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MASZYNA RECZNA DO KROJENIA ZIEMNIAKOW
MANUAL POTATO CUTTER
HANDKARTOFFELSCHNEIDEMASCHINE
PYYHAS KAPTO®EJIEPE3KA

RANKINIS BULVIY PJAUSTYMO APARATAS

ROKAS KARTUPELU GRIEZEJS
RUCNI STROJ NA KRAJENI BRAMBOR
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CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

Maszyna reczna do krojenia ziemniakéw pozwala na szybkie po-
krojenie catych ziemniakdéw na czastki lub frytki w kilku wymiarach.
Wszystkie czesci, ktore majg kontakt z zywnoscig spetniajg stan-
dardy higieniczne.

Niewtasciwa obstuga produktu moze prowadzi¢ do uszkodze-
nia. W celu zapewnienia bezpieczenistwa, prosimy przeczyta¢
calg instrukcje przed rozpoczeciem obstugi produktu.

OBSLUGA PRODUKTU

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

Ostrzezenie! Nalezy zachowac¢ ostrozno$¢ podczas obchodzenia sie z nozami. Ostre krawedzie moga tatwo zranic. Czyszczenie
nozy zaleca sig przeprowadzi¢ za pomocg szczotki. Zaleca sig uzywaé rekawic ochronnych podczas obchodzenia sie z ostrzami.

Montaz i obstuge nalezy przeprowadzi¢ wedtug nastepujacych krokow:

Rekojes¢ nalezy wsunaé w obudowe maszyny i zamocowac¢ jg za pomocg dwoch trzpieni. Jeden do ttoka pchajacego ziemniak,
drugi do jarzma znajdujacego sie na spodzie maszyny.

Poprawnie zmontowana maszyna powinna wygladac jak na ilustracji.

Wykona¢ probe bez ziemniaka, sprawdzajac czy rekojes¢ pozwala na swobodne przesuwania ttoka w obu kierunkach.

W celu wymiany ostrza nalezy odkreci¢ nakretki motylkowe mocujgce rame ostrza i wymieni¢ ostrze. Nastepnie zamocowac je w
ramie dokrecajgc nakretki motylkowe.

Do kazdego ostrza jest dopasowana wielko$cig naktadka ttoka i zawsze nalezy te elementy wymienia¢ parami. W przeciwnym
wypadku mozna doprowadzi¢ do uszkodzenia maszyny.

Naktadke nalezy delikatnie wypchna¢ zamocowang naktadke i zastapi¢ jg nowa, dopasowang do ostrza.

Pod ostrze podtozy¢ naczynie do ktérego bedg spadaty pociete ziemniaki.

Odsunaé ttok do skrajnej tylnej pozycji. Umiesci¢ ziemniak pomigdzy tiokiem, a ostrzem. Ziemniaki zawsze umieszczaé poje-
dynczo.

Chwyci¢ za rekojes¢ i przesuna¢ ja w kierunku ostrza. Ttok przepchnie ziemniak przez ostrze przecinajac go. Spasowana z
ostrzem naktadka ttoka spowoduje, Ze resztki ziemniaka nie zostang w ostrzu. Odsunaé tlok za pomocg rekojesci, maszyna jest
gotowa do pociecia kolejnego ziemniaka.

Uwaga! Nalezy usuna¢ wszystkie pozostatosci miesa, tluszczu i biatek ktére moga by¢ pozywka dla bakterii. Produkt doktadnie
wyptukac w czystej wodzie, aby usuna¢ pozostatosci Srodka czyszczacego.

Produkt mozna osuszy¢ za pomocg strumienia powietrza lub pozostawi¢ do wyschnigcia. Upewnic sie, ze wszystkie czesci zo-
staly wysuszone przed montazem.

KONSERWACJA PRODUKTU

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

Zaleca sie dodawac olej ro$linny do przektadni oraz innych czesci ruchomych raz na 6 miesigcy lub w zalezno$ci od intensyw-
nosci uzytkowania produktu.

Naktadke ttoka oraz ostrze nalezy zdemontowac do czyszczenia. Pozostate czesci nalezy doktadnie oczy$ci¢ za pomoca migkkiej
szmatki nasgczonej woda z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie wytrze¢ z resztek ptynu za pomoca wilgotnej Sciereczki. Nalezy
sie upewnic, ze po czyszczeniu wszystkie czesci zostaty wysuszone.

Zaden z elementow produktu nie nadaje sie do mycia w zmywarkach mechanicznych.

PRZECHOWYWANIE

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

INSTRUKCJA ORYGINALNA
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PRODUCT CHARACTERISTICS

The manual potato cutter allows for quick cutting of whole potatoes
into fragments or fries in several dimensions.

All parts that come into contact with food meet hygiene standards.
Improper operation of the product can lead to damage. To
ensure safety, read the entire instructions manual before
operating the product.

PRODUCT OPERATION

Wash all the product parts before first use. This will ensure the
appropriate level of hygiene. All parts that come in direct contact
with food, such as the cylinder or plunger, should be cleaned with a
brush or cloth. Use a suitable cleaning agent, approved for washing meat processing products for washing.

Warning! Be careful when using the blades. Sharp edges can easily injure. It is recommended to clean the blades using a brush.
Itis recommended to use protective gloves when handling the blades.

Perform the installation and operation following the steps below:

Insert the handle into the unit housing and fix it with two pins — one to the plunger pushing the potato, the other to the yoke located
at the unit bottom.

A correctly installed unit should look like in the illustration.

Perform the test without the potato, checking that the handle allows the plunger to move freely in both directions.

To replace the blade, loosen the wing nuts that secure the blade frame and replace the blade. Then fix them in the frame by
tightening the wing nuts.

Each blade has a plunger overlay of adapted size — always replace these elements in pairs. Otherwise, the unit can be damaged.
Gently push out the installed overlay and replace it with a new one that is adapted to the blade.

Place a vessel under the blade into which the cut potatoes will fall.

Move the plunger backwards as far as it will go. Place the potato between the plunger and the blade. Always place the potatoes
one at a time.

Grasp the handle and move it towards the blade. The plunger will push the potato through the blade, cutting it. The plunger overlay
adapted to the blade makes that the potato remains will not be left in the blade. Move the plunger back with the handle; the unit
is ready to cut another potato.

Caution! Remove any residues of meat, fat and proteins that may constitute food for bacteria. Rinse the product thoroughly with
clean water to remove the residue of the cleaning agent.
You can dry the product with an air jet or leave it to dry. Make sure that all parts have been dried before installation.

