ia

ROYA

catering

USER MANUAL

Bedienungsanleitung
Instrukcja obstugi

Navod k pouziti

Manuel d'utilisation
Istruzioni per l‘'uso

Manual de instrucciones
Haszndlati Utmutato Brugsanvisning
Kayttoohje
Gebruiksaanwijzing
Bruksanvisning

Instrugoes de utilizagao
Pouzivatel'ska prirucka
PBKOBOJICTBO 3a yoTpeba
Odnyteo xpnono

Upute za uporabu
Naudojimo instrukcija
Manual de utilizare
Navodila za uporabo

ELECTRIC KEBAB
SHAWARMA GRILL

expondo.com



DE Produktname

Elektrischer Kebab-Schawarma-Grill

EN Product name

Electric Kebab Shawarma Grill

PL Nazwa produktu

Elektryczny grill kebab shawarma

cz Nazev vyrobku

Elektricky gril kebab Shawarma

FR Nom du produit

Grill électrique pour kebab et shawarma

IT Nome del prodotto Griglia elettrica per kebab e shawarma
ES Nombre del producto Parrilla eléctrica para kebab y shawarma
HU Termék neve Elektromos Kebab Shawarma Grill

DA Produktnavn Elektrisk kebab shawarma-grill

Fl Tuotteen nimi Sahkoéinen Kebab Shawarma Grill

NL Productnaam Elektrische Kebab Shawarma Grill

NO Produktnavn Elektrisk Kebab Shawarma Grill

SE Produktnamn Elektrisk Kebab Shawarma Grill

PT Nome do produto

Churrasqueira elétrica para kebab e shawarma

SK Nazov produktu

Elektricky gril Kebab Shawarma

BG Mme Ha npoayKkTta

Enektpuuecka ckapa 3a keban waypma

EL ‘Ovopa mpoiovrog HAgktpiko Kebab Shawarma Grill
HR Naziv proizvoda Elektri¢ni kebab shawarma rostilj
LT Produkto pavadinimas Elektrinis kebabas Shawarma Grill
RO Numele produsului Gratar electric Shawarma Kebab
SL Ime izdelka Elektri¢ni kebab shawarma zar

DE Modell | EN Product model |

PL Model produktu |

CZ Model vyrobku | FR Modéle |

IT Modello | ES Modelo | HU Modell |
DA Model | FI Tuotteen malli |

NL Productmodel | NO Produktmodell |
SE Produktmodell | PT Modelo do produto
| SK Model | BG Mogaen Ha NpoayKT |
EL Movtélo npoiovtog | HR Model
proizvoda | LT: Gaminio modelis | RO:
Model de produs | SL: Model izdelka

RCEK-46

DE Hersteller | EN Manufacturer |
PL Producent | CZ Vyrobce |

FR Fabricant | IT Produttore |

ES Fabricante | HU Termeld |

DA Producent | Fl Valmistaja |
NL Producent | NO Produsent |
SE Tillverkare | PT Fabricante |
SK Vyrobca | BG MpoussoguTten |
EL Kataokevaotig | HR Proizvodac |
LT Gamintojas | RO Producator |
SL Proizvajalec

expondo Polska sp. z 0.0. sp. k.

DE Anschrift des Herstellers |

EN Manufacturer Address | PL Adres
producenta | CZ Adresa vyrobce |

FR Adresse du fabricant | IT Indirizzo del
produttore | ES Direccién del fabricante |
HU A gyarté cime | DA Producentens
adresse | Fl Valmistajan osoite |

NL Adres producent | NO Produsentens
adresse | SE Tillverkarens adress |

PT Endereco do fabricante | SK Adresa
vyrobcu | BG Agpec Ha npoussoantens |
EL: AlevBuvon kataokevaoth | HR Adresa
proizvodaca | LT Gamintojo adresas |

RO Adresa producatorului | SL Naslov
proizvajalca

ul. Nowy Kisielin — Innowacyjna 7, 66-002 Zielona Géra | Poland, EU
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Diese Bedienungsanleitung wurde fir Sie maschinell Gbersetzt. Wir arbeiten kontinuierlich daran,
A eine akkurate Ubersetzung zu liefern. Allerdings ist keine maschinelle Ubersetzung perfekt. Die
offizielle Bedienungsanleitung ist die englische Version. Etwaige Abweichungen oder
Unterschiede in der Ubersetzung sind weder bindend noch haben sie eine rechtliche Wirkung fiir
die Einhaltung oder Durchsetzung von Vorschriften. Sollten Fragen zur Genauigkeit der
Informationen in der Bedienungsanleitung aufkommen, beziehen Sie sich bitte auf die englische

Version dieser Inhalte. Sie ist die offizielle Version.

