g. by pulling the portion of meat coming out of the outlet opening.

Only after one portion of meat is fully ejected another piece can be inserted in the inlet opening of the steaker module. More than
one portion of meat placed in the steaker module at the same time can cause the rollers to block.

During operation, the amount of meat in the container placed under the outlet opening must be constantly monitored. A portion of
meat ejected from the outlet opening should be able to fall freely into the container. If necessary, stop the operation of the device
and empty the container or replace it with an empty one.

Caution! Avoid “dry” operation of the machine; it is when the cutting mechanism is working without meat portion. Such operation
results in faster wear of the working roller blades.

If for any reason the rollers become blocked or the meat is not ejected from the outlet, stop cranking, open the cover of the
steaker module and investigate the cause. Check that the portion of meat is not too thick or too thin. Check that the combs are
correctly installed. If all the above causes are checked and eliminated, and the work still does not proceed properly, contact the
manufacturer’s authorised service centre.

Avoid uneven cranking speed, jerks or impacts on the crank arm. The crank should be rotated with one hand.

Product maintenance

Caution! Due to the product’s intended use which is food preparation, the product should be maintained carefully. This will help
to maintain proper hygiene. The maintenance of the product should be carried out after each use.

Use only mild dishwashing liquids to clean it. Never use abrasive cleaning agents, e.g. cleaning powder or milk, or agents
containing corrosive substances. Do not use any solvents, petrol or alcohol to clean the product.

Dilute the cleaning agent with water according to the instructions supplied with the agent. Then, apply it on a soft cloth and clean
the drive housing on the outside.

Remove any residues of the cleaning agent with a soft cloth slightly soaked in clean water. Then dry all surfaces with a dry, soft cloth.
Disassemble the steaker module and thoroughly clean each part. When cleaning the rollers, use brushes with soft plastic bristles
and cut resistant gloves.

Each of the steaker module components is suitable for cleaning under a running water jet.

No part of the product is suitable for cleaning in dishwashers or under high-pressure water jets.

After maintenance, all parts of the product should be thoroughly dried.

Transport and storage

Thoroughly clean and dry the product.

If stored, keep the product indoors, and make sure it is not exposed to dust, dirt, or moisture. It is recommended to store the
product in its original packaging.

Store and transport the product in the working position. Do not ilt or place the products in layers. Do not place anything on the
product.

TECHNICAL DATA
Parameter Unit Value
Catalogue No. YG-03305
Working roller width [mm] 135
Meat portion thickness [mm] 3-22
Meat portion width [mm] 6-130
Net weight [kq] 5.8
Dimensions [mm] 330 x 265 x 240
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GERATEBESCHREIBUNG

Der Fleichzartmacher ist zur schneller und effizienter Zubereiten von Schweine- und Rindfleisch fir Koteletts (zu zerkleinern
und zart zu machen) bestimmt. Das Fleisch muss frei von harten Knochen- und Knorpelteilen sein. Die Maschine besitzt zwei
rotierende Rollen, zwischen denen eine zur Vorbereitung des Schnitzels bestimmte Fleischportion verlduft. Diese Methode ist
schneller, einfacher und effizienter als die manuelle Zubereitung von Fleischportionen mit einem Fleischklopfer. Der korrekte,
zuverlassige und sichere Betrieb des Gerates hangt von der ordnungsgemalen Bedienung ab, deswegen:

Lesen Sie vor Beginn der Arbeiten die gesamte Bedienungsanleitung durch und bewahren Sie sie fiir die weitere
Nutzung auf.

Der Lieferant haftet nicht fir Schaden, die durch die Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften und Empfehlungen dieser
Bedienungsanleitung verursacht werden.

ZUBEHOR

Das Gerat wird komplett geliefert, muss aber vor der Inbetriebnahme vorbereitet werden, wie unten beschrieben.
SICHERHEITSHINWEISE

Achtung! Lesen Sie alle folgenden Anweisungen durch. Die Nichtbeachtung dieser Hinweise kann zu Kérperverletzungen fiihren.
BERUCKSICHTIGEN SIE FOLGENDE ANWEISUNGEN

Das Produkt ist nur zum Vorbereiten von Fleisch bestimmt. Das vorbereitete Fleisch muss frei von Haut, Knochen und Knorpel
sein.

Das Fleisch kann nicht eingefroren werden. Verwenden Sie es mit keinen anderen Lebensmitteln, z. B. Fisch.

Verwenden Sie das Gerat nicht in einer explosionsgefahrdeten Umgebung mit brennbaren Flissigkeiten, Gasen oder Dampfen.

Stellen Sie das Gerat auf ebenen und harten Untergriinden auf. Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe von Warme- oder
Feuerquellen auf. Oberhalb des Produkts muss Platz fiir die freie Handhabung des Produkts sein. Es ist auch Platz fiir die
freie Drehung der Antriebskurbel vorzusehen. Stellen Sie das Produkt nicht zu nahe an den Rand des Tisches. Vibrationen, die
wahrend der Kurbeldrehung entstehen kénnen, kénnen dazu fihren, dass das Produkt vom Tisch rutscht.

Wenn Sie Schaden an einem Teil des Gerats feststellen, darf das Gerat nicht weiter verwendet werden. In diesem Fall tibergeben
Sie das Produkt bitte an eine autorisierte Servicestelle.

Die Arbeitsrollen haben scharfe Kanten. Bei der Handhabung und Wartung dieser Komponenten ist besondere Sorgfalt geboten.
Bei der Bedienung und Wartung dieser Komponenten miissen wegen der Verletzungsgefahr Schutzhandschuhe getragen werden.
Verwenden Sie nur Rollen und andere Zubehdrteile, die mit dem Produkt geliefert wurden, oder Originalzubehér und Ersatzteile
des Herstellers. Es ist verboten, die Teile umzubauen um sie an das Produkt anzupassen.

BEDIENUNG DES PRODUKTS

Vorbereitung zum Betrieb

Das Gerét sollte ausgepackt und alle Teile der Verpackung sollten vollsténdig entfernt werden.

Es wird empfohlen, die Verpackung aufzubewahren. Sie kann fiir den spateren Transport und die Lagerung des Gerats hilfreich
sein.

Uberpriifen Sie das Gerat auf Beschadigungen. Wird ein Schaden festgestellt, verwenden Sie das Geréat erst dann, wenn der
Schaden behoben oder die beschadigten Teile durch neue, unbeschadigte Teile ersetzt wurden.

Waschen Sie das Gerat gemaf den Anweisungen im Abschnitt ,Wartung des Gerats".

Achtung! Die Komponenten der Schneideeinheit wurden fiir den Transport mit dem Schmierfett konserviert. Vor dem ersten
Gebrauch des Produkts muss das Fett vollsténdig entfernt werden.

Stellen Sie das Produkt geméaR den Anweisungen auf.

Wenn das Fleischzartmachermodul nicht an der Basis montiert wurde, muss es mit Schrauben montiert werden.

Offnen Sie das Gehduse des Fleischzartmachermoduls, I6sen Sie dazu die vier Fligelschrauben, die die beiden Teile des
Gehé&uses verbinden.

Durch manuelles Drehen der mit der Kurbel verbundenen Rolle (berpriifen Sie, dass sich beide Rollen frei drehen kdnnen,
dass die K&mme im Kontakt mit den Rollen stehen und dass die Befestigungsschraubender K&mme am Modulgehéuse nicht
locker sind. Die Aufgabe der K&dmme besteht darin, die eventuell auf den Rollen verbliebene Fleischresten laufend zu entfernen
und das Anhaften der Fleischportion an der Arbeitsrolle zu verhindern. Achtung! Es ist verboten, das Fleischzartmachermodul
ohne ordnungsgemal montierte Kdmme zu verwenden. Warnung! Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Rollen manuell drehen.
Die Kanten der Rollen sind scharf und konnen zu Verletzungen fiihren. Beim Drehen der Rollen vermeiden Sie den Kontakt mit
scharfen Kanten oder tragen Sie schnittfeste Handschuhe.

ORI GINALANTLTETLITUNG n
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Beachten Sie beim Einbau der Arbeitsrollen, dass die Rollen nicht vertauscht sind. Eine der Rollen hat auf der Zahnradseite eine
langere Achse, die den Einbau der Antriebskurbel ermdglicht. Die Kurbel wird bei der Montage auf die Rollenachse eingesetzt und
mit einer Unterlegscheibe und einer Schraube gesichert.

Auf die Achsen von beiden Rollen sind auf der Zahnrahseite Dichtungen einzulegen. Auf die Rolle, an der die Montagekurbel
befestigt wird, sollte die Dichtung vor dem Einbau der Kurbel montiert werden.

Die Montageeinzelheiten sind in der Abbildung dargestellt.

Achtung! Unmittelbar vor jeder Benutzung des Fleichzartmachers sollten die beiden Zahnrader der Arbeitsrollen und die
Kontaktstellen der Rollenachsen mit dem Gehause oder der Gleitbuchse mit einer Speisedlschicht geschmiert werden,
beispielsweise mit einem Pinsel.

Modulgehause schlieBen und mit allen Fligelschrauben sichern.

Das Gerét ist einsatzbereit.

Bedienung des Produkts

Achtung! Bei der Zubereitung von Fleisch ist es verboten, die Fleischportion mit irgendwelchen Gegenstanden oder Kérperteilen
nachzuschieben. Die Arbeitsrollen laufen in entgegengesetzten Richtungen und ihre Klingen bewirken, dass die Fleischportion
durch die Drehbewegung in das Fleichzartmachermodul eingezogen wird.

Stellen Sie unter dem Auslauf einen Behalter fiir das Fleisch.

Das Fleisch sollte vorbereitet werden, d.h. die Haut, Knochen und Knorpel sollten entfernt werden. Schneiden Sie das Fleisch in
Stiicke, die in die Einflilléffnung der Maschine passen. Die Abmessungen einer Fleischportion sind in der Tabelle der technischen
Daten angegeben.

Beginnen Sie die Kurbel gleichmaRig, nicht zu schnell zu drehen.

Schieben Sie eine Fleischportion durch die Einflilléffnung so ein, dass sie von den Klingen der Arbeitsrollen (ibernommen wird.
Halten Sie die Fleischportion so lange, bis sie mit der Oberkante der Einfulléffnung gleich steht.

Die Fleischportion sollte selbststandig aus der Austritts6ffnung auf den vorbereiteten Behalter gleiten. Die Arbeit sollte auf keine
Weise beschleunigt werden, z. B. durch Ziehen des Fleisches, das aus der Austrittséffnung heraus lauft.

Erst nach vollstandigem Auswerfen einer Fleischportion kann eine weitere in der Einfiilléffnung des Fleischzartmachermoduls
eingefiihrt werden. Mehr als eine Fleischportion, die gleichzeitig in das Fleischzartmachermodul eingefiihrt wird, kann die Rollen
stoppen.

Wahrend des Betriebs sollte die Menge des Fleisches im Behélter, der unter der Auslauféffnung steht, standig tberwacht werden.
Eine aus der Auslauféffnung austretende Fleischportion soll frei in den Behalter fallen kénnen. Falls erforderlich, den Betrieb des
Gerats stoppen und den Behélter entleeren oder durch einen leeren ersetzen.

Achtung! Achten Sie darauf, dass die Maschine nicht ,trocken® lauft, wenn die Schneideeinheit ohne Fleisch arbeitet. Solche
Arbeit fiihrt zu einem schnelleren Verschleil® der Arbeitsrollenklingen.

Wenn die Rollen aus irgendeinem Grund blockiert werden oder das Fleisch nicht aus der Auslaufoffnung kommt, stoppen Sie das
Kurbeln, 6ffnen Sie die Abdeckung des Fleischzartwmachermoduls und untersuchen Sie die Ursache. Achten Sie darauf, dass die
Fleischportion nicht zu dick oder zu diinn ist. Uberpriifen Sie, ob die K&mme korrekt eingebaut sind. Wenn alle oben genannten
Ursachen Uberprift und beseitigt wurden, und die Arbeit immer noch nicht ordnungsgemaf ablauft, wenden Sie sich an das
autorisierte Kundendienstzentrum des Herstellers.

Vermeiden Sie ungleichmaRige Drehgeschwindigkeiten der Kurbel, Riicke oder Stoe am Kurbelarm. Die Kurbel sollte mit einer
Hand zu drehen sein.

Wartung des Geréts

Achtung! Aufgrund der Zweckbestimmung des Produkts fiir die Lebensmittelzubereitung sollte das Produkt sorgfaltig gewartet
werden. Dies wird dazu beitragen, die richtige Hygiene zu gewahrleisten. Das Produkt sollte nach jedem Gebrauch gewartet
werden.

Verwenden Sie nur milde Kiichenreiniger zur Reinigung des Gerats. Es ist verboten, abrasive Reinigungsmittel wie
Reinigungspulver oder Scheuermilch und Mittel, die &tzende Substanzen enthalten, zu verwenden. Verwenden Sie keine
L6sungsmittel, Benzin oder Alkohol zur Reinigung.

Verdiinnen Sie das Reinigungsmittel mit Wasser gemaR der mitgelieferten Anleitung, tragen Sie es auf ein weiches Tuch auf und
reinigen Sie das Antriebsgehause von aulen.

Entfernen Sie die Reste des Reinigungsmittels mit einem weichen, leicht mit klarem Wasser getrankten Tuch. AnschlieBend
trocknen Sie alle Oberflachen mit einem trockenen, weichen Tuch.

Zerlegen Sie das Fleischzartmachermodul und reinigen Sie jedes Teil griindlich. Verwenden Sie beim Reinigen der Rollen Birsten
mit weichen Kunststoffborsten und schnittfeste Handschuhe.

Jedes der Elemente des Fleischzartmachermoduls ist zur Reinigung unter flieRendem Wasserstrahl geeignet.

Kein Teil des Gerétes ist fir Reinigung im Geschirrspller oder mit Hochdruck-Wasserstrahl geeignet.

Nach der Wartung sollten alle Teile des Produkts griindlich getrocknet werden.

Transport und Lagerung des Produktes

ORI GINALANTLETITUN.G
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Reinigen und trocknen Sie das Gerat griindlich.

Bewahren Sie das Gerat in geschlossenen Réumen auf, ohne es dem Staub, Schmutz oder der Feuchtigkeit auszusetzen. Es

wird empfohlen, das Gerat in der Originalverpackung zu lagern.

Lagern Sie das Produkt in seiner Arbeitsposition. Nicht kippen, nicht stapeln. Keine Gegenstande aufs Produkt legen.