PRODUCT MAINTENANCE

Maintenance performed in accordance with the guidelines contained in the instructions manual will increase the time between
the product repairs.
Caution! The manufacturer is not liable for any damage caused by improper use of the product.

It is recommended to add vegetable oil to the gearbox and other moving parts every 6 months or depending on the use intensity
of the product.

The plunger overlay and the blade must be removed for washing. Wash the remaining parts thoroughly with a soft cloth soaked
in water with dish soap and then wipe off any residual liquid with a damp cloth. Make sure that after washing all parts have been
dried.

None of the product elements is suitable for washing in mechanical dishwashers.

STORAGE

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

ORIGINAL INSTRUCTIONS
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GERATEBESCHREIBUNG

Mit der Handkartoffelschneidemaschine kénnen ganze Kartoffeln
in Stiicke oder Pommes Frites in mehreren GroRen schnell
geschnitten werden.

Alle Teile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, erflillen
Hygienestandards.

Der unsachgeméafe Umgang mit dem Produkt kann zu Schaden
fiihren. Um die Sicherheit zu gewahrleisten, lesen Sie bitte
die gesamte Bedienungsanleitung, bevor Sie das Produkt in
Betrieb nehmen.

BEDIENUNG DES GERATES

Bitte waschen Sie alle Teile des Produkts vor der Verwendung. Auf diese Weise wird die richtige Hygiene gewahrleistet. Alle Teile,
die direkt mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, wie Zylinder oder Kolben, sollten mit einer Biirste oder einem Tuch gereinigt
werden. Zur Reinigung ein geeignetes Reinigungsmittel verwenden, das fiir die Reinigung von Fleisch verarbeitenden Geraten
zugelassen ist.

Warnung! Beim Umgang mit dem Gerét ist besondere Vorsicht geboten. Scharfe Kanten kénnen leicht zur Verletzungen fiihren. Es wird
empfohlen, die Messer mit einer Biirste zu reinigen. Es wird empfohlen, beim Umgang mit den Klingen Schutzhandschuhe zu tragen.

Die Montage und Bedienung mussen in folgenden Schritten erfolgen:

Der Griff sollte in das Maschinengehduse eingefiihrt und mit zwei Stiften befestigt werden. Mit einem an den Kolben, der die
Kartoffel schiebt, mit dem anderen an das Joch an der Unterseite der Maschine.

Eine korrekt montierte Maschine sollte wie in Abbildung gezeigt aussehen.

Fiihren Sie den Test ohne die Kartoffel durch und Uberpriifen Sie, ob der Griff eine freie Bewegung des Kolbens in beide
Richtungen erméglicht.

Um die Klinge zu wechseln, schrauben Sie die Flligelmuttern, die den Klingenrahmen sichern, ab und ersetzen Sie die Klinge.
Dann befestigen Sie sie im Rahmen, indem Sie die Flligelmuttern festziehen.

An jede Klinge ist eine entsprechend grofe Kolbenkappe angepasst und diese Elemente miissen immer paarweise ausgetauscht
werden. Andernfalls kann die Maschine beschédigt werden.

Die befestigte Kappe sollte vorsichtig herausgedriickt und durch eine neue, angepasst an die Klinge, ersetzt werden.

Legen Sie ein Behalter unter die Klinge, in das die geschnittenen Kartoffeln fallen.

Schieben Sie den Kolben in die hintere Endstellung. Legen Sie die Kartoffel zwischen den Kolben und das Messer. Legen Sie die
Kartoffeln immer einzeln ein.

Greifen Sie den Griff und schieben Sie ihn in Richtung der Klinge zu. Der Kolben schiebt die Kartoffel durch die Klinge und
schneidet sie durch. Die an die Klinge angepasste Kolbenkappe fiihrt dazu, dass die Kartoffelreste nicht in der Klinge bleiben.
Ziehen Sie den Kolben mit dem Griff zurlick, die Maschine ist bereit, eine weitere Kartoffel zu schneiden.

Achtung! Entfernen Sie alle Riickstande von Fleisch, Fett und Proteinen, die als Nahrung firr Bakterien dienen kénnen. Spiilen Sie
das Produkt griindlich in sauberem Wasser aus, um Riickstédnde von Reinigungsmittel zu entfernen.

Nach der Reinigung mit einem weichen Tuch abtrocknen oder trocknen lassen. Stellen Sie vor der Montage sicher, dass alle Teile
getrocknet sind.

WARTUNG DES PRODUKTS

Die gemaR den Anweisungen durchgefiihrte Wartung verléngert die Zeit zwischen den Produktreparaturen.
Achtung! Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch unsachgemaen Gebrauch des Produktes entstehen.

Es wird empfohlen, dem Getriebe und anderen beweglichen Teilen einmal alle 6 Monate oder je nach Intensitat des
Produktbetriebes Pflanzendl hinzuzufiigen.

Die Kolbenkappe und die Klinge missen zur Reinigung demontiert werden. Die anderen Teile sollten mit einem weichen,
in Wasser und Geschirrspllmittel getrankten Tuch griindlich gereinigt und dann mit einem feuchten Tuch von der restlichen
Fliissigkeit abgewischt werden. Vergewissern Sie sich nach der Reinigung, dass alle Teile getrocknet sind.

Keine Geratelemente kdnnen in mechanischen Geschirrspllmaschinen gespiilt werden.

AUFBEWAHRUNG

Das Produkt an einem sauberen und trockenen Ort aufbewahren. Nicht dem Regen oder der Feuchtigkeit aussetzen.

ORI GINALANTLTETITUN.G
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XAPAKTEPUCTUKA U3OENUA

PyuHas kaptodenepeska no3BonseT ObICTPO HapesaTb Lenble
KkapTodenHbl Ha KyCoukn Wnn kapTodenb (pi B HECKOMbKMX
paamepax.

Bce OeTann, KOHTakTupylowue C  nuLeBbiIMA  NPOAYKTaMu,
COOTBETCTBYIOT [MIEHNYECKUM CTaHAAPTaM.

HenpaBunbHoe obpalueHue ¢ MPOAYKTOM MOXET NpPUBECTM
K ero nospexaeHuto. [ina obecneyeHus GesonacHocTy,
noxanymcra, MONMHOCTLIO MPOYMTalTe PYKOBOACTBO nepen
Hayanom paboTkl ¢ u3nenuem.