Technische Daten

Beschreibung des Parameters Parameterwert
Produktname Elektrischer Kebab-Schawarma-Grill
Modell RCEK-46
Nennspannung [V~] / Frequenz [Hz] 230/50
Nennleistung [W] 2000
Maximum load [kg] 8
Maximale Hohe des Fleisches [mm] 180

Produktlibersicht
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Betriebsanleitung

e Stellen Sie die Maschine auf eine flache Plattform, das Stromkabel sollte an den

Leckstromschalter angeschlossen werden.
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Prifen Sie vor dem Gebrauch, ob die Spannung der Stromversorgung mit der auf dem
Typenschild angegebenen Spannung Ubereinstimmt und ob der Netzschalter und die
Sicherung des Benutzers mit der Leistungsanforderung der Maschine ibereinstimmen.

Das Gehause muss ordnungsgemall geerdet sein.

Es ist verboten, Zunder und explosive Gegenstadnde in die Ndhe des Gerats zu bringen.

Halten Sie es in der Umgebung mit dem Uberlegenen Belliftungssystem. Die Temperatur in der
Umgebung sollte weniger als 50°C betragen.

Um die Lebensdauer der Maschine zu verlangern, ist es verboten, das Heizrohr trocken zu

brennen.

Arbeitsschritte

1.

Legen Sie die Lebensmittel auf die rotierende Fleischstange und stecken Sie die Fleischstange
wieder in die untere feste Platte, dann stecken Sie die obere Spitze der Fleischstange in die
obere feste Platte. Stellen Sie die Position ein und verriegeln Sie sie gut, wenn sie fertig ist. Es
wird empfohlen, dass die maximale Last 25 kg betragt, um Schaden zu vermeiden.

SchlieRen Sie das Gerdt an die Stromversorgung an (die Stromspannung sollte mit dem
Typenschild des Gerats ibereinstimmen und Sie sollten einen Netzschalter, eine Sicherung und
einen Unterbrecher fiir das Gerat installieren). Drehen Sie den Temperaturregler im
Uhrzeigersinn, dann leuchtet die Heizlampe auf, und das Heizelement beginnt zu heizen.
Schalten Sie den Ein-Aus-Schalter des Motors ein. Dann beginnt sich die Stange zu drehen und
das Essen zu rosten. Wahrend des Bratens das gebratene Fleisch mit dem Messer an der
Oberflache einschneiden. Sie kdnnen lhrem Kunden das Fleisch servieren, wenn es fertig ist.
Dieses Gerat verfligt Uber eine stufenlose Temperaturregelung. Wenn Sie den
Temperaturregler im Uhrzeigersinn drehen, verlangert sich die Betriebszeit des Heizelements
und die Temperatur steigt an. Maschinenzyklusbetrieb (wir nennen es intermittierenden
Heizvorgang), um das Heizelement im Thermostatzustand innerhalb des eingestellten
Temperaturbereichs zu betreiben. Bei der intermittierenden Erwarmung wird die
Durchlaufzeit mit zunehmendem Drehwinkel langer und die Temperatur hoher. Wenn Sie eine
kontinuierliche Beheizung wiinschen, drehen Sie bitte den Drehknopf auf die maximale
Position (Sie werden ein deutliches Gefiihl der Pause haben, wenn Sie diese Position erreicht
haben), das Heizelement wird kontinuierlich beheizt und die Grilltemperatur kann das

Maximum erreichen.
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4.