TECHNISCHE DATEN
Parameter MaReinheit Wert
Katalog-Nr. YG-03305
Breite der Arbeitsrollen [mm] 135
Dicke der Fleischportionen [mm] 3-22
Breite der Fleischportionen [mm] 6-130
Nettogewicht [kq] 58
Abmessungen [mm] 330 x 265 x 240
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XAPAKTEPUCTWUKA U3LENUA

MscopbixnuTens (Terpepaiisep) ucnomnbayetcs Ans 6bICTPOro 1 ahpeKTUBHOrO MPUrOTOBNEHNS (Pa3PLIXEHNS 1 pa3MATYeHNs)
CBMHWHbI W FOBAAMHBI ANA OTOMBHBIX. MACO AOMKHO ObITb NULIEHO (parMEHTOB KOCTEN 1 XpALei. YCTPOCTBO MMeeT ABa
BpaLLAILLMXCS BanuKa, MEXAY KOTOPbIMU NPOXOANT YacTb Msica, NPeAHa3HaYeHHas Ans NPUrOTOBNEHNS KOTNETbI. OTOT MeTop
BbicTpee, NpoLLe 1 3heKTUBHE., YeM PYYHOE NPUTOTOBMNEHWE NOPLMIA Msica C MOMOLLb0 MonoTka. MpasunbHas, HapexHas 1
BesonacHas pabota yCTpoiCTBa 3aBUCKT OT NPaBUbHON KCTyaTaLyK, Mo3TOMY:

MepeA TeM, Kak HayaTb UCMOMb30BaThb M3denue, HEO6XOAMMO O3HAKOMUTLCS C PYKOBOACTBOM MO 3KCMMyaTauuu U
COXPaHUTBL €ro.

3a ywepb, MpUYMHEHHbI B pesyrbTate HecobniofeHUs MpaBun TEXHWKM GE30MAacHOCTW M PEKOMEHOaLWii HaCTOSILLEro
PYKOBO/ICTBA, MOCTABLUMK HE HECET OTBETCTBEHHOCTH.

AKCECCYAPbI

MpuBop NOCTABMSIETCS B KOMMMEKTHOM COCTOSHUW, HO TPeGYeT MPOBEAEHNUS MOATOTOBUTENbHBIX AEUCTBUI Nepen Havanom
WCMOMb30BaHMS, ONMUCAHHbIX B AANBHENLLEN YACTI MHCTPYKLMM.

WHCTPYKLIUA NO TEXHWUKE BE30MNACHOCTH
BHumaHue! MpounTaiite BCe HKeNpUBEAEHHbIE MHCTPYKUMKM. Hecobrtogerue aToro TpeboBaHMst MOXET NPUBECTU K TpaBMaM.
HEOBXOMMO COBINIOOATb HKEYKA3AHHBIE MHCTPYKLIAN

W3pnenve npeaHasHayeHo ToNbKo AN NPUroToBAEHNS Msica. MOAroTOBLTE MACO, YAANSsA C HEro KOXY, KOCTW, a Takke XpSLLM.
Msico He MOXeT BbITb 3aMopoxeHo. He ncnonb3yiite Apyrie nuLeBble NPOAYKTHI, HANPUMEP pbiby.

He vcnonbayitte uanenie B cpefae C NOBbILLIEHHbIM PUCKOM BO3HIKHOBEHIS B3PbIBa, COAEPXKALLEI rOpIoUne XIAKOCTH, rasbl 1in
napsl.

YcraHoBuTe Npubop Ha POBHOI, NNOCKOI M TBEPAOW NOBEpXHOCTU. He cTaBbTe n3penve BOMM3M UCTOYHUKOB TeMna Uin OrHS.
MpenycmoTpuTe Had U3nenuemM MecTo Ans ero cBOBOAHOTO UCNOMb30BaHKS. Takke [OMKHO ObiTb NPEAYCMOTPEHO NPOCTPAHCTBO
Ans cBo6OAHOTO BpaLUeHns pykosTkM. He cTaBbTe YCTPOWCTBO CIMLLKOM Onm3ko k kpato ctona. Bubpauwn, kotopbie moryT
BO3HIKHYTb BO BPEMS! BPaLLEHINS PYKOSTKW, MOTYT MPUBECTY K TOMY, 4TO NPOAYKT COCKONMb3HET CO CTona.

B cnyvae, ecriv 6binn 3ameyeHbl NOBPEXAEHNS Kakol-nubo JeTanu U3aenus, 3anpeLueHo ero JanbHelilee ucnonb3osaxue. B
TaKoM Cryyae nepefanTe U3Aenue B PEMOHT B aBTOPU30BaHHbINA CEPBUCHBII LIEHTP.

Paboune Banuku umetoT ocTpble kpas. Cobritogaitte ocobyr OCTOPOXHOCTb Mpu paboTe W TEXHUYECKOM OGCMYXUBaHUN
3TUX 3nemeHTOoB. M3-3a pucka MONyYeHus TpaBMbl, UCTONb3YITE 3alUMTHbIE PykaBuLbl BO Bpems paboTbl U TEXHUYECKOro
06CNYKMBaHNS 3TUX ANEMEHTOB.

Vcnonb3ayiiTe TONbKO Banuky, a Takke Apyrve akceccyapbl, NOCTaBNeHHbIe BMECTE C U3LENVEM UMK OPUrMHANbHbIE akceccyaps
11 3anacHble YacTy, NPefoCTaBNeHHbIe NPou3BoauTeneM. 3anpeLuaeTcs nepenensIBaTb f4eTanv Ans Toro, Y4Tobbl aaanTmposatb
WX K M3aenmio.

OKCMNYATALMA U3LENUA

Modzomoska k pabome

[locTaHbTe n3nenve 13 ynakoBku, yaanss BCe aNeMeHThl YNakoBKu.

PekomeHayeTcs coxpaHuTb ynakoBKy, OHa MOXeET ObiTb MPUrofHa NpU JanbHENLLel TPAHCTIOPTUPOBKE U XpaHEHUN 3AENNS.
[poBepbTe M3AENNe Ha OTCYTCTBUE NOBPEXAEHUN. B criyuae obHapyxeH!s kakux-nbo noBpExXLeHuiA He UcronbayliTe u3nenve
A0 yCTpaHeHus NoBPEXAEHMIA B0 3aMeHbl NOBPEXAEHHBIX 3MEMEHTOB HOBbIMI, CBOGOAHBIMY OT NOBPEXAEHWN.

MoiiTe n3nenve B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMM NYHKTa « TEXHUYECKIN YXOF, 33 U3aenuemy.

Brumanme! SnemenTbl pexyLLero MexaHn3ma Ha Bpems TPaHCTIOPTUPOBKY 3aLUyLLEHb C MOMOLLbI CMasku. YAanuTe NoNHOCTbIO
CMa3Ky neper NepBbIM UCNOMb30BAHNEM U3AENNS.

YcTaHoBWTE W3aenie B COOTBETCTBIM C BbILLIEOMMCAHHBIMM yKa3aHWAMM.

Ecrn mogynb MscopbixnuTens He 6bin yCTaHOBNEH HA OCHOBAHWE, €r0 CrefyeT NPUKPENUTb BUHTAMM.

OTKpoiiTe KopMyc MOLYNS MACOPbLIXIUTENS, OTKPYTUB YeTbipe bapalLKoBbIX BIHTA, COBANHAIOLLIE [1BE YACTX KopMyca.

BpyuHyto Bpalas pykosiTky, ybeautech, uto oba Banuka BpaLiaroTcs cBo60AHO, ybeauTech, YTo rpebHU conmpukacaTes ¢
BanMKamm 1 4TO BUHTBI, kpensiume rpebHu k kopnycy Moayns, He ocnabneHbl. Ponb rpebHei cocTouT B TOM, 4ToObl MOCTOSHHO
04MLLATb OCTaTKM Msica, KOTOPbIE MOTNM OCTaTbCA Ha Banukax, i NPeAoTBpaLLaTh MPUNUNaHue YacTu Msica k pabodemy Banmky.
BHumatme! 3anpeluaertcs ncnonb3oBaTb MACOPbIXNUTENb 6€3 MpaBUMbHO YCTaHOBMEHHbIX rpebHeil. BHumanmue! Cobniopaiite
OCTOPOXHOCTb MY BpaLUeHM BanukoB Bpy4Hyto. Kpasi BanukoB OCTpble W MOryT MpUBECTM K TpaBmaM. Bpaluaiite Banwku,
n3beras KOHTaKTa ¢ OCTPbIMI KpasiMi Ui HaAeBaliTe yCTONYMBBIE K MOpe3am nepyaTku.

OPUIMWHANTBLHAA WHCTPYKULNWSA
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Mpw ycTaHoBKe paboumx BannkoB 06paTuTe BHIMAHWE, YTO BanuK He ABNAIOTCA B3aMo3ameHsieMbiMy. OfivH 13 BanuKoB MeeT
Bonee ANMHHYIO OCb CO CTOPOHbI LLECTEPHM, NO3BONSIOLLYI0 YCTAHOBUTL PYKOATKY. PyKOSITKa yCTaHOBNEHa Ha OCK Banuka
3akpenneHa wainbon u GonTom.

Ha oci 06ounx BanukoB Co CTOPOHBI 3y4aTbix Konec A0MmKHbI ObiTb YCTaHOBNEHbI Npoknazku. B cnyyae Banuka, k kotopomy Gyaet
npUKpenneHa pykosiTka, neper, yCTaHOBKOI PyKOSITKW CeayeT YCTaHoBUTb NPOKMafKy.

[leTann ycTaHOBKI NOKa3aHbl Ha PUCYHKE.

Brumanue! HenocpencTBeHHO nepes KaxabiM MCMONb30BaHWEM MsACOPbIXnUTens ob6a 3ybuyatbix komeca paboumx
BarNMKOB M TOYKM KOHTAKTa MX OCH C KOPMYCOM MNMN CKONb3ALLEN BTYNKOW AOMKHbI ObITb CMa3aHbl COEM KyNuHapHOro
macna, Hanpumep, ¢ NOMOLLbH KUCTOYKM.

3akpoiiTe KOpMyc MOAYNS M 3aKpenuTe ero ¢ MOMOLLbO BCeX 6apallKoBbIX BUHTOB.

/3penve rotoeo k pabore.

Paboma ¢ ycmpoticmeom

BHumanue! Mpyu npuroToBneHnM Msica 3anpeLLaetcs TonkaTs MopLmio Maca NioBbiMy NpeameTami unu YacTsamu Tena. Paboune
BNk BpALLAKTCS B MPOTUBOMONOXHBIX HaMpaBneHnsx ApYr K Apyry, a ux Ne3Bust BTSMVBAOT YacTu Msica BpallaTenbHbIM
[LBIDKEHVEM B MOZYIb MSICOPLIXINTENS.

Mop pa3rpy3o4HbIM OTBEPCTMEM MOMECTUTE KOHTEHEP ANs Msca.

MpuroToBsTe MSACO, OYMLLAs €0 OT KOXW, KOCTel, a Takke Xpslieid. Hapexbre MACO Ha Kycouku, KOTOpble NMOMeCTSTCs B
MSACONPUEMHIIKE MACOPbIXNNTENs. Pasmepsbl OAHON NOPLMN MSACa NPUBEAEHDI B TaBNULE C TEXHUYECKUMM XapaKTepUCTUKaMM.
HayHuTe poBHO BpaLLaTh PYKOSTKY, HE CIIMLLKOM BbICTPO.

MpocyHbTe YacTb Msica Yepes LLeneBoe 0TBEPCTIE MACONPUEMHIKA Tak, YTOBLI OHa Gbina 3axBadeHa ne3susiMi pabounx BanmKoB.
YnepxviBaiiTe NopLmio Msca A0 TeX Mop, Noka OHa He COBMECTUTCS C BEPXHWM KpaeM LLENeBoro OTBEPCTIS MACOMPUEMHIK.
YacTb Msica JOMmKHa cama BbIATY U3 BbIMYCKHOTO OTBEPCTMS B NOACTABMEHHBI KOHTEHEP. PaboTy He cremyeT yckopsiTb Kakim-
nmbo 06pa3om, HaNpUMep, BbITATVBAS YacTb MACA, BLIXOASLLYIO 13 BbIMYCKHOTO OTBEPCTHS.

Tonbko nocne TOro, kak OAHa YacTb Msca MOMHOCTbIO BbIAAET, MOXHO MOMECTUTb APYrYI0 B LieMb MOAYNS MSACOPLIXIUTENS.
lMomelyeHne OAHOBPEMEHHO Bonblue, YeM OAHON MOPLMKM Msica B MOAYMb MACOPLIXTITENS, MOXET NMpUBECTM K Brokuposke
BaMNKOB.

Bo Bpems paboTbl criesyeT NOCTOSIHHO KOHTPONMPOBAaTb KOMMYECTBO MsCa B KOHTENMHepe, MOMELYEHHOM MOf BbinyCKHOe
otBepcTe. [Mopums Msca, BbIXOAALLAs U3 BbINYCKHOTO OTBEPCTYS, JOMMKHa CBOBOAHO nafaTh B KoHTeHep. Mpu HeobxoanmocT
0CTaHoBWTE paboTy YCTPOICTBA W ONOPOXHUTE KOHTEAHEP UM 3aMEHHTE ero MyCTbIM.

BHumaHue! W3beraiite paboTbl MSCOPBIXITENS «BCYXYHO», KOTAA PEXYLUMA MexaHu3Mm pabotaet 6e3 mopuum msca. Takas
pabota npusoanT k 6onee BbICTPOMY M3HOCY KOMNOHEHTOB NE3BMIA PabOUMX BaNNKOB.

Ecrn no kako-nnbo npuymHe Banuku 3abrokupoBaHbl UK MSCO He BbIXOAWT U3 BbIMYCKHOTO OTBEPCTMS, OCTAHOBUTE BpaLleHue
PYKOSITKM, OTKPOIATE KPBILLKY MOAYNS MSCOPBIXTIUTENS W BBISCHIUTE NPUYNHY. YOeauTeCh, YTo YacTb Msca He CRMLIKOM ToncTas
1V ToHKas. YbeanTeck, YTo rpebHy ycTaHoBMEHbI MPaBNbHO. ECAv BCe BbiLLenepeumcrienHble MPUiMHbl YCTpaHeHbl, Ho pabota
HECMOTPS Ha 3TO MPOXOANT HeMpaBImbHO, 06PaTUTECH B aBTOPI30BAHHBIN CEPBIUCHIN LIEHTP MPON3BOAMUTENS.