OKCMNNYATALMA U3OENUA

lMoxanyicTa, BbIMOITE BCE A€Tanu U3aenvs Nepes Havanom ero 1cnonb3oBanns. JTo obecneunt cobnoaerne Heobxoammoit
rMrveHbl. Bce aeTanu, Haxodswwmecs B HEMOCPEACTBEHHOM KOHTAKTE C MULEBBIMM MPOAYKTaMM, TaKUMW Kak LMAMHAD wnu
MOpLUEHb, AOMKHbI BbITb O4YNLLEHBI LLETKOI UMW TKaHbH. [1st YNCTKM UCMOMb3YiATe NOAXOASILLEE YNCTSLLEE CPEACTBO, OA0BPEHHOe
ANsi YUCTKM NMPOZYKTOB, MpeaHa3HauYeHHbIX Ans nepepabotku Msca.

OctopoxHo! CobritopaiiTe 0CTOPOKHOCTb Mpi oBpalleHun ¢ Hoxamu. OcTpble Kpasi ferko MOoryT Bac TpaBMuUpoBaTb. Hoxw
PEKOMEHAYETCS YNCTUTL LLEeTKOM. Mpu paboTe ¢ Ne3BusIMU PEKOMEHAYETCS UCMOMb30BaTh 3aLLUTHbIE NepyaTky.

Cbopka 1 akcnnyatawust JOMKHbI BBINOMHATLCS B CNEAyIOLLEN NOCNef0BaTeNbHOCTY:

Pyuky Heobxogumo BCTaBWTb B KOPMYC MalUMHbl W 3akpenuTb ee fByMs Wwtudptamn. OfHUM - K MOPLLHIO, TomKatowemy
kapTodenuHbl, APYrvM - K XOMYTY, PACMONOXEHHOMY B HUXHEN YacTh YCTPOWUCTBA.

MpaBunbHO cObpaHHOE YCTPONCTBO AOMKHO BbIMSAAET TakK, Kak NMoKa3aHo Ha PUCYHKE.

BbinonHuTe ucnbiTakne Ge3 kapTodenuHbl, ybeansLLnCh, YTO pyyka NO3BONSET MOpLUHIO CBODOAHO NepemellaTscs B 060MX
HanpaeneHmsXx.

[Insi 3ameHbl Ne3BUS OTKPYTUTE MOTBINMBKOBbIE raiku KpenneHust pambl Ne3Bist U 3aMeHuTe nessue. 3aTem 3akpenuTe UX B pame,
3aTSHYB MOTBIIbKOBBIE raiikil.

Pa3smep HaKnafku MOpLUHS COOTBETCTBYET KaXOOMy FE3BWi0 M 3TV aneMeHTbl BCeraa HeobXOAMMO 3aMeHsTb napamu. B
MPOTUBHOM CITy4ae MOXHO MOBPEaMTb YCTPOMCTBO.

Haknagky cnefyet 0CTOPOXHO BbITOMKHYTb M3 MPUKPENNEHHON HaKMazK1 1 3aMEHUTb HOBOW, KOTOpast NOAX0AWUT ANs Ne3sust.

Mo nessuem nomecTuTe cocya, B KOTOpbI ByAeT naaaTh HapesaHHbIi kapTodens.

[NepemecTuTe nopLUeHb B kpaiHee 3aaHee nonoxeHue. MomecTuTe kaptodenuHy Mexay nopLuHeM v nessnem. Beerga knagute
kapTodbenb Mo OgHOMY.

BosbmuTeCh 33 pydky W MEpeMecTuTe ee MO HanpasneHuio K Ne3suto. MoplueHb NpoTankiusaeT kapToenuHy Yepes nessue,
paspesas ee. Koraa Haknaaka nnyHxepa NOPLUHSA BLIPOBHEHA C NE3BUEM, TO OCTATKM KapTOENUHbI He OCTaHYTCH B NE3BUM.
OToABMHLTE NOPLLEHb NPV MOMOLLY PYYKW, MaLLMHA FOTOBA Hape3aTb CRIeAYHLLYI0 KapTo(emniHy.

BHumaHue! Yoanute Bce ocTatku Msica, xupa u 6enkoB, koTopble MOryT CTaTb nuwlel Ans baktepuit. TwaTensHO NpoMoliTe
13[enme B YMCTON Boge, YTOBbI yaanuTh OCTaTKN YUCTALLENO CPEACTBa.
/A3nenme MOXHO BbICYLLTB C TOMOLLIbIO CTPYV BO3AYXa 1 AaTb eMy BbICOXHYTb. [epen cO0pKoi ybeanTech, YTo BCE AETanM BbICYLLEHI.

TEXOBCNY)XMBAHWE YCTPOWCTBA

TexHnyeckoe 060ﬂy)KVIBaHVIe, NnpoBOAMMOE B COOTBETCTBUW C PEKOMEHAALMAMK B PYKOBOACTBE, NO3BONAET YBENNYUTL BPEMA
MeXAy PEMOHTaMW U3 enus.
Brumanue! Mpon3soaunTens He HeCET OTBETCTBEHHOCTY 32 MOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE HENPaBIMbHBIM UCTONb30BAHWEM U3AEMNNS.

B PenykTop 1 Apyrne ABUXYyLLMeca aetann pekoMeHOyeTca po6aBnaTh pacTUTeNbHOEe Macrno OfuH pa3 B 6 Mecaues unu B
3aBUCUMOCTU OT MHTEHCUBHOCTM MCNONb30BaHNA U3AENNA.

HaKna,qu NOPLLUHA U nessue Heobx0aMMO CHUMATL Anst ouncTku. OcTaBlumMecs feTanu cnegyer TWartenbHO OYUCTUTDL e
TKaHbI0, CMOYEHHOW B BOAE W XWUAKOCTM ANS MbITbS NocyAbl, a 3aTem NpoTepPeTb OT OCTATKOB XNAKOCTH BMAXHOW TkaHbto. Mocne
OUNCTKN y6en|/|Ter, uTO BCE AeTanu Obinu BbICYLLIEHbI.

Hw oauH 13 anemeHToB yCTpOl;lCTBa He NpefHa3Ha4eH Ana MbiTbA B MEXaHUYECKUX NOCYAOMOEYHbIX MaLLHaX.

XPAHEHME

V3penve crneayer XpaHuTtb B YACTOM U CyXOM MeCTe. He nonaeprame 13aenue BO3NENCTBII OXKASA U BNaru.

