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1. dysza 1. stuffing tube 1. Dise 1. hopcyHka

2. nakretka blokujaca 2. locking nut 2. Feststellmutter 2. 6riokMpytoLLas raika
3. cylinder 3. cylinder 3. Zylinder 3. uMnuHpp

4. tiok 4. piston 4. Kolben 4. nopLueHb

5. ramig tloka 5. piston arm 5. Kolbenarm 5. pblyar NOpLUHA

6. podstawa 6. base 6. Sockel 6. ocHoBaHMe

7. korba 7. hand-crank 7. Kurbel 7. pykosiTka

LT Lv cz HU

1. antgalis 1. sprausla 1. tryska 1. adagolfej

2. blokavimo verzé 2. blokéSanas uzgrieznis 2. pojistna matice 2. régzité anyacsavar
3 cilindras 3. cilindrs 3. valec 3. henger

4. stimoklis 4. virzulis 4. pist 4. dugattyd

5. stimoklio svirtis 5. virzula plecs 5. rameno pistu 5. dugattyukar

6. pagrindas 6. pamatne 6. zékladna 6. alap

7. alktininé svirtis 7. Kloki 7. klika 7. forgattyu

RO ES FR IT

1. tub de umplere 1. boquilla 1. buse 1. ugello

2. piulita blocare

2. tuerca de bloqueo

2. écrou de serrage

2. dado di bloccaggio

3. cilindru 3. cilindro 3. cylindre 3. cilindro
4. piston 4. piston 4. piston 4. pistone
5. bratul pistonului 5. brazo del piston 5. bras du piston 5. braccio del pistone
6. baza 6. base 6. embase 6. base
7. maniveld 7. manivela 7. manivelle 7. manovella
Przeczyta¢ instrukcje 1] Bezpieczny kontakt z zywnoscig
Read the operating instruction Safe contact with food
Bedienungsanleitung durchgelesen Sicherer Kontakt mit dem Essen
MpounTaTs MHCTPYKLMIO Be3onacHblit KOHTAKT C MULLEBBIMU NPOAYKTaMM
Perskaityti instrukcija Saugus salytis su maistu
Jalasa instrukciju Dross kontakts ar partiku
Prectet navod k pouZiti Bezpecny kontakt s potravinami
Olvasni utasitast Biztonsagos kapcsolat az élelmiszerekkel
Citesti instructunile Contactul sigur cu alimentele
Lea la instruccion Contacto seguro con los alimentos
Lisez la notice d'utilisation Contact sécurisé avec les aliments
Leggere il manuale d'uso Contatto sicuro con il cibo
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CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

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

Wszystkie czesci, ktore majg kontakt z zywnoscig spetniajg standardy higieniczne.

Uwagal W przypadku ponownego montazu produktu, nie ustawiac cylindra w odwrotnej pozycj.

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

OBSLUGA PRODUKTU

Prosimy wszystkie czesci produktu wymy¢ przed rozpoczeciem uzytkowanie. Zapewni to wlasciwy poziom higieny. Wszystkie
czeSci majace bezposredni kontakt z zywnoscia 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.

Montaz i obstuge nalezy przeprowadzi¢ wedtug nastepujacych krokéw:

Nasung¢ uszczelke toka na tok (I1). Zamontowa¢ zawér bezpieczenstwa w toku (11). Na gérze otworu zaworu potozy¢ podktadke,
a nastepnie w otwdr wprowadzi¢ $rube. Od dotu otworu wprowadzic tuleje z zatozong na nig sprezyna. Srube wkreci¢ w tuleje.
W ramie ttoka wkreci¢ $rube (1Il). Zmontowany tlok umiesci¢ w obudowie nadziewarki (1V).

Zamocowac korbe do jednego z watkéw napedowych (V). Watek umieszczony wyzej stuzy do szybszego napedzania tfoka.
Watek umieszczony nizej stuzy do wolniejszego napedzania tloka. Obrécic korbe tak, aby ttok znalazt sie skrajnej goérnej pozycii.
W przypadku biegu szybszego obrot korby w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara opuszcza ttok, a obrét w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara podnosi tok.

W przypadku biegu wolniejszego obrét korby w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara opuszcza tok, a obrét w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara podnosi thok.

Dolne zaczepy cylindra nasung¢ na dolne trzpienie w obudowie nadziewarki tak, aby zostaty utworzone zawiasy umozliwiajace
odchylanie cylindra (V). Cylinder ustawi¢ w pionowej pozycji tak, aby byt w osi z tlokiem, a gérne zaczepy cylindra nasunety sie
na gorne trzpienie w obudowie nadziewarki.

Do wylotu cylindra zamocowac¢ dysze o wybranej $rednicy za pomocg nakretki mocujacej (V1).

Whnetrze cylindra zabezpieczy¢ za pomoca $rodka smarnego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig (VIII).

Odchyli¢ cylinder i wiozy¢ do niego migso, cylinder zamontowac tak, aby znalazt si¢ w jednej osi z ttokiem. Na dysze zatozy¢
ostonke kietbasy.

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

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

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

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

KONSERWACJA PRODUKTU

Konserwacja przeprowadzona wedtug zalecen instrukcji przedtuzy czas miedzy naprawami produktu.
Uwaga! Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za zniszczenia powstate na skutek nieprawidtowego uzytkowania produktu.

Zaleca sie dodawac olej roslinny do przektadni oraz innych czesci ruchomych raz na 6 miesiecy lub w zaleznosci od intensywnosci
uzytkowania produktu.

Zaleca sig wymienia¢ uszczelke raz na 6 miesiecy lub w zaleznosci od intensywnosci uzytkowania produktu.

Nalezy sie upewnic, ze po czyszczeniu wszystkie czesci zostaty wysuszone.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Podczas wytwarzania kietbasy uzytkownik moze natkng¢ sie na nastepujace problemy.

Uszczelka moze sztywnie¢ kiedy temperatura otoczenia spadnie ponizej 15 stopni Celsjusza. Nie nalezy uzywac¢ produktu w
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takim przypadku. W takim przypadku nalezy uszczelke zdemontowac z ttoka i zanurzy¢ jg w goracej wodzie, az do zmigkniecia.
Nastepnie uszczelke zamontowac z powrotem na ttoku, dodaé troche oleju roslinnego i wznowi¢ prace.

Uwaga! Sztywnos$¢ uszczelki nalezy sprawdzi¢ przed rozpoczgciem pracy.

Jezeli migso mielone przestaje wydobywac sie z dyszy, nie nalezy wywierac wiekszego nacisku. Nalezy wycofa¢ ttok, a nastepnie
sprawdzi¢ czy dysza nie ulegta zatkaniu. Usung¢ ewentualny zator i wznowic prace.

Uwaga! Nalezy rozwazy¢ zmiane rozmiaru dyszy lub zmiang rozmiaru zmielonego migsa, jezeli zatykanie dyszy bedzie sie
powtarzato.

PRZECHOWYWANIE

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

PARAMETRY TECHNICZNE

‘ Nr kat. ‘ Pojemnos¢ (1) ‘Cylinder(s’red.xdl) (mm)‘ Masa netto (kg) ‘ Masa brutto (kg) ‘ Rozmiar op ia (mm) ‘
[ YG-03349 \ 2 \ 13x201 \ 6.3 \ 73 \ 530x330x280 |
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PRODUCT CHARACTERISTICS

The sausage stuffer has a new drive system. Thanks to the two-stage gearbox, it is possible to disconnect the piston and quickly
refill the cylinder. The product is ideal for producers of cold meats and restaurants who want to produce tasty sausages.

The product has an easy and fast filling system with two speeds. The cylinder and piston can be easily removed for filling and
stuffing. Stainless steel stuffers have 4 stuffing tubes also made of stainless steel. Standard stuffing tube sizes: 16 /22 /32 / 38
mm. The accessories made of hardened bearing steel allows withstanding the generated pressure.

All parts that come into contact with food meet hygiene standards.

Caution! In case of reinstallation, do not place the cylinder in the reverse position.

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 piston, should be cleaned with a brush or cloth. Use a suitable cleaning agent, approved for
washing meat processing products for washing.

Perform the installation and operation following the steps below:

Slide the piston seal on the piston (11). Install the safety valve in the piston (I1). Place a washer on top of the valve opening and then
insert a screw into the opening. From the opening bottom, insert the sleeve with the spring on it. Screw the screw into the sleeve.
Install the screw (Ill) into the piston arm. Place the installed piston in the stuffer housing (IV).

Fit the hand-crank to one of the drive shafts (IV). The shaft located higher is used to drive the piston faster. The shaft located below
is used to drive the piston slower. Turn the hand-crank so that the piston is in the extreme upper position.

In the case of using the higher gear, the hand-crank clockwise rotation lowers the piston, and the counter-clockwise rotation lifts
the piston.

In the case of using the lower gear, the hand-crank counter-clockwise rotation lowers the piston and the clockwise rotation lifts
the piston.