/A36eraliTe HepaBHOMEPHOIA CKOPOCTIN MPOBOPAYMBAHNS PYKOSTKM, PbIBKOB MMM YAAPOB MO Miiedy pykosTku. PykosTky cnepyet
BpaLLaTh OAHOW PYKOWA.

TexHuyeckoe oberyxusaHue

BHumanue! B cBs3n ¢ HasHaueHneM u3penust Ans NpUroTOBMEHUS MULLEBbIX NPOLYKTOB, HEOOXOAMMO MPOBECTM TLLATENbHOE
TexobcnyxuBaHue nanenus. 910 NO3BONMUT NOAAEPKaTb Hafnexallyio rurueHy. NMpoBoaUTe TEXHUYECKWIA YXOA U3aenus nocne
Ka)oro 1Cnomnb3oBaHusl.

[Insi 04MCTKM W3Oenust UCTIoMNb3yiTe TOMbKO MSITKMe MOMLLME CPELCTBA, NMPEeAHA3HaYEHHbIE [N YACTKM KyXOHHOW MOCYyAbl.
3anpellaeTcs npUMeHsTb abpa3uBHbIe YMCTALLME CPELCTRA, HANPUMEp, MOPOLLOK MIK YMCTSILLEE MONOYKO, @ Takke CPEACTBa,
coaepxaluve enkue Beluectsa. He ucnonbayiTe Anst YUCTKI pacTBOPUTENM, BEH3UH UNK CIMPT.

Motowee cpencTBo HeobxoauMO pa3daBuTb BOAOI B COOTBETCTBUM C MpUMIAraemoli K HeMy HGOpMaLMeld, 3aTeM HaHeCT! Ha
MSITKYIO TKaHb 1 O4MCTUTb KOPMYC MPUBOAA CHapYXW.

OcTarku YNCTALLEro CPeACTBa yAanuTe C NOMOLLbI MSArKOA TKaHW, CMOYEHHOW YNCTON BOLO. 3aTeM BbICYLLMTE BCE MOBEPXHOCTH
C MOMOLLbHO CYXOW, MATKOW TKaHMU.

Pa3bepute Mogyrb MSCOPLIXNUTENS W TLATENbHO OYUCTUTE Kaxaylo AeTanb. [pu YuCTKe BanMKOB WCMONb3yNTE LETKN C
MSITKMU NACTUKOBLIMU LETUHKAMM 1 epYaTky, YCTONYMBbIE K NOPE3aM.

Kaxqblit M3 aneMeHTOB MOZYNS MSICOPLIXTIUTENSH MOXHO MbITb N0 CTPYEl NPOTOYHOI BOAbI.

Hukakue anemeHTbl n3nenust He NOAXOAAT NS MbITbS B MOCYLOMOEYHbIX MaLUMHaX WK C UCTONb30BaHWEM CTpyW BOAbI NOA
BbICOKVM [1aBNEHNEM.

Mocrie TexHn4eckoro 0bCmyMBaHNs BCE YaCTV M3AENNS LOMKHbI ObiTh TILATENBHO BbICYLUEHBI.

TpaHcrnopmuposka U xpaHeHue u3denus
TiatenbHO O4YNCTUTE W BBICYLLNTE U3AENNE.

OPUTMUHANLBLHAA UHCTPYKLUMUSA
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Bo Bpemsi xpaHeHusi, cknagupyiTe w3menve B MOMELLEHWsX, 3allMllaiTe OT AOCTyna Mbinu, rpssu W enaru. W3menve
PEKOMEH[YeTCS XpaHUTb B 3aBOLCKON YNaKoBKe.

V3penue xpanuTe n nepeBoauTe B pabodem nonoxeHnu. He HaknoHsiTe, He yknagbiBaiTe NpoayKTbl CROSIMK Apyr Ha Apyra. He
KnaguTe HUYero Ha usgenve.

TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKK

Napawmetp E, M3Mef 3Havenve
KatanoxHblit Homep YG-03305
LLnpuHa paBoumx Banukos [Mm] 135
TonwwHa nopuum msica [mm] 3-22
LUnpuHa nopuum Msica [mm] 6-130
Macca HetTo [kr] 58
Paavepbl [mm] 330 x 265 x 240
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PRODUKTO APIBUDINIMAS

Purentuvas naudojamas greitai ir efektyviai paruosti (suplakti ir suminkstinti) kiaulieng ir jautieng kotletams. Mésa turéty bati
paruoSta malimui pasalinant kauly fragmentus ir kremzles. |renginyje yra du sukamigji voleliai, tarp kuriy juda mésos porcija,
skirta kotletui paruosti. Sis metodas yra greitesnis, lengvesnis ir efektyvesnis nei rankinis mésos porcijy paruoSimas su plaktuku.
Teisingas, patikimas ir saugus jrenginio veikimas priklauso nuo tinkamo naudojimo, todél:

Prie$ naudodami produkta reikia perskaityti visg instrukcija ir jg iSsaugoti ateiciai.
Tiekéjas neatsako uz nuostolius, atsiradusius dél saugos taisykliy ir Sios instrukcijos rekomendacijy nesilaikymo.
KOMPLEKTACIJA

Produktas pristatomas pilnai surinktas, taiau prie$ pradedant darbg jis turi bati paruoStas pagal Zemiau pateiktg naudojimo
instrukcija.

SAUGUMO INSTRUKCIJOS
Démesio! Perskaityti Zemiau esancias instrukcijas. Jy nesilaikymas gali sukelti kiino suZalojimus.
LAIKYKITES SIY INSTRUKCIJY

Produktas skirtas tik mésos ruosimui. Mésa turéty bati paruota pasalinant oda, kaulus ir kremzles.

Mésos negali bati uzSaldyta. Nenaudokite kity maisto produkty, pvz., Zuvies.

Nedéti ir nenaudoti produkto aplinkoje, kurioje yra padidéjusi sprogimo rizika, kur yra lengvai uzsideganciy skysciy, dujy ar gary.
Produktas turi biti dedamas ant plok3¢iu, lygiy ir kiety pavirSiy. Nedéti produkto Salia karscio ar ugnies Saltiniy. Vir§ produkto turi
biti numatyta vieta laisvam produkto valdymui. Taip pat turi bti palikta vietos laisvam varomosios rankenos sukimui. Nedékite
produkto per arti stalo krasto. Vibracija, kuri gali atsirasti sukant varomaja rankena, gali sukelti produkto nuslydima nuo stalo.

Jei pastebéta, kad kuri nors produkto dalis yra paZeista, tolesnis naudojimas yra draudziamas. Tokiu atveju reikia pateikti produktg
j autorizuotg servisa.

Darbiniai voleliai turi astrius kratus. Reikia laikytis ypatingo atsargumo $iy elementy prieZidros ir naudojimo metu. Dél suZeidimo
Naudoti volelius ir kitas dalis, kurie tiekiami su produktu arba gamintojo pateiktais originaliais priedais ir atsarginémis dalimis.
Draudziama modifikuoti dalis, siekiant pritaikyti jas prie produkto.

PRODUKTO VALDYMAS

Paruodimas darbui

Produktas turi bti iSpakuotas, visiSkai pasalinus visus pakavimo elementus.

Rekomenduojama laikyti pakuote, ji gali bati naudinga tolesniam produkto transportavimui ir saugojimui.

Patikrinkite, ar produktas nepazeistas. Jei pastebite kokig nors pazeidima, nenaudokite produkto kol pazeidimai nepasalinti ar kol
sugadinti elementai nepakeisti naujais, be pazeidimy.

Produktg plauti pagal ,Produkto prieZidros® instrukcijas.

Démesio! Pjovimo mechanizmo sudedamosios dalys apsaugai transportavimo laikui buvo padengtos tepalu. Prie$ pirma
panaudojimg tepalg reikia visiskai pasalinti.

Produktas turi biiti montuojamas pagal anksciau pateiktas nuorodas.

Jei purentuvo modulis nebuvo pritvirtintas prie pagrindo, jj reikia pritvirtinti varztais.

Atidarykite purentuvo modulio korpusg atsukdami keturis sparnuotuosius varZtus, jungian€ius dvi korpuso dalis.

Rankomis sukdami volelj, prijungta prie rankenos, patikrinkite, ar abu voleliai laisvai sukasi, ar Sukos lie¢iasi su voleliu ir ar
prisukti gerai varztai, kuriais $ukos tvirtinamos prie modulio korpuso. Suky paskirtis - nuolat valyti mésa, kuri galgjo likti ant voleliy,
ir neleisti mésos porcijai prilipti prie darbinio volelio. Démesio! DraudZiama naudoti purentuvg be tinkamai sumontuoty Suky.
|spéjimas! Bakite atsarglis sukdami volelius rankiniu bidu. Voleliy kratai yra astris ir gali sukelti suZalojima. Sukite volelius
vengdami kontakto su aStriais krastais arba mavekite pjovimui atsparias pirstines.

Montuodami darbinius volelius atkreipkite démesj, kad voleliy negalima pakeisti vietomis. Vienas i§ voleliy turi ilgesne a$j
krumpliaracio puséje, todél galima sumontuoti varomajg rankeng. Rankena montuojama ant volelio aSies ir pritvirtinama poverzle
bei varztu.

Tarpikliai turi bati uzdéti ant abiejy voleliy aSiy krumpliaracio puséje. Jei prie volelio bus pritvirtintas montavimo rankena, tarpiklj
reikia sumontuoti prie§ montuojant rankeng.

Montavimo detalés parodytos iliustracijoje.

Démesio! Kiekvieng kartg prie$ naudojant purentuva, abu darbiniy voleliy krumpliaraciai ir jy aSies saly€io su korpusu
arba slankiojancia mova taskai turi bati sutepti kepimo aliejaus sluoksniu, pvz., Sepetéliu.
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UZdarykite modulio korpusa ir pritvirtinkite visais sparnuotaisiais varztais.
Produktas paruostas naudoti.

Produkto valdymas
Démesio! RuoSiant mésg draudZiama stumti mésos porcijg su bet kokiais daiktais ar kiino dalimis. Darbiniai voleliai sukasi viena
kitai prieSingomis kryptimis, o dél jy aSmeny mésos porcija sukamaisiais judesiais jtraukiama j purentuvo modulj.

Po i$leidimo anga padékite indg mésai.

Mésa turéty bati paruoSta paSalinant oda, kaulus ir kremzles. Mésa turéty bati supjaustyta gabaléliais, kurie tilps | purentuvo
idéjimo anga. Vienos mésos porcijos matmenys nurodyti techniniy duomeny lenteléje.

Pradékite sukti rankeng tolygiai, ne per greitai.

|stumkite mésos porcijg per anga, kad ji patekty j darbiniy voleliy aSmenis. Laikykite mésos porcija, kol ji susilygins su jkiSamos
angos virdutiniu krastu.

Mésos porcija turéty savaime iSslysti i$ iSleidimo angos | pastatyta indg. Darbas neturéty bati greitinamas, pvz., iStraukiant mésos
porcijg i$ iSmetimo angos.

Tik visiSkai iSstimus vieng mésos porcija, jis gali jdéti kitg | purentuvo modulio anga. Daugiau nei viena mésos dalis, jdéta |
smulkintuvo modulj tuo paciu metu, gali uzblokuoti volelius.

Veikimo metu mésos kiekis inde, esanciame po iSleidimo anga, turi biti nuolat stebimas. Mésos porcija, iSeinanti i$ iSleidimo
angos, turéty laisvai kristi j inda. Jei reikia, sustabdykite prietaiso veikima ir iStustinkite indg arba pakeiskite jj tusciu.

Démesio! Venkite masing naudoti ,sausai“, kai pjaustymo mechanizmas veikia be mésos porcijos. Toks darbas sukelia greitesnj
darbiniy voleliy aSmeny susidévéjima.

Jei dél kokiy nors priezasCiy voleliai uzsikim$o arba mésa porcija neissistumia i$ iSleidimo angos, nustokite sukti rankena,
atidarykite smulkintuvo modulio dangtj ir iSsiaiSkinkite prieZastj. Patikrinkite, ar mésos porcija néra per stora ar per plona.
Patikrinkite, ar Sukos jdétos tinkamai. Jei patikrinamos ir paSalinamos visos auks¢iau nurodytos priezastys ir darbas vis tiek
nevyksta tinkamai, kreipkités j gamintojo jgaliot techninés prieZidros centrg.

Venkite netolygaus rankenos sukimo greicio, trik¢iojimy ar smagiy j rankena. Varomoji rankena turi bati sukama viena ranka.

Produkto priezidira

Démesio! AtsiZvelgiant j produkto paskirtj maisto gaminimui, produktas turi bati kruop$€iai prizidrimas. Tai leis iSlaikyti tinkama
higieng. Po kiekvieno panaudojimo reikia atlikti priezitira.

Produkto valymui naudokite tik Svelnius produktus skirtus virtuviy indy valymui. Draudziama naudoti abrazyvinius valiklius, pvz.,
miltelius ar valomajj pienel, bei priemones turinCias ésdinancias chemines medziagas. Nenaudokite benzino ar alkoholiy tirpikliy
valymui.

Valiklj praskieskite vandeniu pagal jam pateiktg informacija, tada uZpilkite jj ant minkstos $luostés ir iSvalykite pavaros korpusg
i§ iSorés.

Nuvalykite valymo priemonés liku€ius truputj Svariu vandeniu suvilgyta Svelnia Sluoste. Tada nusausinkite visus pavirsius sausa
minksta Sluoste.

ISmontuokite purentuvo modulj ir kruopSciai iSvalykite kiekvieng dalj. Valydami volelius, naudokite Sepecius su minkstais
plastikiniais Seriais ir kirpimui atsparias pirstines.

Visi purentuvo modulio elementai tinkami valyti po tekanciu vandeniu.

Joks produkto elementas netinka plauti indaplovéje arba auksto slégio vandens srove.

Po prieZiaros visi produkto elementai turi bati gerai iSdziovinti.

Produkto transportavimas ir laikymas

Gerai iSvalyti ir iSdZiovinti produkta.

Laikyti produktg patalpose, saugoti nuo dulkiy, purvo ir drégmés. Rekomenduojama produktg laikyti originalioje pakuotéje.
Produktg laikyti ir transportuoti darbinéje padétyje. Laikyti pasvirusio, nedéti produkty sluoksniais. Nieko nedéti ant produkto.