Die rotierende Fleischstange ist flr das gebratene Essen. Es kann zum Reinigen oder Fixieren
der Lebensmittel aufgestellt werden. Das Essen sollte in die Mitte der Stange gelegt werden.
Wahrend sich die Stange dreht, dreht sich auch das Rostgut.

Die Fleischpfanne kann dazu verwendet werden, das restliche Ol der Heizplatte aufzufangen,

und sie sollte haufig gereinigt werden, um ein Auslaufen zu vermeiden.

Achtung! Wenn Sie dieses Gerat benutzen, beriihren Sie nicht den elektrischen Heizbereich,

um Verbriihungen zu vermeiden.

Pflege und Wartung

Transport und Lagerung

Beim Transport sollte man sehr vorsichtig sein und starke Vibrationen vermeiden.

Um die Lebensdauer und den Zustand lhres Gerats zu verlangern und zu erhalten, empfehlen
wir dringend, das verpackte Gerat nicht fiir langere Zeit ins Freie zu stellen. Es sollte in der
guten Einrichtung von Luft und nicht-korrosive Luft, trockene Lagerung gestellt werden.
Wenn es notwendig ist, es im Freien aufzustellen, sollte es liber wasserdichte Einrichtungen
verfligen.

Sie kann nicht auf den Kopf gestellt werden.

Reinigung und Wartung

Um Unfalle zu vermeiden, missen Sie den Netzstecker ziehen oder den Netzschalter
ausschalten, wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht benutzt haben. Alle Wartungs- und
Instandhaltungsarbeiten miissen nach der Unterbrechung der Stromzufuhr durchgefiihrt
werden. Wenn ein Problem in der Maschine auftritt, bauen Sie die Maschine nicht aus,
sondern schicken Sie sie zur Reparatur an lhren Lieferanten.

Es wird empfohlen, die Metallbeschlage jahrlich zu tiberprifen und nachzuziehen.
Reinigen Sie |hr Gerat regelmalig zwischen den Einsdtzen und insbesondere nach langerer
Lagerung.

Bitte reinigen Sie das Gerat mit einem weichen Stoff und verwenden Sie bei Bedarf ein
neutrales Reinigungsmittel. Vermeiden Sie es, mit scharfem Metall an der Oberflache der
Heizplatte zu ziehen.

Stellen Sie sicher, dass die Maschine und ihre Komponenten vor der Reinigung ausreichend

abgekihlt sind. Fassen Sie heille Teile niemals mit ungeschitzten Handen an.
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e Die Olreste in der Fleischpfanne sollten hiufig ausgewaschen werden.
e Mehrals 90 % der Maschine besteht aus Metall (Edelstahl, Eisen, Aluminium, galvanische
Bleche), so dass diese Metalle nach der Verarbeitung in einer speziellen Aufbereitungsanlage

wiederverwendet werden kdnnen. (Bitte werfen Sie sie nicht weg)

Teile-Diagramm

Numm.e = Beschreibung des Gerats Menge
Teils
1 Ein-Aus-Schalter 1
Gleitende Struktur der
2 . 1
Fleischpfanne
3 Motor 1
4 Lager 1
5 Sprengringe 1
6 Fleischpfanne 1
7 Struktur der Ubertragung 1
8 Fleischteller und Fleischstange 1
9 Top-Positionierung 1
Positionierung der Schnalle des
10 . 1
Fleischstocks
11 Eingestellter Knopf 1
12 Gehduse 1
13 Abdeckplatte 1
14 Riickenplatte 1
15 Porzellan-Terminal 1
16 Kabelschloss 1
17 Netzkabel 1
18 Warme Licht 1
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19 Temp. Knopf Komponente L
20 1
21 Thermostat 1
22 Heizelement 1
23 Butt Kabel 1
24 Standbein 2
25 Struktur der Motormontage 1
Achtung!

e Vom Hersteller oder seinem Vertreter versiegelte Teile diirfen vom Benutzer nicht in Betrieb
genommen werden.

e Nehmen Sie keine Anderungen am Gerét vor.