OPUTMUHANLBLHAA UHCTPYKLUMUSA
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PRODUKTO APIBUDINIMAS

Rankinis bulviy pjaustymo aparatas leidzia greitai supjaustyti
nesmulkintas bulves j keliy dydZiy skilteles, bulvytes fri.

Visos dalys, kurios lie¢iasi su maistu, atitinka higienos standartams.
Netinkamai naudojant produkta galima jj sugadinti. Kad
uztikrintuméte sauguma, prie$ pradédami darba perskaitykite
visg instrukcija.

PRODUKTO VALDYMAS

Prie§ naudodami iSplaukite visas produkto dalis. Tai uztikrins
reikiama higienos lygj. Visas dalis, kurios tiesiogiai lieCiasi su
maistu, pvz., cilindrg arba stdmoklj, reikia valyti SepeCiu arba
$luoste. Valymui naudokite tinkama valymo priemone, patvirtinta mésos perdirbimo produktams valyti.

|spéjimas! Naudodami peilius, bikite atsargds. Astris krastai gali lengvai suzeisti. Rekomenduojama peilius valyti Sepeciu.
Dirbant su peiliais rekomenduojama mdvéti apsaugines pirstines.

Surinkimas ir eksploatavimas turi bti atliekamas tokiais etapais:

Rankeng reikia jstumti  aparato korpusg ir pritvirtinti dviem kaiSciais. Vieng prie stdmoklio, stumiancio bulve, kitg prie vediklio,
esancios aparato apacioje.

Tinkamai sumontuotas aparatas turéty atrodyti kaip pieSinyje.

Atlikite bandyma be bulviy, patikrinkite, ar rankena leidzia stdmokliui laisvai judéti j abi puses.

Norédami pakeisti peilius, atsukite sparnuotasias verzles, tvirtinancias peiliy réma, ir pakeiskite peilius. Tada pritvirtinkite juos prie
rémo priverzdami sparnuotasias verzles.

Stimoklio dangtelio dydis tinka kiekvienam peiliui ir visada Sie elementai turi bati keiciami kartu. PrieSingu atveju galite sugadinti
aparata.

Dangtelj reikia atsargiai iSstumti i$ pritvirtinto dangtelio ir pakeisti nauju, kuris tinka peiliui.

Po peiliu padékite inda, j kurj jkris supjaustytos bulvés.

Pastumkite stdmoklj j pacig galine padétj. Padékite bulve tarp stimoklio ir peilio. Bulves visada dékite po viena.

Suimkite uz rankenos ir stumkite link peilio. Stdmoklis stumia bulve per peilius. Jei stimoklio dangtelis sulygiuotas su peiliu, bulviy
likuciai neliks ant jy. Patraukite stlmoklj atgal rankena, aparatas paruosta pjauti kitg bulve.

Démesio! Pasalinkite visus mésos, riebaly ir baltymy liku€ius, kurie gali bati naudojami kaip maistas bakterijoms. KruopSciai
nuplaukite produktg $variu vandeniu, kad pasalintuméte valymo priemonés likugius.

Produktg galima nusausinti minkStu skuduréliu arba leisti jam iSdZiati. PrieS montuodami jsitikinkite, kad visos dalys buvo
iSdziovintos.

PRODUKTO PRIEZIURA

Priezitira, atliekama pagal instrukcijas, prailgins laikg tarp produkto remonty.
Démesio! Gamintojas neatsako uz zala, atsiradusig dél netinkamo produkto naudojimo.

| pavary déze ir kitas judancias dalis rekomenduojama jpilti augalinio aliejaus kartg per 6 ménesius arba atsizvelgiant j produkto
naudojimo intensyvuma.

Valymui reikia nuimti stdmoklio dangtelj ir peilj. Likusias dalis reikia kruopS¢iai nuvalyti mink$tu skuduréliu, pamirkytu vandenyje
ir indy plovimo skystyje, o tada nuvalyti nuo likusio skyscio drégnu skuduréliu. |sitikinkite, kad po valymo visos dalys buvo
iSdZiovintos.

Né viena i§ produkto daliy negali biti plaunama indaplovéje.

LAIKYMAS

Produkta laikyti Svarioje ir sausoje vietoje. Saugokite produkta nuo lietaus ar drégmés.

n ORIGINALI INSTRUIKTC CIJA



Lv
IERICES APRAKSTS

Rokas kartupelu griezéjs lauj atri sagriezt veselus Kartupelus
dalinas vai dazadu izméru fiT kartupelos.

Visas dalas, kas saskaras ar partiku, atbilst higiénas standartiem.
Nepareiza ierices lietoSana var izraisit tas bojajumu. Lai
nodrosinatu drosibu, pirms sakat lietot ierici, iepazistieties ar
visu lietosanas instrukciju.

IERICES LIETOSANA
Pirms sakat lietot ierici, nomazgajiet visas ta dalas. Tas nodroSina

atbilstoSu higienas limeni. Visas dalas, kas tiesi saskaras ar partiku,
pieméram, cilindrs vai virzulis, ir jatira ar birsti vai lupatinu. Tiri$anai

izmantojiet atbilstosu tiriSanas lidzekli, kas piemérots iericu galas apstradei tirisanai.
Bridinajums! levérojiet piesardzibu, rikojoties ar naziem. Ar to asam malam var viegli savainoties. Nazus ieteicams tirit ar birsti.
Rikojoties ar naZiem, ieteicams lietot aizsargcimdus.

lerices salik$ana un lietoSana ir javeic sekojosi.

levietojiet rokturi ierices korpusa un nostipriniet to ar divam tapam. Vienu virzuli, kas stumj kartupeli, otru skava ierices apaksa.
Pareizi saliktajai iericei ir jaizskatas, ka paradits attéla.

Veiciet testu bez kartupela, lai parliecinatos, ka virzulis var brivi parvietoties abos virzienos.

Lai nomainttu asmeni, atskriivéjiet sparnuzgrieznus, kas stiprina asmens rami, un nomainiet asmeni pret citu. Péc tam nostipriniet
to rami, pievelkot sparmuzgrieznus.

Katram asmenim ir pielagots virzula uzliktnis, un abi Sie elementi ir vienmér janomaina paros. Pretéja gadijuma ierice var tikt
bojata.

Piesardzigi izstumiet uzstadrto uzliktni un aizstajiet to ar citu, kas pielagota asmenim.

Zem asmens novietojiet trauku, kur iekritis sagrieztie kartupeli.