Slide the lower cylinder hooks onto the lower pins in the stuffer housing so that hinges are formed to allow the cylinder (V) to be
tilted. Place the cylinder in a vertical position so that it is in the axis with the piston, and the upper cylinder hooks have slid onto
the upper pins in the stuffer housing.

Attach the stuffing tube of the selected diameter to the cylinder outlet using the mounting nut (V1).

Secure the inside of the cylinder with a lubricant approved for contact with food (VIII).

Tilt the cylinder and insert the meat into it, mount the cylinder so that it is aligned with the piston. Put the sausage casing on the
stuffing tube.

Turn the hand-crank; the meat will start to come out of the stuffing tube into the casing. Tie the casing.

After finishing work, use warm water to remove all meat residues and other contaminants. Use a brush or cloth and a suitable
cleaning agent approved for washing meat processing products, for washing.

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.

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

Itis recommended to replace the seal every 6 months or depending on the use intensity of the product.

Make sure that after washing all parts have been dried.

TROUBLESHOOTING

When making sausages, the user may encounter the following problems.

The seal may stiffen when the ambient temperature falls below 15°C. Do not use the product in such a situation. In this case,
remove the seal from the piston and immerse it in hot water until it softens. Then install the seal back on the piston, add some
vegetable oil and resume work.

Caution! Check the stiffening level of the seal before commencing work.

n ORIGINAL I NSTRUCTION.S
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If the minced meat stops coming out of the stuffing tube, do not apply more pressure. Retract the piston, then check that the
stuffing tube is not clogged. Remove any blockage and resume work.
Caution! Consider changing the stuffing tube size or changing the minced meat fineness if clogging of the tube repeats.
STORAGE

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

TECHNICAL DATA
[ cat. No. | Capacity(l) | Cylinder (dia. x length) (mm)) [ Netweight(kg) |  Gross weight (kg) | Packing size( |
| YG-03349 2 13 %201 63 \ 73 530x330x280

ORIGINAL INSTRUCTION.S
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GERATEBESCHREIBUNG

Die Wurstfullmaschine hat neues Antriebssystem. Durch das zweistufige Getriebe ist es mdglich, den Kolben zu trennen und den
Zylinder schnell wieder aufzufiillen. Das Produkt ist ideal firr Produzenten von Wurstwaren und Restaurants, die leckere Wiirste
herstellen mdchten.

Das Produkt hat einfaches und schnelles Abfiillsystem mit zwei Geschwindigkeiten. Der Zylinder und Kolben kdnnen zum Fiillen
einfach ausgebaut werden. Die Edelstahl-Fillmaschinen haben 4 Disen, die ebenfalls aus Edelstahl gefertigt sind. Standard-
Diisengrofen: 16 / 22 / 32 / 38 mm. Die Ausriistung aus gehartetem Lagerstahl erméglicht es, dem entstehenden Druck
standzuhalten.

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

Achtung! Wenn das Produkt wieder zusammengebaut wird, den Zylinder nicht umgekehrt einbauen.

Der unsachgeméRe Umgang mit dem Produkt kann zu Schaden fithren. Um die Sicherheit zu gewéhrleisten, 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 Beriihrung 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 Geréten
zugelassen ist.

Die Montage und Bedienung miissen in folgenden Schritten erfolgen:

Schieben Sie die Kolbendichtung auf den Kolben (Il). Montieren Sie das Sicherheitsventil im Kolben (Il). Setzen Sie eine
Unterlegscheibe oben auf die Ventilbohrung und fiihren Sie dann eine Schraube in die Bohrung. Stecken Sie die Hiilse mit
aufgesetzter Feder von unten in die Bohrung. Schrauben Sie die Schraube in die Hulse ein.

Schrauben Sie die Schraube (Ill) in den Kolbenarm ein. Setzen Sie den montierten Kolben in das Fiillmaschinengehause (IV).
Montieren Sie die Kurbel an einer der Antriebswellen (IV). Mit der oben stehenden Welle wird der Kolben schneller angetrieben.
Mit der unten stehenden Welle wird der Kolben langsamer angetrieben. Drehen Sie die Kurbel so, dass der Kolben in der oberen
Endstellung steht.

Bei schnellerem Gang wird durch Drehen der Kurbel im Uhrzeigersinn der Kolben abgesenkt und gegen den Uhrzeigersinn
angehoben.

Bei langsamerem Gang wird durch Drehen der Kurbel gegen den Uhrzeigersinn der Kolben abgesenkt und im Uhrzeigersinn
angehoben.

Schieben Sie die unteren Zylinderhaken auf die unteren Stifte im Maschinengehduse, so dass Scharniere entstehen, die das
Wegschwenken des Zylinders (V) ermdglichen. Stellen Sie den Zylinder vertikal, so dass er in einer Achse mit dem Kolben steht
und dass die oberen Zylinderhaken auf die oberen Stifte im Maschinengehause geschoben sind.

Befestigen Sie am Zylinderauslauf die Diise mit dem gewahlten Durchmessers, benutzen Sie dazu die Befestigungsmutter (VI).
Sichern Sie das Innere des Zylinders mit einem Schmiermittel, das fiir Lebensmittelkontakt (VIIl) zugelassen ist.

Schwenken Sie den Zylinder aus und geben Sie das Fleisch hinein, montieren Sie den Zylinder so, dass er mit dem Kolben
ausgerichtet ist. Schieben Sie die Wursthiille auf die Diise.

Drehen Sie die Kurbel, das Fleisch wird aus der Diise in die Hille geschoben. Binden Sie die Hiille zu.

Entfernen Sie nach der Arbeit alle Fleischreste und andere Verunreinigungen mit warmem Wasser. Verwenden Sie zur Reinigung
eine Birste oder ein Tuch und geeignetes Reinigungsmittel, das fiir die Reinigung von Fleischverarbeitungsgeraten zugelassen ist.

Achtung! Entfernen Sie alle Riickstande von Fleisch, Fett und Proteinen, die als Nahrung fiir Bakterien dienen kénnen. Spiilen Sie
das Produkt griindlich in sauberem Wasser aus, um Riickstande 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 gemaf den Anweisungen durchgefiihrte Wartung verléngert die Zeit zwischen den Produktreparaturen.
Achtung! Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch unsachgemaRen Gebrauch des Produktes entstehen.

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

Es wird empfohlen, die Dichtung einmal alle 6 Monate oder je nach Intensitat der Einsatzes des Produkts auszutauschen.
Vergewissern Sie sich nach der Reinigung, dass alle Teile getrocknet sind.
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PROBLEMBEHEBUNG

Bei der Herstellung von Wiirsten kann der Benutzer mit folgenden Problemen zu tun haben.

Die Dichtung kann steif werden, wenn die Umgebungstemperatur unter 15 Grad Celsius fallt. Verwenden Sie das Produkt in
diesem Fall nicht. Bauen Sie in diesem Fall die Dichtung vom Kolben ab und tauchen Sie sie in heilles Wasser, bis sie weich
wird. Montieren Sie dann die Dichtung wieder auf dem Kolben, geben Sie etwas Pflanzendl darauf und setzen Sie die Arbeit fort.
Achtung! Die Steife der Dichtung sollte vor dem Arbeitsbeginn Gberpriift werden.

Wenn das Hackfleisch nicht mehr aus der Dise kommt, sollte kein Druck groRerer ausgelibt werden. Ziehen Sie den Kolben
zuriick und prifen Sie, ob die Diise verstopft ist. Beseitigen Sie eventuelle Verstopfung und setzen Sie die Arbeit fort.

Achtung! Eine Anderung der DiisengréRe oder eine Anderung der HackfleischgréRe sollte in Betracht gezogen werden, wenn die
Verstopfung der Diise wiederholt vorkommt.

AUFBEWAHRUNG

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

TECHNISCHE DATEN
\ Katze nein. \ F 'mogen (I) \ Zylinder (@ x Lénge) (mm) \ Nettogewicht (kg) \ Bruttogewicht (kg) \ Verpackungsgréfe (mm) \
| YG-03349 \ 2 \ 113 %201 \ 63 \ 73 \ 530x330x280 |
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XAPAKTEPUCTWUKA U3OENUA

HanonHuTens ans konbac ocHalLleH HOBOW CUCTEMON NpuBOAA. briaroaaps ABYXCTYNEHYaTol TPaHCMUCCHN MOXHO OTCOEANHUTDL
nopLUeHb ¥ BbICTPO HANONHUTL LMANHAP. MPOAYKT naeansbHO NOAXOAUT ANS NPOM3BOAWUTENENA KOMYEHOCTE 1 PecTopaHoB,
KOTOpbIE XOTSAT NPOM3BOANTL BKYCHYIO Konbacy.