TECHNINIAI DUOMENYS

Parametras Matavimo vienetas Verté
Kataloginis numeris YG-03305
Darbiniy voleliy plotis [mm] 135
Mésos porcijy storumas [mm] 3-22
Mésos porcijy plotis [mm] 6-130
Grynasis svoris [kg] 58
Matmenys [mm] 330 x 265 x 240
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IERICES APRAKSTS

Galas mkstinatajs ir paredzéts atrai un efektivai cakgalas un liellopu galas sagatavoanai (dauziSanai un mikstinaanai) kotletem.
Galai ir jabat brivai no cietiem kaulu un skrim8lu fragmentiem. lerice ir aprikota ar divam rotéjosam varpstam, starp kuram
parvietojas galas porcija, kas paredzéta kotletes pagatavo$anai. ST metode ir atraka, vienkarsaka un efektivaka neka manuala
galas porcijas sagatavo$ana ar amuru. Pareiza, uzticama un dro3a ierices darbiba ir atkariga no tas pareizas ekspluatécijas,

tapéc:

pirms sakat lietot ierici, izlasiet visu instrukciju un saglabajiet to.

Piegadatajs neatbild par kaitgjumiem, kas radusies, neievérojot droSTbas noteikumus un §is instrukcijas noradijumus.
APRIKOJUMS

lerice tiek piegadata pilnigi samontéta stavokii, tomér pirms darba sakSanas ir javeic noteiktas sagatavoSanas darbibas, kas
aprakstitas talak instrukcija.

DROSIBAS INSTRUKCIJAS
Uzmanibu! Izlasiet visas talak sniegtas instrukcijas. To neievéroSana var izraisit traumas.
IEVEROJIET TALAK SNIEGTAS INSTRUKCIJAS

lerfce ir paredzéta tikai galas pagatavoSanai. Sagatavojiet galu, nonemot no tas adu, kaulus un skrimsjus.

Gala nedrikst bt sasaldéta. Nelietojiet citus partikas produktus, pieméram, zivis.

lerici nedrikst lietot spradzienbistama vide, kas satur viegli uzliesmojo3us Skidrumus, gazes vai tvaikus.

Uzstadiet ierici uz plakanam, lidzenam un cietam virsmam. Neuzstadiet ierici siltuma vai uguns avotu tuvuma. Virs ierices ir
japaredz vieta brivai ierices lietoSanai. Paredziet ari vietu piedzinas kloka brivai grieSanai. Neuzstadiet ierici parak tuvu galda
malai. Vibracijas, kas var rasties kloka grieSanas laika, var kidst par ierices noslidé$anas no galda iemeslu.

Ja ir pamaniti jebkura ierices elementa bojajumi, ierici nedrikst turpinat lietot. Sada gadijuma ta ir janodod autorizétaja servisa
centra.

Darba varpstam ir asas malas. levérojiet ipasu piesardzibu, apkalpojot $os elementus un veicot to kop$anu. Savainojuma riska
del lietojiet aizsargcimdus So elementu apkalpo$anas un kop3anas laika.

lzmantojiet tikai varpstas un citus piederumus, kas ietilpst ierices komplekta, vai originalos piederumus un rezerves dalas, ko
nodrosina razotajs. Dalas nedrikst modificét, lai pielagotu tas iericei.

IERICES LIETOSANA

Sagatavosana darbibai

Izpakojiet ierici, pilniba nonemot visus iepakojuma elementus.

leteicams saglabat iepakojumu, tas var bit noderigs turpmakai ierices transportéSanai un uzglabasanai.

Parbaudiet ierici, lai parliecinatos, ka ta nav bojata. Ja ir konstatéti jebkadi bojajumi, nelietojiet ierici, iepriek§ nenovérSot
bojajumus vai nenomainot bojatus elementus pret jauniem, kas ir brivi no bojajumiem.

Nomazgajiet ierici atbilstosi noradijumiem no punkta “lerices tehniska apkope”.

Uzmanibu! Griezéjmehanisma elementi ir aizsargati ar smérvielu uz transportésanas laiku. Pirms pirmas lieto$anas reizes pilniba
nonemiet smérvielu.

Uzstadiet ierici saskana ar iepriek$ aprakstitajiem noradijumiem.

Ja galas mikstinataja modulis nav uzstadits uz pamatnes, uzstadiet to, izmantojot skraves.

Atveriet galas mikstinataja modula korpusu, atskriivéjot Cetras spamskrives, kas savieno abas korpusa dalas.

PagrieZot varpstu, kas pievienota klokim, ar rokam, parliecinieties, ka abas varpstas grieZas brivi, kemmes saskaras ar varpstam
un skraves, kas stiprina kemmes pie modula korpusa, nav valigas. Kemmju uzdevums ir pastavigi notirit galas atliekas, kas
varétu palikt uz varpstam, un novérst galas porcijas pielipsanu pie darba varpstas. Uzmanibu! Galas mikstinataju nedrikst lietot
bez pareizi uzstaditajam kemmém. Bridinajums! levérojiet piesardzibu, pagriezot varpstas ar rokam. Varpstu malas ir asas un var
izraisit savainojumu. PagrieZot varpstas, izvairieties no saskares ar asam malam vai valkajiet cimdus, kas nodro$ina aizsardzibu
pret iegriezumiem.

Uzstadot darba varpstas, nemiet véra, ka tas nav savstarpéji nomainamas. Vienai no varpstam ir garaka ass zobrata pusé, kas
lauj uzstadit piedzinas kloki. Uzstadiet kloki, uzliekot to uz varpstas ass un blokéjot ar paplaksni un skrdvi.

Uzlieciet blives uz abu varpstu asim zobratu pusé. Varpstas gadijuma, pie kuras piestiprinats montazas klokis, blve ir jauzstada
pirms kloka uzstadisanas.

UzstadiSanas detalas ir paraditas attéla.

Uzmanibu! TieSi pirms katras galas mikstinataja lietoSanas reizes ieellojiet abus darba varpstu zobratus un to ass
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saskares ar korpusu vai slidoSo uzmavu vietu ar partikas ellu, pieméram, izmantojot otu.
Aizveriet modula korpusu un nostipriniet to ar visam sparnskrivem.
lerice ir gatava darbibai.

lerices lietoSana
Uzmanibu! Pagatavojot galu, nedrikst stumt galas porciju ar jebkadiem priekSmetiem vai kermena dalam. Darba varpstas griezas
savstarpéji pretéjos virzienos, un to asmeni ievelk galas porciju galas mikstinataja modula iek3a.

Zem ierices izejas uzstadiet trauku galai.

Sagatavojiet galu, nonemot no tas adu, kaulus un skrims|us. Sagrieziet galu gabalos, kas ietilpst galas mikstinataja padeves
atveré. Atseviskas galas porcijas izméri ir noraditi tabula ar tehniskajiem datiem.

Saciet griezt kloki vienmerigi un ne parak atri.

levadiet galas porciju caur padeves atveri ta, lai to aizkertu darba varpstu asmeni. Turiet galas porciju, lidz ta izlidzinas ar padeves
atveres augséjo malu.

Galas porcijai ir padai jaizslid no izejas atveres trauka, kas novietots zem tas. Nepaatriniet darbu nekada veida, pieméram,
izvelkot galas porciju, kas izslid no izejas atveres.

Tikai péc vienas galas porcijas pilnigas izslidéSanas ievietojiet nakamo porciju galas mikstinataja padeves atveré. Vairak neka
vienas galas porcijas galas ievietoSana mikstinataja moduli var izraistt varpstu blokésanu.

Darba laika pastavigi kontrolgjiet galas daudzumu trauka, kas novietots zem izejas atveres. Galas porcijai, kas izslid no izejas
atveres, ir brivi janokrit trauka. Ja nepiecieSams, apturiet ierices darbibu un iztukSojiet trauku vai nomainiet to pret tukSu trauku.

Uzmanibul! |zvairieties no ierices darbibas “sausa” rezima, kad griezéjmehanisms darbojas bez galas porcijas. Sada darbiba
izraisa atraku darba varpstu asmenu nodilSanu.

Ja jebkada iemesla dé| varpstas tiek blokétas vai galas porcija neizslid no izejas atveres, nekavéjoties partrauciet kloka
grieSanu, atveriet galas mikstinataja vaku un noskaidrojiet iemeslu. Parliecinieties, ka galas porcija nav parak bieza vai parak
plana. Parliecinieties, ka kemmes ir uzstaditas pareizi. Ja visi iepriek$ minétie iemesli ir parbauditi un novérsti un ierice joprojam
darbojas nepareizi, sazinieties ar razotaja autorizéto servisa centru.

|zvairieties no nevienmériga kloka grieSanas, ravieniem vai triecieniem par sviras plecu. Ir jabit iesp&jams griezt kloki ar vienu roku.

Produkta tehniska apkope

Uzmanibu! Nemot vera, ka ierice ir paredzéta partikas pagatavosanai, ir ripigi javeic tas tehniska apkope. Tas lauj nodroinat
pareizu higiénu. Veiciet ierices tehnisko apkopi péc katras lietoSanas reizes.

lerices tiriSanai izmantojiet tikai maigus [fdzeklus, kas paredzéti virtuves trauku tirisanai. Nedrikst izmantot abrazivus tiriSanas

benzinu vai spirtus.

AtSkaidiet tirianas [idzekli ar tdeni atbilsto$i tam pievienotajai informacijai, péc tam uzklajiet to uz mikstu lupatinu un izfiriet
dzinéja korpusu no arpuses.

Nonemiet tiriSanas lidzek|a atliekas ar mikstu lupatinu, kas viegli samitrinata ar ideni. PEc tam nosusiniet visas virsmas ar sausu,
mikstu lupatinu.

Izjauciet galas mikstinataja moduli un rapigi iztiriet katru dalu. Tirot varpstas, izmantojiet sukas ar mikstiem plastmasas sariem un
cimdus, kas nodrosina aizsardzibu pret iegriezumiem.

Katrs no galas mikstinatad modula elementiem ir piemérots tiriSanai zem teko3a tdens striklas.

Neviens no ierices elementiem nav piemérots tiriSanai trauku mazgajamaja masina vai ar augstspiediena tdens straklu.

Péc tehniskas apkopes pabeig$anas rlpigi nosusiniet visus ierices elementus.

lerices transportéSana un uzglabasana

Raprgi iztiriet un nosusiniet ierici.

Uzglabajiet ierici telpas, aizsargajiet to no puteklu, netirumu un mitruma piekluves. leteicams uzglabat ierici originalaja iepakojuma.
Uzglabajiet un transportgjiet ierici darba pozicija. Nenolieciet ierices un nesalieciet tas kartas. Neuzstadiet neko uz ierices.

TEHNISKIE DATI
Parametrs Mérvieniba Veértiba
Kataloga numurs YG-03305
Darba varpstu platums [mm] 135
Galas porcijas biezums [mm] 3-22
Galas porcijas platums [mm] 6-130
Neto svars [kg] 58
lzméri [mm] 330 x 265 x 240
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CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Naklepavac slouzi k rychlé a efektivni pfipravé (naklepani a zmékéeni) veprového a hovéziho masa na fizky. Maso musi byt bez
tvrdych kousku kosti a chrupavek. Zafizeni ma dva rotujici valce, mezi kterymi se pohybuje porce masa uréena pro pfipravu fizku.
Tato metoda je rychlejsi, jednodussi a efektivnéjsi nez rucni pfiprava kousku masa palickou. Spravny, spolehlivy a bezpecny
provoz zafizeni zavisi na jeho spravném pouzivani, proto:

Pred pouzitim vyrobku si prectéte celou pfiru¢ku a uchovejte ji.

Dodavatel neni odpovédny za jakékoli $kody vzniklé nedodrzenim bezpeénostnich predpisti a doporuéeni obsazenych v této
prirucce.

VYBAVENI

Vyrobek je dodavan v Uplném stavu, ale pred uvedenim do provozu vyzaduje provedeni uréitych pripravnych krok( popsanych
v dalsi Casti této pfirucky.

BEZPECNOSTNi POKYNY
Upozornéni! Pfectéte si vsechny niZe uvedené pokyny. Jejich nedodrzeni muze vést ke zranéni téla.
DODRZUJTE NASLEDUJICI POKYNY

Viyrobek je uréen pouze pro pfipravu masa. Maso by mélo byt pfipraveno odstranénim kize, kosti a chrupavek.

Maso nem(Ze byt zmrazené. NepouZivejte jiné potraviny, napf. ryby.

NepouZivejte vyrobek v prostfedi se zvySenym rizikem vybuchu, obsahujicim hoflavé kapaliny, plyny nebo vypary.

Vyrobek pokladejte na ploché, rovné a tvrdé povrchy. Vyrobek neumistujte v blizkosti zdrojd tepla nebo ohné. Nad vyrobkem by
mélo byt zajisténo misto pro snadnou manipulaci s vyrobkem. Mélo by zde byt rovnéz misto pro svobodné otaceni hnaci kliky.
Viyrobek by nemél byt umistén piili§ blizko okraje stolu. Vibrace, které mohou vzniknout béhem otaceni klikou, mohou zpusobit
sklouznuti vyrobku ze stolu.

Pokud objevite znamky pokozeni jakékoli Easti vyrobku, je jeho dalsi pouzivani zakézano. V takovém pfipadé je nutné vyrobek
predat do autorizovaného servisu.

Pracovni valecky maji ostré hrany. Budte obzvIasté opatmi pfi obsluze a tdrzbé téchto prvkl. Vzhledem k nebezpeéi poranéni
pouzivejte pfi obsluze a Udrzbé téchto prvkl ochranné rukavice.

Pouzivejte pouze valecky a jina pfisluSenstvi dodavané s vyrobkem nebo originalni pfislusenstvi a nahradni dily dodané
vyrobcem. Je zakazano modifikovat dily tak, aby odpovidaly vyrobku.

OBSLUHA VYROBKU

Priprava k praci

Vyrobek je nutné rozbalit a vechny obalové prvky zcela odstranit.

Doporucuije se obal uschovat, miZe byt uziteCny pfi nasledné prepravé a skladovani vyrobku.

ZKontrolujte, zda nedos$lo k poSkozeni vyrobku. V pfipadé zjisténi jakéhokoliv poSkozeni vyrobek nepouZivejte dokud nebudou
odstranéna poSkozeni nebo poSkozené Casti vyménény za nové, neposkozené.

Vyrobek umyjte podle pokyni v &asti ,Udrzba vyrobku’”.

Upozornéni! Casti fezného mechanismu byly na ¢as prepravy nakonzervovany mazivem. Pfed prvnim pouzitim vyrobku mazivo
zcela odstrarite.