Parvietojiet virzuli galéja aizmuguréja pozicija. Novietojiet kartupeli starp virzuli un asmeni. Vienmér novietojiet kartupelus pa
vienam.

Satveriet rokturi un parbidiet to asmens virziena. Virzulis izstumj kartupeli cauri asmenim, kas to sagrieZ. Pateicoties tam, ka
uzliktnis ir pielagots virzulim, kartupela atliekas nepaliek uz asmens. Atvelciet virzuli ar rokturi. lerice ir gatava cita kartupela
grieSanai.

Uzmanibu! Nonemiet visas galas, tauku un olbaltumvielu atliekas, kas var klat par baktériju bartbu. Rapigi noskalojiet ierici tira
udent, lai nonemtu firiSanas lidzekla atliekas.

Péc tiriSanas ierici var nosusinat ar gaisa plismu vai laut tai izzat. Pirms ierices salikSanas parliecinieties, ka visas dalas ir
sausas.

IERICES TEHNISKA APKOPE

lerices tehniska apkope, kas veikta atbilstoSi noradijumiem, pagarina laiku starp ierices remontiem.
Uzmanibu! RaZotajs neatbild par bojajumiem, kas raduSies ierices nepareizas lietoSanas rezultata.

leteicams pievienot augu ellu parvada un citas kustigas dalas vienu reizi seSos ménesos vai atkariba no ierices lietoSanas
intensitates.

Demontéjiet virzula uzliktni un asmeni, lai tos izfiritu. Rapigi tiriet paréjas ierices dalas ar mikstu lupatinu, kas samitrinata ar ddent
ar trauku mazgasanas [idzekli, p&c tam noslaukiet lidzekla atliekas ar mitru lupatinu. P&c tirisanas parliecinieties, ka visas ierices
dalas ir sausas.

Neviens no ierices elementiem nav piemérots mazgasanai mehaniskas trauku mazgajamajas masinas.
UZGLABASANA

Uzglabajiet ierici tira un sausa vieta. Nepaklaujiet ierici lietus vai mitruma iedarbibai.

ORI GINALA I NSTRWUKT CIJA
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CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Ruéni kraje¢ brambor umozAuje rychle nakrajet celé brambory na
kousky nebo hranolky v nékolika velikostech.

Vechny Casti, které pfichazeji do styku s potravinami, splfiuji
hygienické normy.

Nespravna manipulace s vyrobkem muze vést k poskozeni.
V zajmu zajisténi vlastni bezpecnosti si prosim prectéte cely
navod pred pouzitim vyrobku.

OBSLUHA VYROBKU

Pred pouzitim omyjte vSechny &asti vyrobku. Zajistite tim spravnou
uroven hygieny. V8echny &asti, které pfichdzeji do pfimého styku s
potravinami, jako je valec a pist, by mély byt Cistény kartaem nebo hadfikem. K ¢isténi pouzivejte vhodny Cistici prostredek, ktery
je schvalen pro €isténi vyrobkid pouZivanych pfi zpracovani masa.

Upozornéni! Pfi manipulaci s nozi budte opatrni. Ostré hrany mohou snadno zranit. Doporucuje se noze Cistit pomoci kartace. Pfi
manipulaci s noZi se doporucuje pouZivat ochranné rukavice.

Instalaci a udrzbu je teba provadét podle nasledujicich kroku:

Rukojet by méla byt zasunuta do pouzdra stroje a upevnéna dvéma koliky. Jeden pro posunova¢ brambor, druhy pro tfmen
nachazejici se na spodni strané stroje.

Spravné sestaveny stroj by mél vypadat jako na obrazku.

Provedte test bez brambory a zkontrolujte, zda rukojet umoZriuje volny pohyb pistu v obou smérech.

Chcete-li vyménit ostfi, odSroubujte kfidlové matice zajistujici ram ostfi a vymérite ostfi. Nasledné je zajistéte k ramu utaZenim
kfidlovych matic.

KaZdé ostfi ma odpovidajici ndsadu pistu a tyto Casti by mély byt vzdy vyménény ve dvajicich. Pokud tak neucinite, mize dojit
k poskozeni stroje.

Jemné vytladte nasadu z pistu a vyménite ji za novou, odpovidajici ostfi.

Pod &epel postavte nadobu, do které budou spadat nakrajené brambory.

Odsurnite pist zpét do krajni zadni polohy. Umistéte brambor mezi pist a ostfi. Brambory pfidavejte vzdy po jednom.

Uchopte za rukojet a zatladte ji smérem k ostfi. Pist protlaCi bramboru skrz ostfi a rozkroji ji. Nasada pistu, které tésné pfiléha k
ostfi, zabrani tomu, aby v ostfi zlstaly zbytky brambor. Odsurite pist pomoci rukojeti, stroj je pfipraven ke krajeni dalsi brambory.

Upozornéni! V8echny pozistalosti masa, tuku a bilkovin, ve kterych se mohou rozvijet bakterie je nutné odstranit. Vyrobek
dukladné oplachnéte v Cisté vodé, abyste odstranili zbytky éisticiho prostfedku.

Vyrobek Ize susit proudem vzduchu nebo nechat uschnout. Pfed montaZi se ujistéte, Ze jsou vSechny &asti suché.

UDRZBA VYROBKU

Provadéni udrzby podle doporu€eni v ndvodu prodlouzi dobu mezi opravami vyrobku.
Upozornéni! Vyrobce neodpovida za Skody zpusobené nespravnym pouzivanim vyrobku.

Doporucuje se pridavat rostlinny olej do ozubenych kol a dal$ich pohyblivych ¢asti jednou za 6 mésicli nebo v zavislosti na
intenzité pouzivani vyrobku.

K ¢isténi je tfeba nasadu pistu a osti odstranit. Zbyvajici ¢asti by mély byt dikladné ogistény mékkym hadfikem navlhéenym ve
vodé a saponatu a zbyvajici kapalinu nasledné otfete vihkym hadfikem. Po vyCisténi se ujistéte, Ze jsou vSechny Casti suché.
Z&dnou z Casti vyrobku nelze myt v mechanickych myckach.

SKLADOVANI

Viyrobek skladujte na ¢istém a suchém misté. Nevystavujte vyrobek plsobeni desté ani vihkosti.

n O R I G I N A L N A Vv O D U
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TERMEK JELLEMZOI

A kézi burgonyaszeletel6 gép lehet6vé teszi egész burgonyak
gyors, tobb méreti felszeletelését darabokra vagy hasabokra.