/3nenve nmeet NpocTyto 1 BbICTPYI0 CMCTEMY HANOMHEHWS C ABYMS CKOPOCTAMM. LinnnHap 1 nopLueHb MOXHO NErko CHATb Ans
HamMoMHEHNs 1 Ha4MHKW. HanonHUTenn 13 HepXxaBetoLLei CTanu UMElOT 4 (OPCYHKM, TakKe U3rOTOBMEHHBIE U3 HEPXABEIOLLEN
cranu. CTaHgapTHble pasmepsl dopcyHok: 16 / 22 / 32 / 38 mm. O6opynoBaHne W3 3akaneHHoW cTanv Ans NOALIMMHUKOB
Mo3BONSET BblEPXKNBATL CO3AaBAEMOE aBNEHME.

Bce fetanu, KoHTakTMpyloLLMe C NULLEBbIMI MPOLJYKTaMM, COOTBETCTBYHOT IMIMEHNYECKUM CTaHAApTaM.

Brumanue! B cnyyae nosTopHoi cOopKu N3nenus, He nepeBopaynBaiiTe LMIMHAD.

HenpaBunbHoe obpalleHne ¢ NPOAYKTOM MOXET NMPUBECTU K ero noBpexaeHuto. ina obecneyenns GesonacHocTw,
noxanymcra, NONHOCTLI MPoYUTaTe PyKOBOACTBO NEpes Havanom paboThl ¢ M3Aenuem.

AKCNNYATALUA U3NDENUA

MoxanyicTa, BbIMOITE BCE A€Tanu U3AEnUsi Nepes Havyarnom ero 1cnonb3oBaHus. ATo obecneumt cobrnioneHre Heobxoammoit
rurvenbl. Bce peTanu, HaxogsLuMecs B HEMOCPEACTBEHHOM KOHTaKTe C MWLLEBBIMW MPOAYKTaMW, TakUMU Kak LnMHAP Wi
MOpLLEHb, A0MKHbI BbITb O4MLLEHbI LLETKOR UMK TKaHbI0. [iNst YNCTKW UCTIONB3YITE NOAXOASALLEE YNCTALLEE CPEACTBO, 0f0bpeHHoe
ANS YNCTKVM NPOAYKTOB, NPefHa3HayYeHHbIX Ang nepepabotku maca.

Cbopka 1 akcnmnyataLms AOMKHbI BbINOMHATLCS B CeAyIOLLEN NOCNef0BaTeNbHOCTY:

HapeHbTe npoknazky nopluHs Ha nopiueHs (Il). YeTaHoBuTe npegoxpaHuTenbHbi knanad B nopluets (11). Momectute waiby
B BEPXHIOK YaCTb OTBEPCTUS KnanaHa, a 3aTem BcTaBbTe 6oNT B 0TBepcTHE. OT HIXKHEI YacTu OTBEPCTUS BCTaBbTe BTYMKY C
YCTaHOBMEHHOM Ha Heli NpyxuHOM. 3akpyTiTe BONT BO BTYMKY.

3akpyTute 6onT B phiyar noptuns (111). MomecTute cobpaHHbIit nopLuerb B kopryc Hanonkutens (IV).

YcTaHoBUTE PYKOSATKY Ha OAMH M3 NpuBoAHbIX Banos (IV). Ban, pacnonoxeHHsii Bolle, ucnonb3yetcs Ans Gonee GbicTporo
npuBoAa NopLuHs. Ban, pacrnonoxeHHbIit HUXe, ucnonb3ayeTcs Ans onee MeANeHHoro npusoaa NopLuHs. MoBepHUTE pyKOSTKY
TaK, YT0bbI MOPLIEHb HAXOANICS B KpaitHeM BEPXHEM MONOKEHM.

[insi Goree 6GbiCTpOiA Nepefayyn BpaLLEHNE PYKOSITKM MO YacOBOW CTPENKE OMyckaeT MOpLUEHb, a BpalleHWe NpoTUB YacoBOM
CTPENKN NOHMMAET €ro.

[ins Bonee meneHHON Nepeaayy BpaLleHne PyKOSITKW NPOTIB 4aCoBOW CTPENKM OMyCkaeT NopLUeHb, @ BpaLeHie No YacoBoi
CTPEnKe NO[HIMAET €ro.

HapeHbTe HbKHWE KPIOYKW LMNMHAPA Ha HWXHWE LWTMTH B KOpMyce HamonHWTens Tak, Ytobbl o6pasoBanucb netmu,
NO3BONAOLLME OTKMOHATLCA UMnMHApY (V). YCTaHoBWTE LMAMHAP B BEpTUKanbHOE MOMOXeHWe Takum obpa3om, 4Tobbl OH
HaXo[uCs Mo OAHON OCY C MOPLLHEM, @ BEPXHUE KPIOYKM LiMNnHAPa HaAenmeb Ha BepXHUE LWUTMTbI B KOPMYCE HANOMHUTENS.
MpukpenuTe hopcyHKy BbIBPAHHOTO AMaMETPa K BbIMYCKHOMY OTBEPCTHIO LIMMMHAPA C NOMOLLIbKO MOHTaXHOW raviku (V).
3aLLmTUTe BHYTPEHHIOK YacTb LMIMHAPA C MOMOLLBI0 CMa3Ky, Pa3pelleHHON Ans KoHTakTa ¢ nuieBbiMu npopyktamu (VII).

OTKNOHMTE UMAMHAP 1 BCTaBbTE B HETO MSACO, YCTAHOBUTE LMMMHAP Tak, YToBbl OH Bbin Mo 0AHOIM Ocv ¢ nopuHeMm. Monoxute
konbacHyto 060m104Ky Ha (POPCYHKY.

lMoBopaunBaiiTe PyKOSITKY, MSICO HAYHET BIXOANTb U3 OPCYHKM B 060MOUKY. 3aBsikuTe 06OMOUKY.

Mocne okoH4aHWs paboTbl UCMonb3yiiTe Tennyto BoJy ANS yAaneHus BCex 0CTaTkoB MAca M ApyruX 3arpssHeHni. [Ans umctk
COMb3yWTE LLETKY UMY TKaHb, a Takke NOAXOAALLEe YNCTALLEEe CPEACTBO, 0A0OPEHHOE ANS YNCTKI NPOAYKTOB, NPeAHa3HaYEHHbIX
Ans nepepaboTki Msca.

BHumaHue! Yganute Bce ocTatku msica, xupa u 6enkoB, KOTOpble MOrYT CTaTb nuwien Ans baktepuit. TwaTenbHO NpoMoNiTe
13fenve B YMCTON Boge, YToObI yaanuTh OCTaTKM YUCTSILLErO CPeLCTBa.

V3nenne MoXHO BbICYLUIMTb C MOMOLLbIO CTPYW BO3MyXa WMk [aTb eMy BbICOXHYTb. Mepen chopkoli yoeauTeck, 4To Bee AeTanm
BbICYLLEHbI.

TEXOBCNY)XMBAHWE YCTPOWCTBA

TexHnyeckoe oﬁcny»(msaﬂwe, NpoBOAMMOE B COOTBETCTBUW C PEKOMEHAALMAMU B PYKOBOACTBE, NO3BONAET YBENUYUTL BPEMA
MeXAy PEMOHTaMW U3enus.
Brumanwue! Mpon3soaunTens He HeCeT OTBETCTBEHHOCTY 32 MOBPEXAEHNS, BbI3BAHHBIE HENPaBIbHBIM UCTONb30BAHWEM U3AENNS.

B penykTop v fpyrve [BWKYyLLMECH AeTanu pekomeHzayeTcst A0BaBnsTb pacTuTenbHoe Macno oauH pas B 6 Mecsles unu B
3aBUCUMOCTY OT MHTEHCUBHOCTU MCTIONb30BAHWS U3AENNS.

PekoMeHpyeTcs 3aMeHsTb NPOKNAZKY OaMH pa3 B 6 MeCsILEB UMW B 3aBUCMMOCTY OT MHTEHCUBHOCTY UCMONb30BaHIS U3AEMNHS.
Mocrie 041CTKM yBenuTech, YTO BCE [ETanM Gbinu BbICYLLEHbI.

OPUIMWHANTBLHAA WHCTPYKULNWSA
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PELLEHUWE NPOBNEM

Mpw n3roToBneHmm konbackl NONb30BaTeNb MOXET CTONKHYTLCS CO CReAyoLLMMI npobnemamm.

Mpoknaaka MOXeT cTaTb Gonee XecTkol, eCrv TeMnepaTypa OKpyxatolLel cpeabl onycTutes Hke 15 rpapycos no Lienscuto.
B atom crnyyae usgenue 1cnonb3osatb Hemb3s. B 3ToM cryyae CHUMUTE NPOKNafKy C MOPLUHS W NOrPy3u1Te ero B ropsuyio BOAY,
roKa OHa He pa3MsaryuTCs. 3aTem yCTaHOBUTe MPOKNajKy obpaTHO Ha MmoplueHb, AobaBbTe HEMHOrO PacTUTENbHOTO Macna
B0306HOBUTE paboTy.