Umistéte vyrobek v souladu s pokyny uvedenymi vyse.

Pokud modul naklepavace neni namontovan na zakladnu, mél by byt namontovan pomoci Sroubd.

Otevrete kryt modulu naklepavace odSroubovanim étyr kfidlovych Sroubl spojujicich obé &asti krytu.

Rucnim otaCenim véleCku pfipojeného ke klice zkontrolujte, zda se oba valecky volné otaceji, zkontrolujte, zda jsou hfebeny
v kontaktu s valecky a zda nejsou povoleny Srouby pfipeviujici hfebeny k pouzdru modulu. Ulohou hiebend je pribézné
odstrariovat zbytky masa, které mohly na valcich zlstat, a zabranit pfichyceni porce masa k pracovnimu valci. Upozornéni! Je
zakazano pouzivat naklepavac bez fadné nasazenych hrebend. Varovani! Béhem ruéniho otaceni valeckd budte opatrni. Hrany
valecku jsou ostré a mohou zpusobit zranéni. Pri otaceni valeckl se vyhnéte kontaktu s ostrymi hranami, nebo noste ochranné
rukavice, chranici proti pofezani.

Pri montazi pracovnich valecku je treba si uvédomit, Ze valecky nejsou zaménitelné. Jeden z vélecki ma na strané ozubeného
kola del$i osu, umoznujici montaz hnaci kliky. Klika se montuje tak, Ze se nasadi na osu hfidele a zajisti se podlozkou a Sroubem.
Na osy obou vale¢kl na strané ozubenych kol nasadte tésnéni. V piipadé valecku, ke které bude pfipevnéna montazni klika, je
nutné nasadit tésnéni pred montazi kliky.

Podrobny montézni navod je znazornén na ilustraci.
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Upozornéni! Bezprostredné pred kazdym pouzitim naklepavac namazte obé ozubena kola pracovnich valeckd a mista
jejich kontaktu osy se skfini nebo kluznou objimkou vrstvou kuchyiiského oleje, napf. pomoci stétce.

Zavrete kryt modulu a zajistéte jej vSemi kfidlovymi Srouby.

Vyrobek je pfipraven k praci.

Obsluha vyrobku
Upozornéni! Pfi pfipravé masa je zakazano postrkovat kousky masa jakymikoli pfedméty nebo Castmi téla. Pracovni valce se
otaceji v opatnych smérech a jejich ostfi zplsobi, Ze je porce masa vtazena do vnitfku modulu rotaénim pohybem naklepavace.

Pod vypust umistéte nadobu na maso.

Maso by mélo byt pfipraveno odstranénim kize, kosti a chrupavek. Maso by mélo byt nakrajeno na kusy, které se vejdou do
plniciho otvoru naklepavace. Rozméry jedné porce masa jsou uvedeny v tabulce s technickymi udaji.

Zacnéte otacet klikou rovnomérné, ne pilis rychle.

Porci masa prostréte plnicim otvorem tak, aby bylo uchopeno ostim pracovnich valcu. Pfidrzte porci masa, dokud nebude v jedné
roviné s hornim okrajem piniciho otvoru.

Porce masa by se méla automaticky vysunout z vystupniho otvoru na pfilozené nadobi. Praci byste neméli Zadnym zplsobem
urychlovat, napfiklad vytahovanim porce masa vychazejici z vystupniho otvoru.

Teprve poté, co jedna porce masa zcela vysla, mize umistit dalSi do piniciho otvoru modulu naklepavace. Vice neZ jedna porce
masa umisténa v modulu naklepavace soucasné mize zablokovat vélecky.

Béhem provozu je tfeba neustéle sledovat mnozstvi masa v nadobé umisténé pod vystupnim otvorem. Porce masa, ktera
vystupuje z vystupniho otvoru, by méla byt schopna volné spadnout do nadoby. V pfipadé potfeby zastavte provoz zafizeni a
vyprazdnéte nadobu nebo ji vyménte za prazdnou.

Upozornéni! Vyvarujte se chodu stroje ,nasucho’, kdyz fezaci mechanismus béZi bez masa. Takova prace ma za nasledek
rychlej$i opotfebeni ostfi pracovnich valch.

Pokud jsou z jakéhokoli divodu valecky zablokované nebo porce masa nevychazi z vystupniho otvoru, prestarite otacet klikou,
oteviete viko modulu naklepavace a zjistéte pficinu. Zkontrolujte, zda porce masa neni pfilis silna nebo pfilis tenka. Zkontrolujte,
zda jsou hfebeny spravné nainstalovany. Pokud jsou vSechny vySe uvedené priciny zkontrolovany a odstranény a provoz stale
neprobiha spravné, kontaktujte autorizovany servis vyrobce.

Viyvarujte se nerovnomérné rychlosti otaceni kliky, trhani nebo naraz(i do kliky. Kliku by mélo byt mozné otacet pomoci jedné ruky.

Udrzba vyrobku

Upozornéni! Vzhledem k zamySlenému pouZiti vyrobku k pfipravé pokrmi by mél byt vyrobek peclivé udrZovan. Umozni to
zachovat spravné hygienické podminky. Udrzbu vyrobku je nutné provést po kazdém pouZiti.

K o€isténi vyrobku pouzivat pouze jemné prostiedky uréené k myti kuchyriského nadobi. Je zakazano pouZivat abrazivni Cistici
prostfedky, napf. prasek nebo Cistici mléko, a latky obsahuijici Ziraviny. Nepouzivejte k Cisténi rozpoustédla, benzin nebo alkohol.
Cistici prostfedek nafedte vodou podle pfiloZenych instrukci, naneste na mékky hadfik a vy€istéte zven¢i pouzdro pohonu.
Zbytky Cisticiho prostfedku odstrante mékkym hadfikem, lehce navihéenym Cistou vodou. Nasledné vSechny plochy osuste
suchym, mékkym hadiikem.

Demontujte modul naklepavace a kazdou Cast dukladné vycistéte. Pri CiSténi valci pouZivejte kartace s mékkymi plastovymi
Stétinami a rukavice, které chrani pfed pofezanim.

KaZdy prvek modulu naklepavace Ize Cistit pod proudem tekouci vody.

Z&dna Cast vyrobku neni vhodna k myti v my¢ce nadobi nebo vysokotlakym proudem vody.

Po udrzbé musi byt vSechny ¢asti vyrobku dikladné vysuseny.

Preprava a skladovani vyrobku

Vyrobek dikladné oistéte a osuste.

Vyrobek skladujte v uzavieném prostoru, chrarite jej pfed prachem, necistotami a vihkosti. Doporucuje se skladovat vyrobek v
originalnim obalu.

Vyrobek skladujte a pfepravujte v pracovni poloze. Vyrobky nenaklanéjte ani neukladejte ve vrstvach. Na vyrobek nic nepokladejte.

TECHNICKE UDAJE
Parametr Mérna jednotka Hodnota
Katalogové ¢islo YG-03305
Sitka pracovnich valcl [mm] 135
Tloudtka porce masa [mm] 3-22
Sitka porce masa [mm] 6-130
Cista hmotnost [ka] 58
Rozméry [mm] 330 x 265 x 240
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TERMEK JELLEMZOI

Ahusklopfold sertéshus és marhahus gyors és hatékony klopfolasara (litésére és puhitasara) szolgal. A husbdl el kell tavolitani a
csont- és porcmaradvanyokat. A gép két forgé tengellyel rendelkezik, amelyek kozott az elékészitendd his mozog. Ez a mddszer
gyorsabb, egyszeriibb és hatékonyabb, mint a husdarabok kézi elékészitése. A kész(ilék hibatlan, megbizhatd és biztonsagos
mikodése a megfelelé hasznalaton mulik, ezért:

A termék hasznalata el6tt olvassa el az egész hasznalati Utmutatot és drizze azt meg.
A biztonsagi el6irasok és a jelen Utmutato ajanlasainak be nem tartasabol eredd karokért a gyartd nem felel.
FELSZERELES

Atermék kompletten kertil szallitasra, azonban a hasznélata el6tt néhany elékészitd lépésre van szikség, amelyek az utmutatd
tovabbi részében kertilnek leirasra.

BIZTONSAGI ELOIRASOK
Figyelem! Az dsszes alabbi utasitast olvassa el. Az utasitasok be nem tartasa sérlléshez vezethet.
TARTSA BE AZ ALABBI UTASITASOKAT

A termék kizarolag hus el6készitésére szolgal. Tavolitsa el a husrdl a bért, valamint a belsejébdl a csontokat és a porcokat.
Ahus nem lehet fagyasztott. Ne hasznaljon mas élelmiszert, példaul halat.

Ne haszndlja a terméket robbanasveszélyes, valamint gytlékony folyadékokat, gazokat vagy g6zoket tartalmazoé kérnyezetben.
Aterméket lapos, egyenletes és kemény fellletre helyezze. Ne helyezze a terméket héforrashoz vagy tlizhdz kdzel. Hagyjon a termék
felett elég helyet ahhoz, hogy lehetvé véljon a gondmentes kezelése. Biztositson elegendd szabad helyet a kar mozgatasahoz. Ne
helyezze a terméket tul kdzel az asztal széléhez. A kar forgatasa soran fellépd rezgések hatésara a termék lecstszhat az asztalrdl.
Ha a termék barmely alkatrészén sériilést vél felfedezni, tilos a késziilék tovabbi hasznalata. Ebben az esetben adja le a terméket
hivatalos szervizben.

A készilék hengerei éles peremekkel rendelkeznek. Ezen alkatrészek kezelésekor és karbantartdsakor kiildndsen 6vatosan
jarjon el. A vagasveszélyre valo tekintettel hasznaljon védékeszty(it ezen alkatrészek kezelésekor és karbantartasakor.
Kizérélag a termékhez mellékelt vagy a gyartd altal biztositott hengereket, tartozékokat és cserealkatrészeket hasznélja. Tilos az
alkatrészeket a termékhez vald hozzaigazitas jegyében madositani.

TERMEK HASZNALATA

El6készités

Csomagolja ki a terméket és tavolitsa el a csomagolast.

Ajanlott megdrizni a csomagolast, mivel az a termék késdbbi szallitasa vagy tarolasa soran jol johet.

Ellendrizze le, hogy a termék sérilésmentes-e. Ha barmilyen karosodast vél felfedezni, ne hasznalja a késziiléket a probléma
elharitasa vagy a sériilt alkatrész cseréje el6tt.

Aterméket a , Termék karbantartasa” fejezetben talalhaté Utmutaténak megfelelden tisztitsa.

Figyelem! A vagé mechanizmus alkatrészei kendanyaggal vannak védve a szallités idejére. A termék elsé hasznélata el6tt
mindenhonnan tavolitsa el a kenéanyagot.

Aterméket a fenti ajanlasoknak megfelelden helyezze el.

Ha a klopfolémodul nincs az aljzatra szerelve, rogzitse azt csavarokkal.

Nyissa ki a klopfolémodul hazat a két részét rogzitd négy pillangdcsavar kicsavarasaval.

A karhoz régzitett henger kézi forgatasaval ellen6rizze, hogy mindkét henger szabadon forog-e, valamint, hogy a féslk
érintkeznek-e a hengerekkel, és hogy a fésiit a modulhazhoz régzitd csavarok nem lazultak-e meg. A fésiik szerepe az, hogy
folyamatosan eltavolitsék a hengereken maradt hust, és megakadalyozzak, hogy a hisdarab a munkahengerhez tapadjon.
Figyelem! Tilos a klopfolt megfelelden felszerelt fésii nélkiil hasznalni. Figyelem! A hengerek kézi forgatasakor legyen dvatos. A hengerek
szélei élesek, és sérulést okozhatnak. A hengereket az éles peremek elkerilésével forgassa, vagy viseljen vagasbiztos keszty(t.

A munkahengerek beszerelésekor vegye figyelembe, hogy a hengerek nem cserélhetdk fel. Az egyik hengernek hosszabb a
tengelye a fogaskerék feldli oldalrdl, amely lehetévé teszi a hajtékar rogzitését. A hajtokart a henger tengelyére kell felszerelni
egy alatét és egy csavar segitségével.

Mindkét henger tengelyére tomitést kell felhelyezni a fogaskerekek oldalan. Annak a hengernek az esetében, amelyhez a kart
rogziti, a tdmitést a kar rogzitése elétt kell felhelyezni.

Ardgzités részletei az abran lathatok.

Figyelem! Kozvetleniil a klopfol6 hasznalata el6tt kenje be étolajjal a munkahengerek mindkét fogaskerekét, valamint a
fogaskerekek tengelyének hazzal vagy csuszohiivellyel valé érintkezési pontjat egy ecset segitségével.
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Zérja le a modul hazat, és rogzitse mindegyik pillangécsavar meghuizasaval.
Atermék hasznélatra kész.

A termék hasznalata
Figyelem! A hus elkészitésekor tilos a hust barmely testrésszel vagy targgyal benyomni. A munkahengerek egymassal ellentétes
iranyban forognak, és pengék forgé mozgasanak kdszénhetéen a hisdarab behtzasra keriil a klopfoldmodulba.

Heyezze a kimeneti nyilas ala a hustarolot.

Husdaralas el6tt tavolitsa el a bért, csontokat és porcokat. A hust akkora darabokra vagja fel, hogy azok beférjenek a klopfold
adagoldtorkaba. Az egy adagnyi hiis méreteit a miiszaki adatokat tartalmazo tablazat tartalmazza.

Akart egyenletesen kezdje el forgatni, nem tllzottan nagy sebességgel.

Toljon be egy huisdarabot a bemeneti nyildson tgy, hogy a munkagdrg6k pengéi beleakadjanak. Tartsa a hiisdarabot addig, amig
az egy szintbe nem kertil a bemeneti nyilas felsé peremével.

Ahusnak magatdl ki kell esnie a kimeneti nyilasbdl az oda helyezett edénybe. A folyamat semmilyen mddon nem gyorsithato fel,
pl. a kimeneti nyilasbol kilogo husdarab meghuzasaval.

Csak a hus teljes kiesése utan helyezhet egy masikat a klopfolémodul nyilasaba. Ha egyszerre tébb mint egy adag hust helyez a
klopfolémodulba, az a hengerek elakaddsahoz vezethet.

A késziilék hasznalatakor tartsa szemmel a kimeneti nyilas ala helyezett edényben taldlhaté hus mennyiségét. A kimeneti
nyilasbol kies6 hisadagnak szabadon az edénybe kell esnie. Sziikség esetén dllitsa le a kész(ilék mikodéseét, és ritse ki az
edényt, vagy cserélje ki egy uresre.