Az élelmiszerekkel érintkez valamennyi alkatrész megfelel a
higiéniai elirasoknak.

A termék nem megfelelé kezelése karosodast okozhat. A
biztonsag érdekében kérjiik, olvassa el a hasznalati utmutato
teljes tartalmat a termék hasznalata elét.

TERMEK HASZNALATA

Hasznalat el6tt a termék minden részét meg kell mosni. Ez biztositja
az elégséges higiéniat. Az élelmiszerekkel kozvetlendl érintkezé
valamennyi alkatrészt, példaul a hengert vagy a dugattyut kefével vagy ronggyal kell megtisztitani. A tisztitdshoz hasznaljon
megfeleld, husfeldolgozd termékek tisztitasara alkalmas tisztitoszert.
Figyelem! A kések kezelésekor kellé dvatossaggal jarjon el. Az élek kdnnyedén sérilést okozhatnak. A késeket javasolt kefével
megtisztitani. A pengék kezelésekor védékeszty(i hasznalata javasolt.

Az dsszeszerelést és a mikddtetést a kdvetkezd Iépéseknek megfeleléen kell elvégezni:

Helyezze be a fogantyut a géphazba és rogzitse két csappal. Az egyiket a burgonyat told dugattyuba, a masikat a gép aljan
taldlhatd jaromba helyezze.

Ahelyesen dsszeszerelt gép az illusztracion lathatd.

Végezze el a tesztet burgonya nélkil, és ellendrizze, hogy a fogantyl lehet6vé teszi-e a dugattyd szabad mozgéasat mindkét
iranyban.

A penge cseréjéhez csavarja le a penge keretét rogzitd szarnyas anyakat, és cserélje ki a pengét. Ezutan régzitse azokat a
keretben a szarmyas anyak meghuzasaval.

Mindegyik pengéhez egy megfelel6 méretli dugattyufeltét tartozik, ezeket mindig parosaval cserélje. Ellenkezé esetben a gép
megsérlilhet.

Ovatosan tolja ki a régzitett feltétet és cserélje ki egy Gjra, mely illik az adott pengéhez.

Helyezzen egy edényt a penge ala, amelybe a vagott burgonya beleesik.

Allitsa a dugattyut a leghatso helyzetbe. Helyezze a burgonyat a dugattyu és a penge kozé. A burgonyakat mindig egyesével
helyezze be.

Fogja meg a fogantyut, és mozgassa el a penge iranyaba. A dugattyu attolja a burgonyat a pengén, ezaltal felszeletelve azt.
Az adott pengéhez igazitott feltétnek kdszénhetden nem marad burgonyamaradvany a pengében. Hlzza hatra a dugattydt a
fogantyu segitségével, a gép készen all egy Ujabb burgonya vagasara.

Figyelem! Tavolitsa el a hus, a zsir és a fehérjék maradvanyait, amelyek baktériumok taplalékaul szolgalhatnak. Alaposan 6blitse
le a terméket tiszta vizzel, hogy eltavolitsa a tisztitdszer maradvanyait.

Szaritsa meg a terméket levegéarammal, vagy hagyja megszaradni. Az dsszeszerelés elétt gy6z6djon meg arrél, hogy minden
alkatrész megszaradt.

TERMEK KARBANTARTASA

Az utasitasok szerint végzett karbantartas meghosszabbitja a termék javitasi intervallumait.
Figyelem! A gyartd nem véllal felel6sséget a termék nem megfelel6 hasznalatabol eredd karokeért.

A hajtémivet és mas mozgé alkatrészeket 6 havonta, illetve a termék hasznalati intenzitasanak fliggvényében ajanlott ndvényi
olajjal bekenni.

Tisztitaskor tavolitsa el a dugattyu feltétét és a pengét. A fennmaradd részeket alaposan meg kell tisztitani egy vizzel és
mosogatoszerrel atitatott puha ronggyal, majd egy nedves ronggyal kell eltavolitani a folyadékmaradvanyt. A tisztitast kdvetéen
gy6z6djon meg, hogy mindegyik alkatrész megszaradt.

Atermék egyik alkatrésze sem moshaté mosogatogépben.

TAROLAS

Aterméket tiszta és szaraz helyen tarolja. Ne tegye ki a terméket esé vagy nedvesség hatasanak.

— E_R E D E T I UTA S | T A's n
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CARACTERISTICILE PRODUSULUI

Taietorul de cartofi manual permite téierea rapidd a cartofilor intregi
in bucéti de diferite dimensiuni.

Toate piesele care intrd in contact cu alimentele respecta
standardele de igiena.

Utilizarea necorespunzdtoare a produsului poate duce
la deteriorarea sa. Pentru siguranta, va rugam sa cititi tot
manualul de utilizare inainte de utilizarea produsului.

UTILIZAREA PRODUSULUI

Spalati toate piesele produsului inainte de prima utilizare. Prin
aceasta se asigura nivelul de igiena corespunzator. toate piesele
care intra in contact cu alimentele, de exemplu cilindrul sau impingatorul, trebuie curdtate cu o perie sau o laveta. Folositi un agent
de curatare adecvat, aprobat pentru spalarea produselor de procesare a camii.

Avertizare! Atentie la utilizarea lamelor. Muchiile ascutite pot usor s& provoace rani. Se recomanda s& curatati lamele folosind o
perie. Se recomanda utilizarea manusilor de protectie la manevrarea lamelor.

Efectuati instalarea si utilizarea urménd pasii de mai jos:

Introduceti manerul in carcasa unitatii si fixati-l cu cei doi pini — unul in impingétorul cu care se imping cartofii, celdlalt. in jugul
aflat in partea de jos a unitatii.

O unitate corect asamblata trebuie sa arate ca in figura.

Efectuati testul fara cartof, verificand dacd manerul permite impingatorului sa se deplaseze liber in ambele directii.

Pentru inlocuirea lamei, desfaceti piulitele fluture care fixeaza cadrul lamei si inlocuiti lama. Apoi fixati-le in cadru strangéand
piulitele fluture. .
Fiecare lama are o suprapunere a impingatorului de dimensiune adaptaté — intotdeauna inlocuiti aceste elemente ca perechi. In
caz contrar, unitatea se poate deteriora.

Impingeti usor suprapunerea instalata si inlocuiti-o cu una noua, care este adaptata la lama.

Puneti un vas sub lama, in care s& cada cartofii taiati. .