Brumanue! Mepen Hauanom paboTbl crefyeT npoBEPSATb KECTKOCTb MPOKNaaKA.

Ecrn namenb4eHHoe MsCO nepectaeT BbIXOAUTb M3 (OPCYHKM, He creyeT ycunusatb AasneHue. BblaBuHbTE MopLueHb
ybeauTech, 4To OpCyHKa He 3acopeHa. YCTpaHuTe BCe NULLHME 3neMeHTbl U BO306HOBUTE paboTy.

BHumanue! Ecriv hopcyHka byneT npofomkath 3acopsThCs CeayeT paccMOTPETb BO3MOXHOCTb M3MEHEHUs pasMepa (OpCyHKM
1K pasmepa U3MeNbYEHHOro Msca.

XPAHEHUE
W3nenve cneayet XpaHnTb B YCTOM 1 CyxoM MecTe. He nojiepraiiTe usaenie BO3OENCTBMIO 0 Y Brari.

TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKK

Ne no ka. EmkocTb (n) Unnuuap (anametp x anuta) (Mm) Bec HeTTo (Kr) Bec 6pyTTo (Kr) Paamep ynakosku (Mm)
YG-03349 2 113x 201 6,3 73 530x330x280

OPUTMUHANLBLHAA UHCTPYKLUMUSA
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PRODUKTO APIBUDINIMAS

Desry kimStuvas turi naujg pavaros sistema. Dél dviejy pakopy transmisijos galima atjungti stamoklj ir greitai papildyti cilindra.
Produktas idealiai tinka Saltos mésos, desry gamintojams ir restoranams, norintiems gaminti skanias desreles.

Produktas turi lengva ir greitg uZpildymo sistema su dviem greiciais. Cilindra ir stamoklj galima lengvai iSimti, kad bty galima juos
pripildyti ir paruo$i kimSimui. Neridijancio plieno kim$tuvai taip pat turi 4 i$ nerddijancio plieno pagamintus antgalius. Standartiniai
antgaliy dydziai: 16 / 22 / 32 / 38 mm. |ranga, pagaminta i$ guoliy plieno, leidZia atlaikyti susidariusj slég;.

Visos dalys, kurios lieCiasi su maistu, atitinka higienos standartams.

Démesio! Jei produktas surenkamas i§ naujo, neatsukite cilindro atbulai.

Netinkamai naudojant produkta galima jj sugadinti. Kad uztikrintuméte sauguma, pries pradédami darba perskaitykite
visg instrukcija.

PRODUKTO VALDYMAS

Prie$ naudodami iSplaukite visas produkto dalis. Tai uztikrins reikiama higienos lygj. Visas dalis, kurios tiesiogiai lieiasi su maistu,
pvz., cilindrg arba stdmoklj, reikia valyti Sepeciu arba Sluoste. Valymui naudokite tinkama valymo priemone, patvirtintg mésos
perdirbimo produktams valyti.

Surinkimas ir eksploatavimas turi bati atliekamas tokiais etapais:

UZstumkite stdmoklio sandariklj ant stdmoklio (I1). | stamoklj (I1) jstatykite apsauginj voZtuva. UzZdékite poverZle ant voztuvo angos,
tada jkiSkite varztg j anga. IS angos apacios jkiskite jvore su spyruokle. |sukite varztg j jvore.

|sukite varzta (ll)  stdmoklio svirtj. Dékite surinktg stdmokl; j kimstuvo korpusg (IV).

Prijunkite alkaning svirt] prie vieno i§ varomujy veleny (IV). AukSciau esantis velenas naudojamas greitesniam stdmoklio varymui.
Zemiau esantis velenas naudojamas létesniam stimoklio varymui. Pasukite alklinine svirtj taip, kad stdmoklis bty virSutinéje
padétyje.

Norint jjungti greitesne pavarg, pasukus alkiinine svirtj pagal laikrodZio rodykle, stamoklis nuleidziamas, o pasukus prie$ laikrodzio
rodykle - pakeliamas.

Esant létesnéms pavaroms, sukant alkiining svirtj prie$ laikrodzio rodykle, stimoklis bus nuleistas, o sukant pagal laikrodzio
rodykle - pakeltas.

UZstumkite apatinius cilindro kablius ant apatiniy kaid¢iy kimstuvo korpuse, kad susidaryty vyriai, leidziantys cilindrui (V) pakrypti.
Nustatykite cilindrg j vertikalig padé] taip, kad jis bty sulygiuotas su stimokliu, o virSutiniai cilindro kabliai baty uZstumti ant
virSutiniy kaisciy kimstuvo korpuse.

Pritvirtinkite pasirinkto skersmens antgalj prie cilindro angos naudodami tirtinimo verzle (V).

Cilindro vidy pritvirtinkite tepalu, tinkamu liestis su maistu (VIII).

Pakreipkite cilindrg ir jdékite mésa j jj, sumontuokite cilindrg taip, kad jis baty sulygiuotas su stimokliu. Ant antgalio uzdékite
deSros apvalka.

Pasukite alkiining svirtj, mésa pradés skleistis i$ antgalio j apvalka. Uzriskite apvalka.

Baige darba, naudokite Siltg vandenj, kad pasalintuméte visus mésos likucius ir kitus terSalus. Valymui naudokite Sepetj arba
$luoste ir tinkama valymo priemong, patvirtintg mésos perdirbimo produktams valyti.

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.

Rekomenduojama pakeisti tarpiklj kas 6 ménesius arba priklausomai nuo produkto naudojimo intensyvumo.

sitikinkite, kad po valymo visos dalys buvo i$dziovintos.

PROBLEMU SPRENDIMAS
Gamindamas desras vartotojas gali susidurti su tokiomis problemomis.
Tarpiklis gali sustingti, kai aplinkos temperatiira nukrenta Zemiau 15 laipsniy Celsijaus. Tokiu atveju produkto nenaudokite. Tokiu

atveju nuimkite tarpiklj nuo stdmoklio ir panardinkite jj j karsta vandenj, kol jis suminkstés. Tada vél uzdékite tarpiklj ant stimoklio,
ipilkite Siek tiek augalinio aliejaus ir teskite darba.

ORI GI NALI I NS TR UK C | J A
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Démesio! Prie$ pradedant darba, reikia patikrinti tarpiklio standuma.

Jei smulkinta mésa nebeiSeina i$ antgalio, ji neturéty bati spaudziama. Jtraukite stdmoklj ir patikrinkite, ar antgalis neuzsikimses.

Pa3alinkite bet kokj uzsikimsima ir teskite darba.
Démesio! Jei antgalis uzsikemsa pakartotinai, reikéty apsvarstyti galimybe pakeisti antgalio dydj arba smulkintos mésos dyd;.

LAIKYMAS
Produktg laikyti $varioje ir sausoje vietoje. Saugokite produktg nuo lietaus ar drégmes.

TECHNINIAI PARAMETRAI

‘ Kat. Nr. ‘ Talpa (1) ‘ Cilindras (skersmuo x ilgis) (mm) ‘ Grynasis svoris (kg) ‘ Bruto svoris (kg) ‘ Pakuotés dydis (mm) ‘
[ YG-03349 \ 2 \ 13x201 \ 6.3 \ 73 \ 530x330x280 |
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IERICES APRAKSTS

Desu pildisanas ierice ir aprikota ar jaunu piedzinas sistému. Divpakapju parvads lauj atvienot virzuli un atri atkartoti uzpildit
cilindru. lerice ir ideali piemérota desu izstradajumu raZotajiem un restoraniem, kas vélas izgatavot garsigas desas.

lerice ir aprikota ar vienkarsu un atru pildisanas sistému ar diviem atrumiem. Cilindru un virzuli var viegli demontét uzpildisanai
un desu pildisanai. Desu pildisanas ierices, kas izgatavota no nerliséjosa térauda, ir ari aprikota ar ¢etram nerlisjosa térauda
sprauslam. Sprauslu standarta izméri: 16/22/32/38 mm. Aprikojums, kas izgatavots no radita gultnu térauda, lauj izturét radito
spiedienu.

Visas dalas, kas saskaras ar partiku, atbilst higienas standartiem.

Uzmanibu! Atkartotas ierices salikS8anas gadijuma neuzstadiet cilindru otradi.

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 higiénas limeni. Visas dalas, kas tiesi saskaras ar
partiku, pieméram, cilindrs vai virzulis, ir jatira ar birsti vai lupatinu. TiriSanai izmantojiet atbilstoSu tiriSanas [idzekli, kas piemérots
iericu galas apstradei tiriSanai.

lerices salik$ana un lietoSana ir javeic sekojosi.

Uzbidiet virzula blivi uz virzula (l). Uzstadiet droSibas varstu virzull (I1). Novietojiet paplaksni varsta atveres augSdala, péc tam
ievietojiet skrlvi atveré. Atveres apaksa ievietojiet ieliktni ar atsperi, kas uzlikta uz to. leskravéjiet skravi ieliktnt.

leskravejiet skravi virzula pleca (1ll). levietojiet salikto virzuli desu pildiSanas ierices korpusa (IV).