Figyelem! Keriilje a gép ,szérazon” valé miikodését, tehat a vagémechanizmus hus nélkiili mikddését. Az ilyen miikddtetés a
munkahenger pengéinek gyorsabb elhasznalédasahoz vezet.

Ha a hengerek barmilyen oknal fogva eltdmédnek, vagy a hiis nem jut ki a kidml6 nyilasbol, hagyja abba a forgatast, nyissa
ki a klopfoldmodul fedelét, és vizsgalja meg az elakadas okat. Ellendrizze, hogy a hlis nem tul vastag vagy nem tdl vékony-e.
Ellendrizze, hogy a féslik megfeleléen vannak-e felszerelve. Ha az dsszes fenti okot ellendrizte és kizarta, és a késziilék még
mindig nem mikddik megfelelden, vegye fel a kapcsolatot a gyarto hivatalos szervizével.

Kerlilie az egyenetlen sebességi forgatast, a rantasokat és a forgatokarra gyakorolt iitéseket. A hajtokarnak lehetévé kell tennie
az egykezes forgatast.

A termék karbantartasa

Figyelem! Mivel a termék élelmiszer feldolgozasara szolgal, rendkivil fontos a megfelelé karbantartéas. Ez teszi lehetévé az elvart
tisztasag fenntartasat. A terméket minden hasznalat utan vesse ala karbantartasi eljarasoknak.

A termék tisztitdsahoz kizardlag gyengéd, konyhai edények mosasara szolgald mosdszereket hasznaljon. Tilos surold hatasu
tisztitoszerek, pl. por vagy mososzer, valamint mard hatasu anyagokat tartalmazé szerek hasznalata. Tisztitaskor ne hasznaljon
benzint vagy alkoholt.

A tisztitészert az ahhoz mellékelt Utmutaténak megfeleléen kell vizzel felhigitani, majd puha rongyra helyezni és a motoros
egységet kivilrdl letisztitani.

Aftisztitoszer maradvanyt puha, enyhén nedves ronggyal kell eltavolitani. Ezt kdvetéen szaraz, puha ronggyal tordlje szérazra a
feliileteket.

Szedje szét a klopfolémodult, és alaposan tisztitsa meg az egyes alkatrészeket. A hengerek tisztitésahoz puha miianyag sortéji
kefét, valamint vagasbiztos keszty(t hasznaljon.

A klopfolémodul minden eleme folyéviz alatt tisztithato.

Atermék egyik alkatrésze sem moshaté mosogatdgépben vagy nagy nyomasu folydviz alatt.

Akarbantartast kovetden a termék dsszes alkatrészét szaritsa meg.

A termék széllitésa és tarolasa

Alaposan tisztitsa meg és szaritsa meg a terméket.

Aterméket portél, szennyezddéstdl és nedvességtél védett helyiségben tarolja. Ajanlott a terméket gyari csomagolasban tarolni.
Akésziléket munkavégzési helyzetben tarolja és szallitsa. Ne dontse meg és ne rakasolja. Ne helyezzen semmit a termékre.

MUSZAKI ADATOK

Paraméter Mértékegység Erték
Katalogusszam YG-03305
Munkahengerek szélessége [mm] 135
Husdarabok vastagsaga [mm] 3-22
Husdarabok szélessége [mm] 6-130
Nett6 tdmeg [kq] 58
Méretek [mm] 330 x 265 x 240
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PREZENTAREA GENERALA A PRODUSULUI

Aparatul de fragezire se foloseste pentru prepararea rapida si eficienta (batere si fragezire) a carnii de porc si vita pentru cotlete.
Carnea nu trebuie sa contina oase si cartilaje tari. Dispozitivul are doud role rotative intre care se deplaseazd o bucata de carne
destinatd prepararii cotletelor. Metoda este mai rapida, mai simplé si mai eficienta decét cea de preparare a bucétilor de carne prin
batere cu ciocanul. Functionarea corectd, fiabila si sigurd a aparatului depinde de utilizarea sa corecta, de aceea:

Cititi intregul manual cu instructiuni inainte de prima utilizare a produsului si pastrati-l pentru consultare ulterioara.

Furnizorul nu accepta nicio responsabilitate pentru daune rezultate in urma nerespectérii regulilor de siguranta si instructiunilor
din acest manual.

ECHIPAMENT

Produsul este livrat in stare completa dar necesita un numar de operatiuni preliminare inainte de utilizare, descrise in continuare
in acest manual.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
Atentie! Cititi toate instructiunile urmatoare. Nerespectarea lor poate provoca accidente grave.
RESPECTATI INSTRUCTIUNILE URMATOARE

Aparatul este destinat doar pentru prepararea camii. Carnea trebuie pregétita pentru tocat prin indepartarea pielii. oaselor si
cartilajelor.

Carnea nu trebuie sa fie congelata. Nu folositi alte produse alimentare, de exemplu, peste.

Nu folositi produsul intr-un mediu exploziv care contine lichide, gaze sau vapori inflamabili.

Produsul trebuie plasat pe o suprafata platd, dreapté si dura. Nu puneti aparatul in apropiere de surse de caldura sau foc.
Asigurati suficient spatiu deasupra aparatului pentru a permite utilizarea sa nestingherita. Asigurati suficient spatiu pentru rotirea
liberd a manivelei. Nu plasati produsul prea aproape de marginea mesei. Vibratiile care se pot produce in timpul rotirii manivelei
pot duce la alunecare si caderea dispozitivului de pe masa.

In cazul in care sunt vizibile semne de deteriorare ale vreunui component al aparatului, incetati sa il mai folositi. Tn cazul acesta,
produsul trebuie dus la un centrul de service autorizat.

Rolele de lucru au muchii ascutite. Trebuie s& aveti grija in mod deosebit la utilizarea si intretinerea acestor componente. Din
cauza riscului de accidente, trebuie sa folositi ménusi de protectie in timpul lucrului si al activitatilor de intretinere.

Folositi doar rolele si alte accesoriile livrate cu produsul sau accesorii si piese de schimb originale furnizate de producétor. Este
interzisa modificarea pieselor pentru a se potrivi cu aparatul.

UTILIZAREA PRODUSULUI

Pregatirea pentru lucru

Produsul trebuie dezambalat prin indepartarea completa a componentelor ambalajului.

Se recomanda sa pastrati ambalajul, el poate fi util la transportul si depozitarea ulterioara a aparatului.

Verificati produsul sa nu prezinte defectiuni. In cazul in care se descopera vreo defectiune, nu folositi produsul fnainte de
remedierea defectiunii sau inlocuirea noilor componentelor defecte cu unele noi, fard defecte.

Spélati aparatul in conformitate cu instructiunile de la punctul ,Intretinerea aparatulw

Atentie! Elementele mecanismului de taiere au fost protejate cu unsoare in vederea transportului. Unsoarea trebuie indepartata
complet inainte de reluarea utilizarii produsului.

Asezati aparatul in conformitate cu instructiunile de mai sus.

Tn cazul in care modului dispozitivului nu a 'fost montat pe baza, el trebuie montat cu bolturi.

Deschideti carcasa aparatului de fragezire desuruband cele patru suruburi fluture care conecteaza cele doua part ale carcasei.
Rotind manual axul manivelei, verificati dacd ambele role se rotesc liber; verificati daca pieptenii sunt in contact cu rolele si
daca suruburile care fixeaza pieptenii pe carcasa modulului nu s-au slabit. Rolul pieptenilor este de a curata continuu carnea de
reziduurile care ar fi putut ramane pe role si de a preveni lipirea bucatii de carne de rola de lucru. Atentie! Este interzis sd folositi
aparatul de fragezit camea féra a monta pieptenii in mod corespunzator. Avertizare! Fiti deosebit de atenti la rotirea manuala
a rolelor. Muchiile rolelor sunt ascutite si pot provoca accidente. Rotiti rolele evitdnd contactul cu muchiile ascutite sau purtati
manusi cu rezistenta la taiere.

La instalarea rolelor de lucru, tineti seama cé rolele nu sunt intersanjabile. Unul dintre axe are o tija mai lungé pe o parte a
angrenajului, permitand astfel instalarea manivelei de antrenare. Manivela este montaté pe ax si asigurata cu saiba si bolt
Trebuie aplicate garnituri pe ambele axe pe partea cu rotile dintate. In cazul unei role la care se monteaz& manivela, garnitura
trebuie instalata inainte de instalarea manivelei.
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Detaliile de instalare sunt prezentate in figura.

Atentie! Imediat inainte de fiecare utilizare a dispozitivului de fragezire, ambele roti dintate ale rolelor de lucru si punctele
de contact ale axelor cu carcasa sau bucsa glisanta trebuie lubrifiate cu ulei de gétit, folosind o pensula.

Inchideti carcasa modulului si asigurati-I cu toate suruburile fluture.

Produsul este gata de utilizare.

Utilizarea produsului
Atentie! La prepararea camii, este interzis s& impingeti bucata de carne cu orice obiect sau parte a corpului. Rolele de lucru se
rotesc in sensuri opuse si lamele lot fac ca bucata de carne sa fie trasa prin miscarea de rotatie in modulul aparatului.

Puneti sub fanta iesire un recipient pentru colectarea camii.

Carnea trebuie pregétita pentru tocat prin indepértarea pielii. oaselor si cartilajelor. Taiati carnea in bucéti care se potrivesc s&
treacé prin orificiul de intrare al dispozitivului de fragezire. Dimensiunile unei bucati de carne sé indicate in tabelul cu date tehnice.
Incepeti sa rotiti manivela moderat, in mod constant.

Introduceti o bucata de carne prin orificiul de intrare astfel incat sa fie prinsa de lamele rolelor de lucru. Tineti bucata de carne
pana ce este aliniata cu marginea superioara a orificiului de intrare.

Bucata de came trebuie sa iasd automat din orificiul de iesire, in recipientul plasat dedesubt. Nu accelerati lucrul in niciun fel, de
exemplu trdgand de bucata de carne care iese prin orificiul de iesire.

0 noua bucata de carne poate fi introdusa in orificiul de intrare al modulului aparatului doar dupa ce bucata dinainte a fost
eliminatd complet. Daca se introduc mai multe bucéti de carne in modulul dispozitivului in acelasi timp, rolele se pot bloca.
Intimpul functiondrii, cantitatea de carne din recipientul plasat sub orificiul de iesire trebuie s& fie monitorizat constant. O bucata de
carne evacuata prin orificiul de iesire trebuie s& poatd cadea liber in recipient. Daca este necesar, opriti functionarea dispozitivului
si goliti recipientul sau inlocuiti- cu unul gol.

Atentie! Evitati functionarea ,in gol” a masinii; aceasta inseamna c& mecanismul taietor este in functiune dar fara a fi bucata de
carne fn masina. Asemenea mod de functionare duce la uzura mai rapida a lamelor rolei de lucru.

Daca, indiferent de motiv, rolele se blocheaza sau carnea nu este evacuata la iesire, opriti rotirea manivelei, deschideti capacul
modulului dispozitivului si cercetati cauza. Verificati daca bucata de carne nu este prea groasa sau prea subtire. Verificati daca
pieptenii sunt instalati corect. Dacé toate cauzele sus-mentionate sunt verificate si eliminate, iar dispozitivul nu functioneaza
corect, contactati un centrul de service autorizat al producatorului.

Evitati sa rotiti manivela cu o viteza neuniformd, bruscarea sau loviturile asupra bratului manivelei. Manivela trebuie rotita cu o
singurd mana.

Intretinerea produsului

Atentie! Deoarece aparatul este destinat prepararii alimentelor, intretinerea sa trebuie fécutd cu atentie. Aceasta va permite
mentinerea unei igiene corespunzatoare. Intretinerea aparatului trebuie efectuaté dupé fiecare utilizare.

Folositi doar detergenti de spalare a vaselor neagresivi. Este ABSOLUT interzis s folositi agenti de curatare abrazivi, de exemplu
pulberi sau emulsii de curatare, sau agenti care contin substante corozive. Nu folositi benzind, solventi sau alcool pentru curatarea
aparatului.

Diluati agentul de curatare cu apa in conformitate cu instructiunile care insotesc agentul de curatare. Apoi aplicati-| cu o laveta
moale si curétati carcasa motorului la exterior.

Indepartati reziduurile de agent de curatare cu o lavetd moale, usor muiata in apa curata. Apoi uscati toate suprafetele cu o laveta
moale, uscata.

Demontati modului aparatului si curatati temeinic fiecare parte a sa. La curatarea rolelor, folositi perii cu fire moi si purtati ménusi
cu rezistenta la téiere.

Fiecare dintre componentele modulului aparatului se poate curdta sub jet de apa.

Nicio piesa a aparatului nu este adecvata curatarii in masina de spalat vase sau curatdrii cu jet de apa de mare presiune.
Dupa activitatile de intretinere, toate piesele produsului trebuie uscate bine.

Transport si depozitare

Curatati si uscati cu grija aparatul.

La depozitare, tineti produsul in interior si asigurati-va ca nu este expus la praf, murdarie sau umiditate. Se recomanda sé pastrati
aparatul in ambalajul original.

Tineti si transportati produsul in pozitie de lucru. Nu nclinati si nu stivuiti produsul la depozitare. Nu puneti nimic deasupra
produsului.
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DATE TEHNICE
Parametru Unitate Valoare
Nr. Catalog YG-03305
Latimea rolei de lucru [mm] 135
Grosimea bucatii de carne [mm] 3-22
Latimea bucétii de carme [mm] 6-130
Masa neta [kg] 58
Dimensiuni [mm] 330 x 265 x 240
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

La maquina cortadora de chuletas se utiliza para la preparacion rapida y eficiente (ablandamiento) de carne de cerdo y carne de
vacuno para chuletas. La carne debera estar exenta de hueso duro y de fragmentos de cartilago. La maquina tiene dos rodillos
giratorios entre los que se mueve una porcion de carne destinada a la preparacion de la chuleta. Este método es mas rapido, mas
facil y mas eficiente que la preparacion manual de porciones de carne con un ablandador. Un trabajo correcto, fiable y seguro del
aparato depende de su operacidn adecuada, por lo tanto:

Lea este manual antes de utilizar el producto y consérvelo para futuras consultas.

El proveedor no asume responsabilidad de dafios derivados del incumplimiento de las normas de seguridad e instrucciones
contenidas en este manual.