Deplasati impingatorul inapoi atat cat se poate. Puneti cartoful intre impingator si lamé. Intotdeauna puneti cartofii unul cate unul.
Apucati ménerul si deplasati-| catre lama. Impingatorul va impinge cartoful prin lama, unde va fi téiat. placa impingéatorului
adaptata la lamd asigura ca nu raman resturi de cartofi pe lama. Deplasati impingatorul inapoi cu manerul, unitatea este gata
pentru taierea altui cartof.

Atentie! indepértati orice resturi de carne, grasime si proteine care pot constitui hrana pentru bacterii. Clatiti bine produsul cu apa
curata pentru indepartarea resturilor de agent de curatare.
Puteti usca produsul cu jet de aer sau il puteti Idsa s se usuce. Asigurati-va ca toate piesele sunt uscate inainte de instalare.

INTRETINEREA PRODUSULUI

Prin ntretinerea efectuatd in conformitate cu instructiunile continute in manualele cu instructiuni se méareste intervalul dintre
reparatiile produsului.
Atentie! Producétorul nu este responsabil pentru nicio dauna cauzata de utilizarea necorespunzatoare a produsului.

Se recomanda s& adaugati ulei vegetal in angrenaj si la celelalte piese in miscare la fiecare 6 luni sau in functie de intensitatea
utilizarii produsului.

Placa impingétorului si lama trebuie indepértate pentru spalare. Spalati restul pieselor bine cu o laveta moale muiata in apa si
detergent de vase si apoi stergeti resturile de lichid cu o carpa umeda. Asigurati-va ca toate piesele sunt uscate dupa spalare.
Niciuna dintre elementele produsului nu sunt destinate spalarii in masini de spalat vase.

DEPOZITARE

Pastrati produsul in locuri curate si uscate. Nu expuneti produsul la precipitatii sau umiditate.

I NS TRUCTIUNI ORIGINALE R
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Lamaquina cortadora manual de patatas permite cortar rapidamente
patatas enteras en cubos o patatas fritas en varias dimensiones.
Todas las partes que entran en contacto con los alimentos cumplen
con los estandares de higiene.

El manejo inadecuado del producto puede provocar dafios.
Para garantizar la seguridad, lea todo el manual antes de
utilizar el producto.

OPERACION DEL PRODUCTO

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

jAviso! Tenga cuidado al manipular los cuchillos. Los bordes afilados pueden lesionar faciimente. Se recomienda limpiar los
cuchillos con un cepillo. Se recomienda utilizar guantes de proteccion al manipular las cuchillas.

El montaje y el manejo deben llevarse a cabo en los siguientes pasos:

El mango debe insertarse en la carcasa de la maquina y fijarse con dos pasadores. Uno al pistén que empuja la patata, el otro al
grillete situado en la parte inferior de la maquina.

Una maquina correctamente ensamblada debe parecerse a la ilustracion.

Realice la prueba sin la patata, comprobando que el mango permite que el piston se mueva libremente en ambas direcciones.

Para cambiar la cuchilla, desenrosque las tuercas de mariposa que aseguran el marco de la cuchilla y reemplacela. Luego fijelas
en el marco apretando las tuercas de mariposa.

El tamafio de la tapa del piston se adapta a cada cuchilla y siempre debe reemplazarse por pares. De lo contrario, la maquina
puede dafiarse.

La tapa debe empujarse suavemente fuera y reemplazarse por una nueva que se ajuste a la cuchilla.

Debajo de la cuchilla, coloque un recipiente en el que caigan las patatas cortadas.

Mueva el piston a la posicién trasera final. Coloque la patata entre el pistn y la cuchilla. Siempre cologue una patata a la vez.
Sujete el mango y muévalo hacia la cuchilla. El pistén empujara la patata a través de la cuchilla, cortandola. Si la tapa del piston
esta alineada con la cuchilla, los restos de patata no permanecera en la cuchilla. Mueva el pistén hacia atrés con el mango, la
magquina esta lista para cortar otra patata.

jAtencion! Elimine cualquier residuo de carne, grasa y proteinas que pueda usarse como alimento para bacterias. Enjuague bien
el producto en agua limpia para eliminar cualquier residuo del agente de limpieza.

El producto se puede limpiar con un chorro de aire o dejarse secar. Aseglrese de que todas las partes se hayan secado antes
del ensamblaje.

MANTENIMIENTO DEL PRODUCTO

El mantenimiento realizado de acuerdo con las instrucciones extendera el tiempo entre las reparaciones del producto.
jAtencion! El fabricante no se hace responsable de los dafios resultantes del uso inadecuado del producto.

Se recomienda afiadir aceite vegetal a la caja de cambios y otras partes méviles una vez cada 6 meses o dependiendo de la
intensidad de uso del producto.

La tapa del piston y la cuchilla deben retirarse para su limpieza. Las partes restantes deben limpiarse a fondo con un pafio suave
empapado en agua y liquido para lavar platos, y luego limpiarse del liquido restante con un pafio himedo. Asegurese de que
todas las partes se hayan secado después de limpiarlas.

Ninguna de las partes del producto es apta para el lavado en lavavajillas mecanicos.

ALMACENAMIENTO

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

— M ANUAL ORIGINAL
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CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

La trancheuse manuelle pour pommes de terre vous permet de
couper rapidement des pommes de terre entiéres en particules ou
en frites en plusieurs dimensions.

Toutes les piéces qui entrent en contact avec les aliments répondent
aux normes d’hygiéne.

Une mauvaise manipulation du produit peut entrainer des
dommages. Pour garantir la sécurité, il convient de lire
I'intégralité de ce manuel avant d’utiliser le produit.

UTILISATION DU PRODUIT

Veuillez laver toutes les parties du produit avant de I'utiliser. Cela
permet d'assurer le bon niveau d’hygiéne. Toutes les piéces en contact direct avec les aliments, telles que le cylindre ou le piston,
doivent étre nettoyées avec une brosse ou un chiffon. Pour le nettoyage, utiliser un agent de nettoyage approprié, approuvé pour
le nettoyage des produits de transformation de la viande.

Avertissement ! I convient d’étre prudent lors de la manipulation des couteaux. Des arétes vives peuvent facilement blesser.
I est recommandé de nettoyer les couteaux avec une brosse. Il est recommandé d'utiliser des gants de protection lors de la
manipulation des lames.