Piestipriniet kloki pie vienas no piedzinas varpstam (IV). Aug$éja varpsta ir paredzéta atrakai virzula darbinaSanai. Apaksgja
varpsta ir paredzéta Ienakai virzula darbinaSanai. Pagrieziet kloki ta, lai virzulis atrastos galéja augséja pozicija.

Augstaka atruma gadijuma, pagrieZot kloki pulkstenraditaja virziena, virzulis tiek nolaists, un pagrieZot to pretgji pulkstenraditaja
virzienam, virzulis tiek pacelts.

Zemaka atruma gadijuma, pagrieZot kloki pretéji pulkstenraditaja virzienam, virzulis tiek nolaists, un pagriezot pulkstenraditaja
virziena, virzulis tiek pacelts.

Uzbidiet apak3gjos cilindra akus uz apak3&jam tapam ierices korpusa ta, lai izveidotos enges, kas lauj noliekt cilindru (V).
Novietojiet cilindru vertikala stavoklT ta, lai tas batu viena asT ar virzuli un augsgjie cilindra aki uzbidttos uz tapam ierices korpusa.
Piestipriniet sprauslu ar vélamo diametru pie cilindra izejas, izmantojot stiprina$anas uzgriezni (V).

Aizsargajiet cilindra iekSpusi ar smérvielu, kas paredzéta saskarei ar partiku (VIII).

Nolieciet cilindru un ievietojiet taja galu, uzstadiet cilindru ta, lai tas batu viena limeni ar virzuli. Uzlieciet desas apvalku uz
sprausilu.

Pagrieziet kloki, gala sak iznakt no sprauslas apvalka. Sasieniet apvalku.

Péc darba pabeiganas nonemiet visas galas atliekas un citus netirumus ar siltu Gdeni. TiriSanai izmantojiet birsti vai lupatinu un
atbilstou tirianas lidzekli, kas piemérots iericu galas apstradei tiridanai.

Uzmanibu! Nonemiet visas galas, tauku un olbaltumvielu atliekas, kas var k|Gt par baktériju baribu. Rupigi noskalojiet ierici tira
udent, lai nonemtu tiri$anas lidzekla atliekas.
Péc tirSanas ierici var nosusinat ar gaisa plismu vai laut tai izzGt. Pirms ierices salikSanas parliecinieties, ka visas dalas ir

sausas.
IERICES TEHNISKA APKOPE

lerices tehniska apkope, kas veikta atbilsto$i 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 ménedos vai atkariba no ierices lietoSanas
intensitates.

leteicams nomainit blivi pret jaunu vienu reizi seSos méneSos vai atkariba no produkta lietoSanas intensitates.

Péc tiriSanas parliecinieties, ka visas ierices detalas ir sausas.

PROBLEMU RISINASANA

Gatavojot desas, lietotajam var rasties S$adas problémas. . .

Blive var k|ut cieta, kad apkartéja temperatira nokrit zem 15 gradiem péc Celsija. Saja gadijuma nelietojiet ierici. Sada gadijuma
nonemiet blivi no virzula un iegremdgjiet to karsta tdent, lidz ta k|tst miksta. Péc tam uzstadiet blivi atpakal uz virzula, pievienojiet
nedaudz augu ellas un atsaciet darbu.

Uzmanibu! Pirms sakat darbu, vienmér parbaudiet blives cietbu.
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Ja malta gala vairs parstaj iznakt no sprauslas, neizdariet lielaku spiediens. Atvelciet virzuli atpakal un parliecinieties, ka sprausla
nav aizséréjusi. Likvidjiet iespéjamu aizs€réjumu un atsaciet darbu.

Uzmanibul! Ja sprauslas aizséréSana atkartojas, apsveriet sprauslas izméra vai maltas galas izméra mainu.
UZGLABASANA

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

TEHNISKIE PARAMETRI
‘Kat. Nr. ‘ Tilpums (1) ‘ Cilindrs (dia. x garums) (mm) ‘ Neto svars (kg) ‘ Bruto svars (kg) ‘ lepakoji izmérs (mm) ‘
| YG-03349 \ 2 \ 13 %201 \ 63 \ 73 \ 530x330x280 |
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CHARAKTERISTIKA VYROBKU

PInicka klobas m& novy pohonny systém. Diky dvoustupriové prevodovce Ize pist odpojit a valec rychle doplnit. Vyrobek je ideélni
pro producenty uzenin a restaurace, ktefi chtéji vytvaret chutné klobasy.

Vyrobek ma snadny a rychly systém pinéni se dvéma rychlostmi. Valec a pist Ize snadno vyjmout za Ucelem naplnéni a nadivani.
PInicky vykonané z nerezové oceli maji 4 trysky rovnéz z nerezové oceli. Standardni velikosti trysek: 16 /22 / 32 / 38 mm. Zafizeni
vyrobené z tvrzené loZiskové oceli je schopné odolat generovanému tlaku.

Vi8echny ¢asti, které pfichazeji do styku s potravinami, splfiuji hygienické normy.

Upozornéni! V pfipadé opétovné montaze vyrobku neobracejte valec.

Nespravna manipulace s vyrobkem muize vést k poskozeni. V zajmu zajiténi vlastni bezpecnosti si prosim prectéte cely
navod pied pouzitim vyrobku.

OBSLUHA VYROBKU

Pred pouzitim omyjte vSechny ¢asti vyrobku. Zajistite tim spravnou troven hygieny. VSechny ¢asti, které prichazeji do pifimého
styku s potravinami, jako je valec a pist, by mély byt ¢istény kartd¢em nebo hadfikem. K ¢isténi pouzivejte vhodny Cistici
prostedek, ktery je schvalen pro ¢isténi vyrobku pouZivanych pfi zpracovani masa.

Instalaci a idrzbu je tfeba provadét podle nasledujicich kroku:

Nasurite tésnéni pistu na pist (II). Namontujte pojistny ventil do pistu (Il). Na horni €ast otvoru ventilu viozte podlozku a nasledné
do otvoru zavedte Sroub. Ze spodni ¢asti otvoru vioZte pouzdro s pruzinou umisténou na ném. Zasroubuijte Sroub do pouzdra.
Zasroubujte Sroub (II1) do ramene pistu. Umistéte sestaveny pist do pouzdra v plnicce (IV).

Pripojte kliku k jednomu z hnacich hfidell (V). Hidel umisténa vyse slouzi k rychlej$imu pohonu pistu. Hfidel umisténa nize
slouzi k pomalej§imu pohonu pistu. Otacejte klikou, dokud nebude pist v nejvy$si poloze.

Pro rychlejsi béh otaceni klikou ve sméru hodinovych ruci¢ek spousti pist a otaCeni proti sméru hodinovych rucicek pist zveda.
Pri pomalejsi rychlosti otaceni klikou proti sméru hodinovych rucicek spousti pist a otaceni ve sméru hodinovych ruicek pist zveda.
Nasurite spodni zapadky valce na spodni ¢epy v pouzdre plnicky tak, aby se vytvofily zavésy, které umozriuji naklapéni vaice (V).
Umistéte valec do svislé polohy tak, aby byl v jedné linii s pistem a horni vystupky valce se nasunuly na horni ¢epy v pouzdfe
plnicky.

Upevnéte trysku zvoleného priméru na vystup z vélce pomoci upinaci matice (VI).

Zajistéte vnitfek valce potravinarskym mazivem (VIII).

Naklorite valec a vlozte do néj maso, namontuijte valec tak, aby byl v jedné linii s pistem. Nasadte klobasové stfivko na trysku.
Otacejte klikou, maso zatne vychazet z trysky do stfivka. Zavazte stfivko.

Po dokonCeni prace odstrarite pomoci teplé vody vechny zbytky masa a jiné necistoty. K ¢isténi pouZivejte karta¢ nebo hadfik a
vhodny Cistici prostredek, ktery je schvalen pro ¢isténi vyrobk( pouzivanych pii zpracovani masa.

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 mésicl nebo v zavislosti na
intenzité pouzivani vyrobku.

Doporucuje se vyménit tésnéni kazdych 6 mésicli nebo v zavislosti na intenzité pouzivani vyrobku.

Po vyciténi se ujistéte, Ze jsou vSechny Easti suché.

RESENi PROBLEMU

Pri vyrobé klobasy se uZivatel miZe setkat s nasledujicimi problémy.

Tésnéni mlze ztuhnout, pokud okolni teplota klesne pod 15 stupniti Celsia. V takovém pfipadé vyrobek nepouzivejte. V takovém
piipadé odstrante tésnéni z pistu a ponoite jej do horké vody, dokud nezmékne. Nasledné nasadte tésnéni zpét na pist, pfidejte
trochu rostlinného oleje a za¢néte znovu pracovat.