EQUIPAMIENTO

El producto se suministra como completo, pero requiere que se lleven a cabo ciertas operaciones de preparacion descritas mas
adelante en el manual antes de usarlo.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
jAtencion! Lea todas las siguientes instrucciones. Su incumplimiento podra provocar lesiones corporales.
CUMPLA LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES

El producto esta destinado unicamente a la preparacion de carne. La carne debera prepararse eliminando la piel, los huesos y
el cartilago.

La carne no puede estar congelada. No use otros alimentos como el pescado.

No use el aparato en entornos con riesgo elevado de explosion, donde existan liquidos, gases o vapores inflamables.

El aparato debe colocarse en superficies planas, iguales y duras. No coloque el aparato cerca de las fuentes de calor o fuego.
Encima del producto debe preverse un espacio para su libre manipulacion. También se proporcionara espacio para la rotacién
libre de la manivela de accionamiento. No coloque el producto demasiado cerca del borde de la mesa. Las eventuales vibraciones
durante la rotacion de la manivela pueden hacer que el producto se caiga de la mesa.

Si se percibe cualquier dafio en los elementos del aparato, esta prohibido continuar su uso. En este caso, entregue el producto
a un centro de servicio autorizado.

Los rodillos de trabajo tienen bordes afilados. Se debe tener especial cuidado al operar y mantener estos componentes. Debido
al riesgo de lesiones, utilice guantes protectores durante la operacion y el mantenimiento de estos componentes.

Utilice inicamente rodillos y otros accesorios suministrados con el producto o los accesorios y repuestos originales suministrados
por el fabricante. Esté prohibido modificar las piezas para ajustarlos al producto.

OPERACION DEL PRODUCTO

Preparacion para la operacion

El producto debe ser desembalado, eliminando por completo todos los elementos del embalaje.

Se recomienda guardar el embalaje, puede ser util para el posterior transporte y almacenamiento del producto.

Compruebe si el producto no esta dafiado. Si encuentra algtin dafio, no utilice el producto antes de eliminar el dafio o sustituir las
piezas dafiadas por otras nuevas que estén libres de dafios.

Lave el producto segun las instrucciones del apartado «Mantenimiento del productoy.

jAtencion! Los elementos del mecanismo de corte se han conservado con grasa para su transporte. La grasa debe ser
completamente eliminada antes de utilizar el producto por primera vez.

Instale el producto de acuerdo con lo indicado anteriormente.

Si el mddulo cortador no estd montado en la base, debe montarse con tornillos.

Abra la carcasa del modulo de la maquina desenroscando los cuatro tornillos de mariposa que conectan las dos partes de la
carcasa.

Al girar manualmente el rodillo conectado a la manivela, compruebe que ambos ejes giran libremente, compruebe que los peines
estan en contacto con los ejes y que los tomnillos que fijan los peines a la carcasa del mddulo no se han aflojado. La funcién de
los panales es limpiar la carne que puede haber permanecido en los rodillos de forma continua y evitar que la porcion de carne
se adhiera al rodillo de trabajo. jAtencion! Esté prohibido utilizar la m&quina cortadora sin peines debidamente montados. jAviso!
Hay que tener cuidado al girar los rodillos manualmente. Los bordes de los rodillos son afilados y pueden causar lesiones. Gire
los rodillos evitando el contacto con bordes afilados o use guantes resistentes a los cortes.

Al instalar los rodillos de trabajo, tenga en cuenta que los rodillos no son intercambiables. Uno de los rodillos tiene un eje mas
largo desde el lado del engranaje que permite la instalacion de la manivela de accionamiento. La manivela estd montada en el
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eje del rodillo y asegurada con una arandela y un tornillo.

Las juntas deben instalarse en los ejes de ambos rodillos en el lado del engranaje. En el caso de un rodillo al que se unira la
manivela de montaje, la junta debe instalarse antes de instalar la manivela.

Los detalles de la instalacién se muestran en la ilustracion.

jAtencion! Inmediatamente antes de cada uso del cortador, ambos engranajes de los rodillos de trabajo y los puntos
de contacto de su eje con la carcasa o el manguito deslizante deben lubricarse con una capa de aceite de cocina, por
ejemplo, utilizando un cepillo.

Cierre la carcasa del mddulo y asegurela con todos los tornillos de mariposa.

El producto esta preparado para el uso.

Operacion del producto

jAtencion! Al preparar la carne, esta prohibido empujar la porcion de carne con cualquier objeto o parte del cuerpo. Los rodillos
de trabajo giran en direcciones opuestas entre si y sus cuchillas hacen que la porcion de carne se tire hacia dentro mediante un
movimiento de rotacion en el médulo cortador.

Coloque un recipiente para la camne debajo de la salida.

La carne debera prepararse eliminando la piel, los huesos y el cartilago. Corte la carne en trozos que entren en la boca de entrada
de la maquina cortadora de chuletas. Las dimensiones de una sola porcion de carne se indican en la tabla de datos técnicos.
Comience a girar la manivela a un ritmo fijo, no demasiado rapido.

Deslice una porcion de carne a través de la abertura de carga para que quede atrapada por las cuchillas de los rodillos de trabajo.
Sostenga la porcion de carne hasta que se alinee con el borde superior de la abertura de carga.

La porcion de carne debe deslizarse espontaneamente fuera de la abertura de salida en el recipiente preparado. El trabajo no
debe acelerarse de ninguna manera, por ejemplo, tirando de una porcion de carne que sale de la abertura de salida.

Solo después de que una porcion de carne haya sido expulsada por completo puede colocar otra en la ranura del médulo
cortador. Mas de una porcién de camne colocada en el médulo cortador al mismo tiempo puede hacer que los rodillos se bloqueen.
Durante el funcionamiento controle la cantidad de carne en el recipiente colocado debajo de la abertura de salida. Una porcion
de carne que se extiende desde la abertura de salida debe poder caer libremente en el recipiente. Si es necesario, detenga el
funcionamiento del dispositivo y vacie el recipiente o reemplacelo por uno vacio.

jAtencion! Evite que la maquina trabaje ,a seco” cuando la unidad de corte esté trabajando sin porcion de carne. Este trabajo se
traduce en un desgaste mas rapido de las cuchillas de los rodillos de trabajo.

Si por alguna razén los rodillos se bloquean o la camne no sale de la salida, detenga girar la manivela, abra la tapa del médulo
cortador e investigue la causa. Compruebe que la porcién de carne no sea demasiado gruesa o demasiado fina. Compruebe que
los peines estén instalados correctamente. Si todas las causas anteriores se verifican y eliminan, y el trabajo ain no se realiza
correctamente, pdngase en contacto con el centro de servicio autorizado del fabricante.

Evite la velocidad desigual de giro de la manivela, tirones o golpes en el brazo de la manivela. La manivela debe girarse con
una mano.

Mantenimiento del producto

iAtencion! Debido a la finalidad del producto para la preparacion de alimentos, el producto debera conservarse cuidadosamente.
Esto ayudara a mantener una higiene adecuada. El producto debe someterse al mantenimiento después de cada uso.

Use solo detergentes suaves de cocina para limpiar el producto. Esta prohibido el uso de productos de limpieza abrasivos, por
ejemplo, detergentes en polvo o leche, o productos que contengan sustancias corrosivas. No utilice disolventes, gasolina o
alcohol para limpiar.

Diluya el producto de limpieza con agua de acuerdo con la informacion suministrada con el mismo, luego apliquelo sobre el pafio
suave y limpie el la carcasa del accionamiento en el exterior.

Elimine cualquier residuo de producto de limpieza con un pafio suave ligeramente empapado en agua limpia. A continuacion,
seque todas las superficies con un pafio seco y suave.

Desmonte el mddulo cortador y limpie cada parte a fondo. Al limpiar los rodillos, utilice cepillos con cerdas de plastico suave y
guantes resistentes a los cortes.

Cada uno de los elementos del modulo cortador es adecuado para la limpieza bajo un chorro de agua corriente.

Ninguno de los elementos del producto es apto para lavavajillas o chorros de agua a alta presion.

Después del mantenimiento, todas las partes del producto deben secarse a fondo.

Transporte y almacenamiento del producto

Limpie a fondo y seque el producto.

Almacene el producto en los interiores, no lo exponga al polvo, la suciedad o la humedad. Se recomienda guardar el producto
en su embalaje original.

Almacene y transporte el producto en su posicion de trabajo. No incline, no apile los productos en capas. No coloque nada sobre
el dispositivo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
Pardmetro Unidad de medida Valor
Numero de catdlogo YG-03305
Ancho de rodillos de trabajo [mm] 135
Espesor de la porcion de carne [mm] 3-22
Ancho de la porcion de carne [mm] 6-130
Peso neto [kq] 58
Medidas [mm] 330 x 265 x 240
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CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

L'attendrisseur est utilisé pour la préparation rapide et efficace (broyage ramollissement) de viande de porc et de boeuf pour les
steaks hachés. La viande doit étre exempte de fragments durs d'os et de cartilage. La machine comporte deux rouleaux rotatifs
entre lesquels se déplace une portion de viande destinée a la préparation du steak haché. Cette méthode est plus rapide, plus
facile et plus efficace que la préparation manuelle de portions de viande avec un pilon. Un fonctionnement correct, fiable et sir de
I'appareil dépend donc de son bon fonctionnement :

Lire et conserver ce manuel avant d'utiliser le produit.

Le fournisseur n'est pas responsable des dommages résultant du non-respect des consignes de sécurité et des recommandations
de cette notice.

EQUIPEMENT

Le produit est livré complet, mais doit étre préparé avant d'étre utilis¢, comme décrit ci-dessous.

CONSIGNES DE SECURITE

Attention ! Lire toutes les instructions suivantes. Le non-respect de ces consignes peut entrainer des blessures corporelles.
SUIVRE LES INSTRUCTIONS CI-DESSOUS

Le produit est destiné uniquement a la préparation de la viande. La viande doit étre préparée en enlevant la peau, les os et les
cartilages.

La viande ne peut pas étre congelée. Ne pas utiliser d’autres produits alimentaires, par exemple le poisson.

Ne pas utiliser le produit dans un environnement explosif avec des liquides, gaz ou vapeurs inflammables.

Placer le produit sur des surfaces planes, uniformes et dures. Ne pas placer le produit a proximité de sources de chaleur ou
d'incendie. Au-dessus du produit, il doit y avoir de la place pour la libre manipulation du produit. Un espace doit également étre
prévu pour la libre rotation de la manivelle d'entrainement. Ne pas placer le produit trop pres du bord de la table. Les vibrations
qui peuvent se produire pendant la rotation de la manivelle peuvent faire glisser le produit hors de la table.

En cas de détection des dommages sur une partie du produit, son utilisation ultérieure est interdite. Dans ce cas, apporter le
produit & un centre de service agréé.

Les rouleaux de travail ont des bords tranchants. Des précautions particuliéres doivent étre prises lors de I'utilisation et de
I'entretien de ces éléments. En raison du risque de blessure, porter des gants de protection pendant le fonctionnement et
I'entretien de ces éléments.

Ne pas utiliser que les rouleaux et autres accessoires fournis avec le produit ou les accessoires et pieces de rechange d'origine
fournis par le fabricant. Il est interdit de modifier les pieces pour les adapter au produit.

UTILISATION DU PRODUIT

Préparation avant I'utilisation

Le produit doit étre déballé et tous les éléments de 'emballage complétement retirés.

Il est recommandé de conserver 'emballage, il peut étre utile pour le transport et le stockage ultérieur du produit.

Vérifier que le produit n'est pas endommagé. En cas de dommages, ne pas utiliser le produit tant qu'il n'a pas été réparé ou que
les composants endommagés n'ont pas été remplacés par des composants neufs et intacts.

Nettoyer le produit selon les instructions de la section « Entretien du produit ».

Attention ! Les éléments du mécanisme de coupe ont été conservés avec de la graisse pour le transport. La graisse doit étre
complétement enlevée avant la premiere utilisation du produit.

Régler le produit selon les recommandations décrites ci-dessus.

Si le module d'attendrisseur n'a pas été monté sur la base, il doit &tre monté avec des vis.

Ouvrir le boitier du module d’attendrisseur en dévissant les quatre vis papillon reliant les deux parties du boitier.

En tournant manuellement I'arbre relié a la manivelle, vérifier que les deux rouleaux tournent librement, contréler que les peignes
sont en contact avec les rouleaux et que les vis fixant les peignes au boitier du module ne se sont pas desserrées. Le role des
peignes est de nettoyer en permanence les résidus de viande qui ont pu rester sur les rouleaux et d’empécher la portion de viande
de coller au rouleau de travail. Attention ! Il est interdit dutiliser I'attendrisseur sans peignes correctement montés. Avertissement !
Il faut étre prudent lors de la rotation manuelle des rouleaux. Les arétes des rouleaux sont vives et peuvent causer des blessures.
Tourner les rouleaux en évitant tout contact avec des bords tranchants ou porter des gants résistants aux coupures.

Lors de la mise des rouleaux de travalil, il faut noter que les rouleaux ne sont pas interchangeables. L'un des rouleaux a un axe
plus long du coté de I'engrenage permettant la mise de la manivelle d’entrainement. La manivelle est montée sur 'axe du rouleau
et fixée avec une rondelle et un boulon.
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Des joints d’étanchéité doivent étre appliqués sur les axes des deux rouleaux du coté de I'engrenage. Dans le cas d'un rouleau
auquel la manivelle de montage sera fixée, le joint doit étre installé avant le montage de la manivelle.

Les détails du montage sont indiqués dans I'image.

Attention ! Inmédiatement avant chaque utilisation de I'attendrisseur, les deux engrenages des rouleaux de travail et les
points de contact de leur axe avec le boitier ou le manchon coulissant doivent étre lubrifiés avec une couche d’huile de
cuisson, par exemple a I'aide d’une brosse.

Fermer le boitier du module et le fixer avec tous les vis papillon.

Le produit est prét a 'emploi.

Utilisation du produit

Attention ! Lors de la préparation de la viande, il est interdit de pousser la portion de viande avec des objets ou des parties du
corps. Les rouleaux de travail tournent dans des directions opposées I'un a I'autre et leurs lames provoquent l'introduction de la
partie de viande par un mouvement de rotation dans le module de I'attendrisseur.

Placer un récipient pour la viande sous la sortie.

La viande doit étre préparée en enlevant la peau, les os et le cartilage de la viande. Couper la viande en morceaux dans la fente
de I'attendrisseur. Les dimensions d’une seule portion de viande sont indiquées dans le tableau des données techniques.
Commencer a tourner la manivelle d'une maniére réguliére, pas trop rapide.