Le montage et 'opération doivent étre effectués selon les étapes suivantes :

La poignée doit étre insérée dans le boitier de la machine et fixée avec deux goupilles. L'un au piston poussant la pomme de terre,
I'autre a I'étrier situé au bas de la machine.

Une machine correctement assemblée doit ressembler a l'illustration.

Effectuer le test sans la pomme de terre, en vérifiant que la poignée permet au piston de se déplacer librement dans les deux
sens.

Pour changer la lame, dévisser les écrous a oreilles fixant le cadre de la lame et remplacer la lame. Les fixer ensuite dans le cadre
en serrant les écrous a oreilles.

La taille du capuchon de piston s’adapte & chaque lame et doit toujours étre remplacée par paire. Dans le cas contraire, la
machine peut étre endommagée.

Le capuchon doit étre Iégérement poussé hors du capuchon fixé et remplacé par un nouveau qui s'adapte a la lame.

Sous la lame, placer un récipient dans lequel les pommes de terre coupées tomberont.

Déplacer le piston & la position la plus en arriére. Placer la pomme de terre entre le piston et la lame. Toujours placer les pommes
de terre une a la fois.

Saisir la poignée et la déplacer vers la lame. Le piston poussera la pomme de terre a travers la lame, la coupant. Si le bouchon
du piston est aligné avec la lame, le résidu de pomme de terre ne restera pas dans la lame. Déplacer le piston vers l'arriére avec
la poignée, la machine est préte a couper une autre pomme de terre.

Attention ! Eliminer tous les résidus de viande, de graisse et de protéines qui peuvent constituer un terrain favorable aux bactéries.
Rincer soigneusement le produit a I'eau propre pour éliminer tout résidu d’agent de nettoyage.
Le produit peut étre séché a l'aide d'un jet d'air ou laissé a sécher. S'assurer que toutes les piéces ont été séchées.

ENTRETIEN DU PRODUIT

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

Il est recommandé d'ajouter de I'huile végétale a la boite de vitesses et a d'autres pieces mobiles tous les 6 mois ou en fonction
de l'intensité d'utilisation du produit.

Le bouchon du piston et la lame doivent étre retirés pour le nettoyage. Les parties restantes doivent étre soigneusement nettoyées
avec un chiffon doux imbibé d’eau et de liquide vaisselle, puis essuyées du liquide restant avec un chiffon humide. S'assurer
qu'aprés le nettoyage, toutes les piéces ont été séchées.

Aucun des composants du produit ne peut étre mis au lave-vaisselle.

STOCKAGE

Le produit doit étre stocké dans un endroit propre et sec. Ne pas exposer a la pluie ou & 'humidité.

INSTRUCTIONS ORIGINALE.S
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CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Il tagliapatate manuale per tagliare rapidamente le patate intere a
quadratini o per patatine fritte in diverse dimensioni.

Tutte le parti che entrano in contatto con gli alimenti soddisfano gli
standard di igiene.

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

USO DEL PRODOTTO

Si prega di lavare tutte le parti del prodotto prima dell'uso. Cio
garantira un adeguato livello di igiene. Tutte le parti a contatto
diretto con gli alimenti, come il cilindro o il pistone, devono essere pulite con una spazzola o un panno. Per la pulizia utilizzare un
detergente adatto, approvato per la pulizia dei prodotti di lavorazione della carne.

Avvertenzal E necessario fare attenzione durante I'utilizzo delle lame. | bordi taglienti possono ferire facilmente. Si consiglia di
pulire le lame con una spazzola. Si raccomanda di utilizzare guanti protettivi durante la manipolazione delle lame.

Procedere allassemblaggio ed allimpiego del prodotto secondo i passi seguenti:

Inserire la maniglia nell'alloggiamento del prodotto e fissarla con due perni. Uno al pistone che spinge la patata, I'altro al giogo
situato sul fondo della macchina.

I tagliapatate correttamente assemblato dovrebbe presentarsi come in figura.

Eseguire il test senza la patata, verificando che la maniglia permetta al pistone di muoversi liberamente in entrambe le direzioni.

Per sostituire la lama, svitare i dadi ad alette che fissano il portalama e sostituire la lama. Quindi fissarla nel portalama serrando
i dadi ad alette.

Le dimensioni del tappo del pistone si adattano a ciascuna lama e devono essere sempre sostituite in coppia. Altrimenti la
macchina potrebbe essere danneggiata.

Il tappo deve essere spinto con cura fuori dal tappo collegato e sostituito con uno nuovo che si adatti alla lama.

Sotto la lama posizionare un recipiente in cui saranno versate le patate tagliate.

Spostare il pistone nella posizione pili arretrata. Posizionare la patata tra il pistone e la lama. Posizionare sempre le patate una
alla volta.

Afferrare la maniglia e spostarla verso la lama. Il pistone spingera la patata attraverso la lama, tagliandola. Se il tappo del pistone
¢ allineato con la lama, i residui della patata non rimarranno nella lama. Spostare il pistone indietro con la maniglia, la macchina
& pronta per tagliare un‘altra patata.

Attenzione! Rimuovere eventuali residui di carne, grassi e proteine che possono essere utilizzati come alimenti per i batteri.
Sciacquare accuratamente il prodotto in acqua pulita per rimuovere eventuali residui del detergente.

Dopo la pulizia asciugare tutte le parti con un flusso dell'aria o lasciarle asciugare. Assicurarsi che tutte le parti del prodotto sono
state asciutte prima di assemblarle.

MANUTENZIONE DEL PRODOTTO

La manutenzione eseguita secondo le istruzioni prolunghera il tempo tra le riparazioni del prodotto.
Attenzione! Il costruttore non si assume alcuna responsabilita per danni causati da un uso improprio del prodotto.

Si consiglia di aggiungere olio vegetale al riduttore e ad altre parti in movimento una volta ogni 6 mesi oppure a seconda della
frequenza d’'uso del prodotto.

Il tappo del pistone e la lama devono essere rimossi per la pulizia. Le parti rimanenti devono essere accuratamente pulite con
un panno morbido imbevuto di acqua e detersivo per piatti, quindi asciugate con un panno umido. Accertarsi che dopo la pulizia
tutte le parti siano state asciugate.

Nessuna delle parti dellapparecchio & lavabile in lavastoviglie meccaniche.

CONSERVAZIONE

Il prodotto deve essere conservato in ambienti puliti ed asciutti. Non esporre il prodotto alla pioggia o all'umidita.

— LS. TRUZIONI ORIGINAL.I
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