Upozornéni! Tuhost tésnéni je nutné zkontrolovat pfed zahajenim prace.

Pokud mleté maso prestane vychazet z trysky, nevyvijejte vétsi tiak. Zatahnéte pist zpét a zkontrolujte, zda nedoslo k ucpani
trysky. Odstranite pfipadnou blokadu a pokracuijte v praci.

Upozornénil Zvazte zménu velikosti trysky nebo zménu velikosti mletého masa, pokud k ucpani trysky dochazi opakované.

O R I G | N A L N A V O D U
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SKLADOVANI

Vyrobek skladujte na ¢istém a suchém misté. Nevystavujte vyrobek pisobeni desté ani vihkosti.

TECHNICKE PARAMETRY

[ Kat.&. | Kapacita(l) | Valec (pramér x délka) (mm) [ Cista hmotnost (kg) | Hrubah t(kg) | Velikostbaleni (mm) |

| YG-03349 \ 2 \ 113 %201 \ 63 \ 73 \ 530x330x280 |
O R I G | N A L N A v O D U
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TERMEK JELLEMZOI

Akolbasztoltd gép uj hajtasrendszerrel rendelkezik. A kétfokozatu &ttételnek koszonhetden a dugattyu levalaszthato és a henger
ismét gyorsan feltdlthetd. A termék tokéletes histermeldk és finom kolbaszokat Iétrehozni kivano éttermek szamara.

A termék egyszerii és gyors, két sebességll toltési rendszerrel van ellatva. A henger és a dugattyd toltés céljabdl kdnnyen
eltavolithatd. A rozsdamentes acélbol készlilt toltdgépek 4, szintén rozsdamentes acél adagoldfejjel rendelkeznek. Szabvanyos
adagoldfej méretek: 16 /22 / 32 / 38 mm. Az edzett csapagyacélbdl késziilt berendezés lehetévé teszi a keletkezd nyomésnak
valo ellenallast.

Az élelmiszerekkel érintkezd valamennyi alkatrész megfelel a higiéniai el6irasoknak.

Figyelem! A termék ismételt 6sszeszerelésekor ne dllitsa a hengert forditott helyzetbe.

A termék nem megfelelé kezelése karosodast okozhat. A biztonsag érdekében kérjiik, olvassa el a hasznalati utmutato
teljes tartalmat a termék hasznalata el6tt.

TERMEK HASZNALATA

Hasznalat elétt 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 tisztitashoz
hasznéaljon megfeleld, husfeldolgozo termékek tisztitasara alkalmas tisztitoszert.

Az dsszeszerelést és a miikddtetést a kovetkezd Iépéseknek megfeleléen kell elvégezni:

Csusztassa fel a dugattyd tdmitését a dugattyira (I1). Szerelje fel a biztonsagi szelepet a dugattydra (Il). Helyezzen egy alatétet
a szelep nyilasanak tetejére, majd helyezzen be egy csavart. Helyezze be alulrél a nyilasba a rugéval ellatott hiivelyt. Csavarja
be a csavart a hiivelybe.

Csavarja be a csavart (Ill) a dugattyikarba. Helyezze az 6sszeszerelt dugattyt a toltdgép hazaba (IV).

Szerelje fel a forgattyut a hajtotengelyek egyikére (1V). A fenti tengely a dugattyd gyorsabb mozgatasara szolgal. Az alsd tengely a
dugattyt lassabb mozgatasara szolgal. Forgassa el a forgattyut Ugy, hogy a dugattyd a legfelsé helyzetbe keriljon.

Nagyobb sebesség esetén a forgattyl dramutatd jarasaval megegyez6 iranyba vald elforgatasa leengedi, az éramutati jarasaval
ellentétes iranyba valo elforgatasa pedig megemeli a dugattyut.

Lassabb sebesség esetén a forgattyl éramutatd jarasaval ellentétes iranyban valé elforgatasa leengedi, mig az éramutatd
jarasaval megegyez6 iranyba valo elforgatasa megemeli a dugattyut.

CsUsztassa az also henger kampoit a toltégép hazanak alsé tengelyeire Ugy, hogy a henger megdéntését lehetévé tevd zsanérok
j6jjenek létre (V). Allitsa a hengert fligg6leges helyzetbe Ugy, hogy a dugattylval egy vonalba keriljén, és a henger felsé kampoi
a toltégép hazaban 1évé fels6 csapokra csiisszanak.

Csatlakoztassa a kivalasztott atmérdji adagoléfejet a henger kimenetéhez a rogzitéanya (V1) segitségével.

Ahenger belsejét élelmiszerrel vald érintkezésre jovahagyott ken6anyaggal védje le (VIII).

Dontse meg a hengert, és helyezze bele a hust, majd régzitse a hengert ugy, hogy a dugattyuval egy vonalban legyen. Helyezze
fel az adagoldfejre a kolbasz héjat.

Forgassa el a forgattyut, melynek hatasara a his az adagolofejbdl a héjba keriil. Kdsse dssze a héjat.

Amunka befejezése utan meleg vizzel tavolitsa el az 6sszes hiismaradvanyt és egyéb szennyezddést. A tisztitdshoz hasznaljon
kefét vagy torl6kend6t, valamint a hisfeldolgozé termékek tisztitdsahoz jovahagyott megfeleld tisztitoszert.

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 gyarté nem vallal felelésséget a termék nem megfelelé hasznalatabdl eredd karokért.

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

Atomitést 6 havonta, vagy a termék hasznalati intenzitdsanak fliggvényében ajanlott cseréini.

Atisztitast kovetden gy6z6djon meg, hogy mindegyik alkatrész megszaradt.

PROBLEMAK ELHARITASA
Akolbaszkészités soran a felhasznald a kévetkezd problémakkal szembesiilhet.

A témités megmerevedhet, ha a kdrnyezeti hémérséklet 15 Celsius fok ala csokken. Ne hasznalja a terméket ilyen koriilmények
kozétt. Ebben az esetben tavolitsa el a tdmitést a dugattyurol, és meritse forré vizbe, amig meg nem lagyul. Ezutan helyezze
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vissza a tomitést a dugattyura, kenje be ndvényi olajjal, és folytassa a munkat.

Figyelem! A tdmités merevségét a munka megkezdése el6tt kell ellendrizni.

Ha az adagoléfejbdl mar nem jon ki daralt hus, ne fejtsen ki nagyobb nyomast. Hizza vissza a dugatty(t, és ellendrizze, hogy az
adagoldfej nincs-e eltdmddve. Tavolitsa el az esetleges elzarodast, és folytassa a miveletet.

Figyelem! Ha az adagoldfej ismét eltémddik, fontolja meg a fej méretének vagy a daralt his méretének médositasat.

TAROLAS

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

MUSZAKI PARAMETEREK

‘Kat.sz. ‘ Kapacitas (I) ‘ Henger (atmérd x hossz) (mm) ‘ Netté tomeg (kg) ‘ Bruttd tomeg (kg) ‘Cs gola mérete(mm)‘
[ YG-03349 \ 2 \ 113x201 \ 6.3 \ 73 \ 530x330x280 |
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CARACTERISTICILE PRODUSULUI

Aparatul de umplut carnati are un sistem de antrenare nou. Datoritd angrenajului in doud trepte, este posibil s& deconectati
pistonul si sa reumpleti rapid cilindrul. Produsul este ideal pentru producétorii de produse din mezeluri si restaurante care doresc
sa producd niste carnati gustosi.

Produsul are un sistem rapid si simplu de umplere, cu doua viteze. Cilindrul si pistonul se pot demonta usor pentru umplere si
presare. Aparatele de umplere din otel inoxidabil au 4 tuburi de umplere, tot din otel inoxidabil. Dimensiuni standard ale tuburilor
de umplere: 16 /22 / 32 / 38 mm. Accesoriile din otel calit pot rezista la presiunea generata.

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

Atentie! In cazul reinstalarii, nu puneti cilindrul in pozitie inversa.

Utilizarea necorespunzatoare a produsului poate duce la deteriorarea sa. Pentru sigurantd, 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 pistonul, trebuie curétate cu o perie sau o lavetd. Folositi un agent de
curatare adecvat, aprobat pentru spalarea produselor de procesare a carnii.

Efectuati instalarea si utilizarea urmand pasii de mai jos:

Impingeti garnitura pistonului pe piston (Il). Instalati ventilul de siguranta in piston (1l). Puneti o saibé peste orificiul ventilului si
apoi introduceti un surub in orificiu. Incepand de la partea de jos a deschiderii, introduceti mansonul cu arcul pus. Insurubati
surubul in manson.

Instalati surubul (11l) in bratul pistonului. Puneti pistonul instalat in carcasa aparatului de umplut (IV).

Montati manivela la unul dintre axele de antrenare (1V). Axul aflat mai sus este folosit pentru deplasarea mai rapida a pistonului.
Axul aflat mai jos este folosit pentru deplasarea mai lenta a pistonului. Rotiti manivela astfel incat pistonul sa se afle in pozitia
superioara maxima.