Faire glisser une partie de la viande a travers le trou d'insertion de sorte qu'elle soit prise par les lames des rouleaux de travail.
Tenir la portion de viande jusqu'a ce qu’elle s'aligne sur le bord supérieur du trou d'insertion.

Une portion de la viande doit glisser spontanément du trou de sortie sur le récipient. Le travail ne doit étre accéléré d’aucune
maniere, par exemple en tirant une partie de la viande s'étendant a partir du trou d'éjection.

Ce n'est qu'apres I'éjection compléte d’une portion de viande que la portion suivante peut étre insérée dans le trou d'insertion du
module de I'attendrisseur. Plus d’une portion de viande placée dans le module d'attendrisseur en méme temps peut provoquer
le blocage des rouleaux.

Pendant le fonctionnement, la quantité de viande dans le récipient placé sous le trou de sortie doit étre constamment surveillée.
Une portion de la viande s’étendant & partir du trou de sortie doit pouvoir tomber librement dans le récipient. Si nécessaire, arréter
le fonctionnement de I'appareil et vider le récipient ou le remplacer par un récipient vide.

Attention ! Eviter de faire fonctionner la machine « a sec » lorsque le mécanisme de coupe travaille sans portion de la viande. Un
tel fonctionnement entraine une usure plus rapide des lames du rouleau de travail.

Si, pour une raison quelconque, les rouleaux se bloguent ou si une portion de viande ne glisse pas hors de la sortie, arréter de
tourner la manivelle, ouvrir le couvercle du module d’attendrisseur et rechercher la cause. Vérifier que la portion de viande n’est
pas trop épaisse ou trop mince. Vérifier que les peignes sont correctement montés. Si toutes les causes susmentionnées ont été
vérifiées et éliminées et que le fonctionnement n'est toujours pas correct, contacter le centre d'assistance agréé du fabricant.
Eviter une vitesse de manivelle irréguliere, des secousses ou des chocs sur le bras de manivelle. La manivelle doit pouvoir étre
tournée d’'une seule main.

Entretien du produit

Attention ! En raison de ['utilisation du produit pour la préparation des aliments, le produit doit étre soigneusement conservé. Cela
aidera a maintenir une bonne hygiéne. Le produit doit étre entretenu aprés chaque utilisation.

Utiliser uniquement des nettoyants doux de cuisine pour nettoyer le produit. Il est interdit d'utiliser des produits de nettoyage
abrasifs, par exemple de la poudre ou de la créme a récurer ou des produits contenant des substances corrosives. Ne pas utiliser
d’essence ou de solvants contenant de I'alcool pour le nettoyage.

Diluer le produit de nettoyage avec de 'eau selon les instructions fournies pour le produit, puis 'appliquer sur un chiffon doux et
nettoyer I'extérieur du boitier du moteur.

Enlever le produit de nettoyage restant avec un chiffon doux Iégérement imbibé d’eau propre. Sécher ensuite toutes les surfaces
avec un chiffon doux et sec.

Démonter le module d'attendrisseur et nettoyer soigneusement chaque piéce. Lors du nettoyage des rouleaux, utiliser des
brosses avec des poils en plastique doux et des gants résistants aux coupures.

Chacun des éléments du module d'attendrisseur est adapté au nettoyage sous un courant d’eau courante.

Aucun élément du produit ne peut étre nettoyé par lave-vaisselle ou par jets d’eau a haute pression.

Apres I'entretien, tous les éléments du produit doivent étre soigneusement séchées.

Transport et stockage du produit

Nettoyer et sécher soigneusement le produit.

Entreposer le produit & l'intérieur pendant I'entreposage, ne pas I'exposer a la poussiére, a la saleté ou a 'humidité. Il est
recommandé de conserver le produit dans son emballage d’origine.

Stocker et transporter le produit en position de travail. Ne pas incliner, ne pas empiler les produits en couches. Ne rien placer
sur le produit.
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Paramétre Unité de mesure Valeur
Référence catalogue YG-03305
Largeur des rouleaux de travail [mm] 135
Epaisseur de la portion de viande [mm] De 3422
Largeur de la portion de viande [mm] De 6a130
Masse net [kg] 58
Dimensions [mm] 330 x 265 x 240
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CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

L'inteneritrice viene utilizzata per la preparazione rapida ed efficiente (taglio e intenerimento) di carne di maiale e manzo per
braciole. La carne deve essere priva di frammenti di ossa e cartilagini dure. La macchina & dotata di due rulli rotanti tra i quali
si muove una porzione di carne destinata alla preparazione delle cotolette. Questo metodo & piu veloce, piu semplice e piu
efficiente rispetto alla preparazione manuale di porzioni di carne con un batticarne. Il funzionamento corretto, affidabile e sicuro
dell'apparecchio dipende dal suo uso corretto:

Prima dell’utilizzo leggere il presente manuale d’uso e conservarlo per eventuali ulteriori consultazioni.

II' fornitore declina ogni responsabilita per danni derivanti dalla mancata osservanza delle norme di sicurezza e delle
raccomandazioni contenute nel presente manuale.

ACCESSORI

II prodotto viene consegnato completo, ma richiede una serie di attivita di assemblaggio prima di cominciare I'utilizzo, le quali sono
descritte nella parte successiva del presente manuale.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA
Attenzione! Leggere tutte le seguenti istruzioni. L'inosservanza delle istruzioni pud determinare lesioni.
RISPETTARE LE SEGUENTI AVVERTENZE

II'prodotto & destinato esclusivamente alla preparazione della carne. Le carni devono essere preparate mediante I'asportazione
della pelle, delle ossa e delle cartilagini.

La carne non puo essere congelata. Non utilizzare altri prodotti alimentari, ad esempio il pesce.

Non utilizzare il prodotto in ambienti a rischio di esplosioni, nella presenza di liquidi, gas o vapori infiammabili.

Installare il prodotto su superfici piane, orizzontali e solide. Non posizionare il prodotto vicino a fonti di calore o fuoco. Sopra il
prodotto deve esserci spazio per poter manipolare agevolmente il prodotto. Deve inoltre essere previsto uno spazio per la libera
rotazione della manovella. Non posizionare il prodotto troppo vicino al bordo del banco. Le vibrazioni che possono verificarsi
durante la rotazione della manovella, possono causare lo scivolamento del prodotto dal banco.

Se si notano danni a qualsiasi parte del prodotto, & vietato continuare ad utilizzarlo. In tal caso portare il prodotto presso un centro
di assistenza autorizzato.

| rulli operativi hanno bordi taglienti. Prestare particolare attenzione durante la manipolazione e la manutenzione di questi
componenti. A causa del rischio di lesioni, indossare guanti protettivi durante la manipolazione e la manutenzione di questi
componenti.

Utilizzare esclusivamente rulli e altri accessori forniti con il prodotto o accessori originali e pezzi di ricambio forniti dal produttore.
E vietato modificare le parti per adattarle al prodotto.

USO DEL PRODOTTO

Preparazione per I'utilizzo

II prodotto deve essere disimballato e tutte le parti dellimballaggio devono essere completamente rimosse.

Si consiglia di conservare I'imballaggio, puo essere utile per il successivo trasporto e stoccaggio del prodotto.

Controllare se il prodotto non sia danneggiato. In caso di danni utilizzare il prodotto solo dopo aver riparato il danno o aver
sostituito i componenti danneggiati con componenti nuovi e non danneggiati.

Lavare il prodotto seguendo le istruzioni riportate nella sezione “Manutenzione del prodotto”.

Attenzione! | componenti del gruppo di taglio sono stati conservati con grasso per il trasporto. Il grasso deve essere completamente
rimosso prima del primo utilizzo del prodotto.

Posizionare il prodotto secondo le istruzioni specificate in precedenza.

Se il meccanismo di intenerimento non € stato montato sulla base, deve essere fissato con le viti.

Aprire I'alloggiamento del meccanismo di intenerimento, svitando le quattro viti ad alette che collegano le due parti
dell'alloggiamento.

Ruotando manualmente il rullo collegato alla manovella, verificare che entrambi i rulli ruotino liberamente, che i raschietti siano
a contatto con i rulli e che le viti che fissano i raschietti all'alloggiamento del meccanismo, non siano allentate. Il compito dei
raschietti & quello di eliminare continuamente i residui di carne eventualmente rimasti sui rulli per evitare che la porzione di came
si attacchi al rullo operativo. Attenzione! E vietato utilizzare I'inteneritrice senza raschietti correttamente installati. Attenzione!
Prestare attenzione durante la rotazione manuale dei rulli. | bordi dei rulli sono affilati e possono causare lesioni. Ruotare i rulli
evitando il contatto con i bordi taglienti oppure indossare guanti antitaglio.

Durante 'installazione di rulli operativi tenere presente che i rulli non sono intercambiabili. Uno dei rulli ha un asse piu lungo dal
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lato dellingranaggio che consente l'installazione della manovella. La manovella € posizionata sullasse del rullo e quindi fissata
con una rondella e un bullone.

Le guarnizioni devono essere applicate agli assi di entrambi i rulli sul lato dell'ingranaggio. Nel caso del rullo a cui verra fissata la
manovella, la guarnizione deve essere installata prima dell'installazione della manovella.

| dettagli dell'installazione sono indicati in figura.

Attenzione! Inmediatamente prima di ogni utilizzo dell'inteneritrice, sia i due ingranaggi dei rulli operativi che i punti di
contatto del loro asse con I'alloggiamento o il manicotto scorrevole devono essere lubrificati con uno strato di olio da
cucina, ad esempio utilizzando una spazzola.

Chiudere I'alloggiamento del meccanismo e fissarlo con tutte le viti ad alette.

II prodotto € pronto per I'uso.

Uso del prodotto

Attenzione! Durante la preparazione della camne, € vietato spingere le porzioni di carne con qualsiasi oggetto o parte del corpo.
I rulli operativi ruotano in direzioni opposte e le loro lame fanno si che la porzione di carne venga trascinata da un movimento di
rotazione all'interno del meccanismo di intenerimento.

Sotto I'uscita collocare un recipiente per la carne.

La carne deve essere preparata mediante I'asportazione della pelle, delle ossa e delle cartilagini. Tagliare la carne a pezzi che
entrino nellimbocco dell'inteneritrice. Le dimensioni di una singola porzione di carmne sono indicate nella tabella con i dati tecnici.
Procedere alla rotazione della manovella in modo costante e non troppo veloce.

Far scorrere una porzione di carne attraverso I'imbocco in modo che rimanga intrappolata nelle lame dei rulli operativi. Tenere la
porzione di carne finché non sia allineata con il bordo superiore dell'imbocco.

La porzione di carne deve scivolare spontaneamente fuori dall’'uscita sul recipiente appositamente posizionato. Il lavoro non deve
essere accelerato in alcun modo, ad esempio tirando una porzione di carne che scivola fuori dall'uscita.

Solo dopo che la porzione di carne € stata completamente espulsa, si pud inserime un’altra nellimbocco del meccanismo di
intenerimento. Piu di una porzione di carne posizionata nel meccanismo di intenerimento contemporaneamente causare il
bloccaggio dei rulli.

Durante il funzionamento, la quantita di carne nel recipiente posizionato sotto I'uscita deve essere costantemente monitorata. La
porzione di carne che scivola fuori dall'uscita, dovrebbe poter cadere liberamente nel recipiente. Se necessario, interrompere il
funzionamento della macchina e svuotare il recipiente o sostituirlo con uno vuoto.

Attenzione! Evitare di far funzionare la macchina “a secco”, quando il gruppo di taglio funziona senza alcuna porzione di carne.
Questo lavoro provoca una pit rapida usura delle lame dei rulli operativi.

Se per qualsiasi motivo i rulli si bloccano o la carne non esce dall'uscita, interrompere la rotazione della manovella, aprire |l
coperchio del meccanismo di intenerimento e cercare la causa. Controllare che la porzione di carne non sia troppo spessa o
troppo fine. Controllare che i raschietti siano installati correttamente. Se tutte le suddette cause vengono controllate ed eliminate
e il lavoro non procede correttamente, contattare un centro di assistenza autorizzato del produttore.

Evitare velocita di rotazione irregolare della manovella, scosse o urti contro la manovella. La manovella deve essere girata con
una sola mano.

Manutenzione del prodotto

Attenzione! Siccome il prodotto & concepito per la preparazione di alimenti, deve essere conservato con cura. Questo aiutera a
mantenere una corretta igiene. Il prodotto deve essere sottoposto alla manutenzione dopo ogni utilizzo.

Per la pulizia del prodotto utilizzare solo detergenti delicati destinati alla pulizia di piatti. E vietato 'uso di detergenti abrasivi, ad
esempio in polvere o in forma liquida, e preparati contenenti sostanze corrosive. Per la pulizia non utilizzare solventi a base di
benzina o alcool.

Diluire il detergente con acqua seguendo le istruzioni sulla sua etichetta, quindi applicarlo su un panno morbido e pulire
esternamente il corpo del motore.

Rimuovere eventuali residui del detergente con un panno morbido leggermente imbevuto di acqua pulita. Quindi asciugare tutta
la superficie con un panno morbido e asciutto.

Smontare il meccanismo di intenerimento e pulire accuratamente ogni suo componente. Quando si puliscono i rulli, utilizzare
spazzole con setole morbide in plastica e guanti antitaglio.

Ciascuno degli elementi del meccanismo di intenerimento € adatto per la pulizia sotto I'acqua corrente.

Nessuna parte del prodotto & adatta al lavaggio nella lavastoviglie o con getti d'acqua ad alta pressione.

Dopo la manutenzione, tutte le parti del prodotto devono essere accuratamente asciugate.

Trasporto e stoccaggio del prodotto

Pulire e asciugare accuratamente il prodotto.

Stoccare il prodotto nei luoghi chiusi, proteggerlo dalla sporcizia, dall'umidita e dalle polveri. Si raccomanda di stoccare il prodotto
nella confezione originale.

Conservare e trasportare il prodotto in posizione di lavoro. Non inclinare, non impilare i prodotti. Non appoggiare nulla sul prodotto.
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PARAMETRI TECNICI

Parametro Unita di misura Valore
Numero di catalogo YG-03305
Larghezza de rulli operativi [mm] 135
Spessore di una porzione di carne [mm] 3-22
Larghezza di una porzione di carne [mm] 6-130
Peso netto [kg] 58
Dimensioni [mm] 330 x 265 x 240
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