In cazul in care folositi angrenajul superior, prin rotatia manivelei in sensul acelor de ceasornic, pistonul coboaré si, prin rotatia in
sens invers acelor de ceasornic, pistonul se ridica.

In cazul in care folositi angrenajul inferior, prin rotatia manivelei in sens invers acelor de ceasornic, pistonul coboara si, prin rotatia
in sensul acelor de ceasornic, pistonul se ridica.

Introduceti carligele inferioare ale cilindrului in pinii inferiori din carcasa aparatului astfel incat sa se formeze balamale care sa
permitd inclinarea cilindrului (V). Puneti cilindrul in pozitie verticald astfel incét sa fie aliniat cu pistonul si cérligele superioare ale
cilindrului sa intre in pinii superiori din carcasa aparatului.

Atasati tubul de umplere cu diametrul selectat la iesirea cilindrului folosind piulita de montaj (VI).

Aplicati pe interiorul cilindrului un lubrifiant aprobat pentru contactul cu alimentele (VIII).

Tnclinati cilindrul si introduceti carnea in el, montati cilindrul astfel incat sa fie aliniat cu pistonul. Aplicati membrana camatului pe
tubul de umplere.

Rotiti manivela; carnea va incepe s& iasa din tubul de umplere si sa intre in membrand. Legati membrana.

Dupa terminarea lucrului, folositi apa caldd pentru a indepérta toate reziduurile de carne si alte impuritati. Folositi o perie sau o
lavetd si un agent de curatare adecvat, aprobat pentru spalarea produselor de procesare a carnii.

Atentie! indepértatj orice resturi de carne, grasime si proteine care pot constitui hrand pentru bacterii. Clatiti bine produsul cu apa
curatd pentru indepartarea resturilor de agent de curatare.
Puteti usca produsul cu jet de aer sau il puteti Iasa sa se usuce. Asigurati-vé ca toate piesele sunt uscate inainte de instalare.

INTRETINEREA PRODUSULUI

Prin intretinerea 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.

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

Asigurati-vé ca toate piesele sunt uscate dupa spalare.

DEPANARE

La prepararea céarnatilor, utilizatorul poate sa se confrunte cu problemele urmatoare:

I NS TRUOCTI UNI ORI G I N A | E
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Garnitura se poate intéri cand temperatura ambiantd scade sub 15°C. Nu folositi produsul in asemenea situatie. in cazul acesta,
scoateti garnitura de la piston si cufundati-o in apa calda, pana ce se moaie. Apoi instalati garnitura la loc pe piston, addugati
putin ulei vegetal si reluati lucrul.

Atentie! Verificati gradul de intdrire al garniturii inainte de fnceperea lucrului.

In cazul in care carnea tocata nu mai iese din tubul de umplere, nu aplicati mai multa presiune. Retrageti pistonul, apoi verificati
dacé tubul de umplere nu este infundat. Eliminati orice blocaj si reluati lucrul.

Atentie! Luati in considerare nlocuirea tubului cu altul de dimensiune mai mare sau modificarea finetii de tocare a carnii daca se
repeta infundarea tubului.

DEPOZITARE

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

PARAMETRY TECHNICZNE
[ cat. Nr. | Capacitate () | Cilindru (dia. x lungime) (mm) | neta (kg) | bruta (kg) | Dimensi balajului (mm) |
| YG-03349 \ 2 \ 113 %201 \ 63 \ 73 \ 530x330x280 |
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

La embutidora de salchichas tiene un nuevo sistema de accionamiento. Gracias a la transmision de dos etapas, es posible
desconectar el pistdn y rellenar rapidamente el cilindro. El producto es ideal para los productores de embutidos y restaurantes
que desean producir salchichas sabrosas.

El producto tiene un sistema de llenado facil y rapido con dos velocidades. El cilindro y el pistén se pueden quitar facilmente para
su llenado y embutido. Las embutidoras de acero inoxidable tienen 4 boquillas también hechas de acero inoxidable. Tamafios
de boquilla estandares: 16 /22 / 32 / 38 mm. El equipo fabricado en acero endurecido permite soportar la presion producida.
Todas las partes que entran en contacto con los alimentos cumplen con los estandares de higiene.

jAtencion! Si el producto se vuelve a ensamblar, no invierta el cilindro.

El manejo inadecuado del producto puede provocar dafos. 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 piston, 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.

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

Inserte la junta del piston sobre el pistdn (1I). Instale la valvula de seguridad en el piston (I1). Coloque una arandela en la parte
superior del orificio de la valvula, luego inserte un tornillo en el orificio. Desde la parte inferior del orificio, inserte el casquillo con
el muelle colocado en él. Enrosque el tornillo en el casquillo.

Instale el tornillo (lIl) en el brazo del piston. Coloque el pistén ensamblado en la carcasa de la embutidora (IV).

Instale la manivela en uno de los rodillos de accionamiento (IV). El rodillo situado arriba se utiliza para accionar el piston mas
rapidamente. El rodillo inferior se utiliza para accionar el pistén mas lentamente. Gire la manivela para que el piston esté en la
posicion superior extrema.

En caso de una marcha mas rapida, girar la manivela en sentido horario hace bajar el pistdn, mientras que girar en sentido
antihorario hace subir el pistdn.

En caso de una marcha mas lenta, girar la manivela en sentido antihorario hace bajar el piston, mientras que girar en sentido
horario hace subir el piston.

Inserte los ganchos del cilindro inferior sobre los pasadores inferiores en la carcasa de la embutidora de modo que se formen
bisagras para permitir que el cilindro (V) se incline. Coloque el cilindro en posicidn vertical de modo que esté alineado con el
pistdn y los ganchos del cilindro superior queden insertados en los pasadores superiores en la carcasa de la embutidora.
Conecte la boquilla del didametro seleccionado a la salida del cilindro utilizando la tuerca de montaje (VI).

Asegure el interior del cilindro con un lubricante aprobado para contacto con alimentos (VIII).

Incline el cilindro e inserte la carne en él, instale el cilindro de modo que esté alineado con el piston. Coloque la envoltura de
salchicha en la boquilla.

Gire la manivela, la carne comenzara a salir de la boquilla hacia la envoltura. Ate la envoltura.

Después de terminar el trabajo, use agua tibia para eliminar todos los residuos de carne y otras impurezas. Para la limpieza,
utilice un cepillo 0 un pafio y un agente de limpieza adecuado, aprobado para la limpieza de productos de procesamiento de
carne.

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. Asegurese 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.
iAtencion! 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.

Se recomienda reemplazar la junta una vez cada 6 meses o dependiendo de la intensidad de uso del producto.

Asegurese de que todas las partes se hayan secado después de limpiarlas.

SOLUCION DE PROBLEMAS

Al producir salchichas, el usuario puede encontrar los siguientes problemas.

M A N U A L O R I G I N A L
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La junta puede endurecerse cuando la temperatura ambiente desciende por debajo de 15 grados centigrados. No utilice el
producto en este caso. En este caso, retire la junta del piston y sumérjala en agua caliente hasta que se ablande. A continuacion,
vuelva a instalar la junta en el piston, afiada un poco de aceite vegetal y reanude la operacion.

jAtencion! La rigidez de la junta debe verificarse antes de comenzar a trabajar.

Si la carne picada deja de salir de la boquilla, no se debe ejercer mas presion. Retraiga el piston y compruebe que la boquilla no
esté obstruida. Elimine cualquier bloqueo y reanude la operacion.

jAtencion! Tenga en consideracion un cambio en el tamafio de la boquilla o un cambio del tamafio de la carne picada si se repite
la obstruccion de la boquilla.

ALMACENAMIENTO

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

PARAMETROS TECNICOS
‘ No gato. ‘ C idad (1) ‘ Cilindro (didmetro x largo) (mm) ‘ Peso neto (kg) ‘ Peso bruto (kg) ‘ Tamanio del embalaje (mm) ‘
| YG-03349 \ 2 \ 113 %201 \ 63 \ 73 \ 530x330x280 |
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CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

La bourreuse a saucisse a un nouveau systéme d'entrainement. Grace a la transmission a deux étages, il est possible de
déconnecter le piston et de recharger rapidement le cylindre. Le produit est idéal pour les producteurs de viande froide et les
restaurants qui veulent produire des saucisses savoureuses.

Le produit a un systeme de remplissage facile et rapide avec deux vitesses. Le cylindre et le piston peuvent étre facilement retirés
pour le remplissage. Les bourreuses en acier inoxydable ont 4 buses également en acier inoxydable. Tailles de buse standard :
16/22 /32 /38 mm. L'équipement en acier trempé permet de résister a la pression produite.

Toutes les pieces qui entrent en contact avec les aliments répondent aux normes d’hygiene.

Attention ! Si le produit est rassemblé, ne pas inverser le cylindre.

Une mauvaise manipulation du produit peut entrainer des dommages. Pour garantir la sécurité, veuillez lire I'intégralité
du 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.
L'assemblage et I'opération doivent étre effectués selon les étapes suivantes :

Faire glisser le joint du piston sur le piston (II). Monter la soupape de surpression dans le piston (Il). Placer une rondelle sur le
dessus du trou de la vanne, puis insérer un boulon dans le trou. A partir du fond du trou, insérer le manchon avec le ressort
dessus. Visser la vis dans le manchon.

Visser la vis (1Il) dans le bras de piston. Placer le piston assemblé dans le boitier de remplissage (IV).

Monter la manivelle sur I'un des arbres d’entrainement (IV). Le rouleau situé au-dessus est utilisé pour entrainer le piston plus
rapidement. L'arbre inférieur est utilisé pour entrainer le piston plus lentement. Tourner la manivelle de fagon a ce que le piston
soit en position extréme supérieure.

En cas de vitesse élevée, le fait de tourner la manivelle dans le sens horaire abaisse le piston et le fait de la tourner dans le sens
antihoraire I'éléve.

En cas de vitesses lentes, le fait de tourner la manivelle dans le sens antihoraire abaisse le piston et le fait de tourner dans le
sens horaire I'éléve.

Faire glisser les crochets du cylindre inférieur sur les goupilles inférieures dans le boitier de remplissage de sorte que des
charnieres soient formées pour permettre au cylindre (V) de s'incliner. Placer le cylindre dans une position verticale de sorte qu'il
soit aligné avec le piston et que les crochets du cylindre supérieur aient glissé sur les broches supérieures dans le boitier de
remplissage.

Fixer la buse du diamétre sélectionné a la sortie du cylindre a l'aide de 'écrou de montage (VI).

Fixer I'intérieur de la bouteille avec un lubrifiant approuvé pour le contact avec les aliments (VIII).

Incliner le cylindre et insérer la viande dans celui-ci, monter le cylindre de sorte qu'il soit aligné avec le piston. Placer le couvercle
de la saucisse sur la buse.

Tourner la manivelle, la viande commencera a sortir de la buse dans le couvercle. Attacher la capuche.

Une fois le travail terminé, utiliser de I'eau chaude pour éliminer tous les résidus de viande et autres contaminants. Pour le
nettoyage, utiliser une brosse ou un chiffon et un agent de nettoyage approprié approuvé pour le nettoyage des produits de
transformation de la viande.

Attention ! Retirer tous les résidus de viande, de graisse et de protéines qui peuvent étre utilisés comme aliments pour les
bactéries. Rincer soigneusement le produit a '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.

Il est recommandé de remplacer le joint tous les 6 mois ou en fonction de l'intensité d'utilisation du produit.

Sassurer qu'apres le nettoyage, toutes les pieces ont été séchées.

RESOLUTION DES PROBLEMES

Lors de la production de saucisses, I'utilisateur peut rencontrer les problemes suivants.
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Le joint peut se rigidifier lorsque la température ambiante descend en dessous de 15 degrés Celsius. Ne pas utiliser le produit
dans ce cas. Dans ce cas, retirer le joint du piston et le plonger dans de I'eau chaude jusqu’a ce qu'il soit ramolli. Ensuite, remettre
le joint sur le piston, ajouter de I'huile végétale et reprendre le fonctionnement.

Attention ! La rigidité du joint doit étre vérifiée avant de commencer le travail.

Sila viande hachée cesse de sortir de la buse, aucune pression supplémentaire ne doit étre exercée. Rétracter le piston et vérifier
que la buse n’est pas bouchée. Retirer tout bouchage et reprendre le travail.

Attention | Un changement dans la taille de la buse ou un changement dans la taille de la viande hachée doit étre envisagé si le
colmatage de la buse est répété.

STOCKAGE

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

PARAMETRES TECHNIQUES
[ chat non. | Capacité() | Cylindre (dia. x longueur) (nm) [ Poidsnet/kg) |  Poidsbrut(kg) | Tailled’ ge( |
| YG-03349 \ 2 \ 13 %201 \ 63 \ 73 \ 530x330x280 |
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CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

La macchina insaccatrice per salsicce ha un nuovo sistema di azionamento. Grazie alla trasmissione a due marce, & possibile
scollegare il pistone e riempire rapidamente il cilindro. Il prodotto € perfetto per produttori di salumi e ristoranti che vogliono
produrre le salsicce gustose.

II' prodotto ha un sistema di riempimento facile e rapido con due velocita. Il cilindro e il pistone possono essere facilmente rimossi
per il riempimento. Le macchine riempitrici in acciaio inox sono dotate di 4 ugelli in acciaio inox. Dimensioni standard degli ugelli:
16 /22 /32 ] 38 mm. Lattrezzatura realizzata in acciaio per cuscinetti indurito permette di resistere alla pressione prodotta.
Tutte le parti che entrano in contatto con gli alimenti soddisfano gli standard di igiene.

Attenzione! Se il prodotto viene riassemblato, non invertire il cilindro.

Una manipolazione impropria del prodotto pu6 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.

Procedere all'assemblaggio ed allimpiego del prodotto secondo i passi seguenti:

Infilare la guarnizione del pistone sul pistone (I1). Installare la valvola di sicurezza sul pistone (1l). Posizionare una rondella sopra
il foro della valvola, quindi inserire un bullone nel foro. Dal fondo del foro inserire il manicotto con la molla assemblata. Avvitare
il bullone nel manicotto.

Awvitare il bullone (1ll) nel braccio del pistone. Posizionare il pistone montato nell'alloggiamento dell'insaccatrice (IV).

Montare la manovella su uno dei rulli di traino (V). Il rullo superiore serve per muovere piu velocemente il pistone. Il rullo inferiore
viene utilizzato per muovere il pistone piti lentamente. Ruotare la manovella in modo che il pistone si trovi nella posizione estrema
superiore.

Durante la marcia piu veloce, ruotando la manovella in senso orario si abbassa il pistone e ruotandola in senso antiorario si
solleva il pistone.

Durante la marcia piu lenta, ruotando la manovella in senso antiorario si abbassa il pistone e ruotandola in senso orario si solleva
il pistone.

Far scorrere i ganci inferiori del cilindro sui perni inferiori nell'alloggiamento dell'insaccatrice in modo da ottenere le cerniere per
consentire al cilindro (V) di inclinarsi. Posizionare il cilindro in posizione verticale in modo che sia allineato con il pistone e che i
ganci superiori del cilindro siano infilati sui perni superiori dell'alloggiamento dell'insaccatrice.

Fissare I'ugello del diametro selezionato all'uscita del cilindro utilizzando il dado di fissaggio (V1).

Proteggere l'interno del cilindro con un lubrificante approvato per il contatto con gli alimenti (VIII).

Inclinare il cilindro e inserirvi la carne, installare il cilindro in modo che sia allineato con il pistone. Posizionare I'involucro della
salsiccia sull'ugello.

Girare la manovella, la carne comincera ad uscire dall'ugello nellinvolucro. Legare l'involucro.

Dopo aver terminato il lavoro, utilizzare acqua calda per rimuovere tutti i residui di carne e altri contaminanti. Per la pulizia,
utilizzare una spazzola o un panno e un detergente adatto approvato per la pulizia dei prodotti di lavorazione della carne.

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.

Si consiglia di sostituire la guarnizione una volta ogni 6 mesi o a seconda della frequenza d’uso del prodotto.

Accertarsi che dopo la pulizia tutte le parti siano state asciugate.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Quando si preparano le salsicce, I'utente pud affrontare i seguenti problemi.
La guarnizione puo irrigidirsi quando la temperatura ambiente scende al di sotto di 15 gradi Celsius. Non utilizzare il prodotto
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in questo caso. In questo caso, rimuovere la guarnizione dal pistone e immergerla in acqua calda finché non si ammorbidisce.
Quindi rimontare la guarnizione sul pistone, aggiungere un po’ d'olio vegetale e riprendere il funzionamento.

Attenzione! Controllare la rigidita della guarnizione prima di iniziare qualsiasi lavorazione.

Se la carne macinata cessa di uscire dall'ugello, non esercitare una pressione maggiore. Arretrare il pistone e verificare se 'ugello
non sia intasato. Rimuovere eventuali ostruzioni e riprendere il funzionamento.

Attenzione! Prendere in considerazione una modifica delle dimensioni dell'ugello o una modifica delle dimensioni della carne
macinata se l'intasamento dell'ugello si ripete.

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

PARAMETRI TECNICI

‘Cat.N. ‘ Capacita (litri) ‘Cilindro(diam.x' gh )(mm)‘ Peso netto (kg) ‘ Peso lordo (kg) ‘ Di ioni imballo (mm) ‘
[ YG-03349 \ 2 \ 13x201 \ 6.3 \ 73 \ 530x330x280 |
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