Elektrische Schaltpldane

e Uberpriifen Sie den Stromkreis.
e Der Installateur sollte fur die Installation dieses Gerats verantwortlich sein.

e Schalten Sie den Strom ab und lassen Sie das Gerat vollstdandig abkihlen, bevor Sie es

zerlegen.
PE L N
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1: 220-230V, 50/60Hz. Der Benutzer sollte eine Stromversorgung mit Leckageschutz testen. Wir

empfehlen die Verwendung eines 40A, 2.5m2 groRenStromnetzes
SA: EIN-AUS-SCHALTER

M: MOTOR

ST: TEMPERATURREGLER

EH: HEIZELEMENT

HL: HEIZUNGSLICHT
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This User Manual has been translated for your convenience using machine translation. Reasonable
A efforts have been made to provide an accurate translation; however, no automated translation is
perfect nor is it intended to replace human translators. The official User Manual is the English
version. Any discrepancies or differences created in the translation are not binding and have no
legal effect for compliance or enforcement purposes. If any questions arise related to the accuracy
of the information contained in the User Manual, please refer to the English version of those

contents which is the official version.

Technical data

Parameter description Parameter value
Product name Electric Kebab Shawarma Grill
Model RCEK-46
Rated voltage [V~] / frequency [Hz] 230/50
Rated power [W] 2000
Maximum load [kg] 8
Max Height of meat [mm] 180

Product Overview
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Operating Instructions

e Place the machine in flat platform, power wire should be connected to the Leakage Circuit

Switches.
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e Before use, please check whether the voltage of power supply is in conformity with that in the
data plate, and whether user’s power switch and fuse are in conformity with the request of the
machine’s power.

e The body must be earthed properly.

e Itis forbidden to put the tinder and explosive object near the machine.

e Keep it in the environment with the superior ventilation system. The temperature around
should be less than 50°C.

e Itisforbidden to make heating tube dry-burningin order to prolong machine’s service lifetime.

Operating Steps

1. Putthe food onto the rotating meat pole and put the meat pole back into the bottom fixed
plate, then insert the top tip of the meat pole into the top fixed plate. Adjust the position and
lock it well after it is ready. It is recommended that the max load is 25kg to prevent any
damage.

2. Connect the power on (The voltage of power should be the same as nameplate of the machine
and you should install power switch, fuse and breaker for the machine). Rotate the
temperature knob clockwise, then the heat light is on, and the heating element starts to heat
up. Turn on the motor on-off switch. Then the pole starts to rotate and the food start to roast.
As the roasting proceeds, use the knife to cut down the roasted meat at the surface. You can
serve the meat to your customer when the meat is ready.

3. This machine uses stepless temperature regulation, if you rotate the temperature knob
clockwise, the heating element working time will be lengthened and the temperature will be
rising. Machine cycle operation (we call it intermittent heating process), to make the heating
element in thermostat state within setting temperature range. While the intermittent heating
process, as the rotating angle increases, the conduction time will be longer, and the
temperature will be higher. If you want continuous heating, instead of the intermittent heating,
please rotate the knob to the max position (you will have a distinct sense of pause when
reaching this position), the heating element will be continuous heating status, and the
barbecue temperature can reach maximum.

4. The rotating meat pole is for the roasted food. It can be put up for clean or fixing the food. The
food should put in the middle of the pole. During the pole rotating, the roasted food also
rotates.

5. The meat pan can be used to collect the remaining oil of heating plate expediently, and it

should be cleaned out frequently to avoid coming out.



EN

Attention: When you use this machine, do not touch the electrical heating area to avoid scalding.

Care and Maintenance

Transportation and Storage

In transportation, it should be very careful, prevention from heavy vibration.

In order to extend and maintain the life and condition of your machine, we strongly
recommend that the equipment in package cannot be put in open-air for long time. It should
be put in the good facility of air and non-corrosive air, dry storage. If it is necessary to put it
in open-air, it should have waterproof facilities.

It cannot be put upside-down.

Cleaning and Maintenance

In order to avoid the accident, you must unplug the power supply cord or cut off power
switch if you have not used the machine for a long time. All the service and maintenance
operation must be carried out after the power supply is cut off. If there is some trouble in
machine, do not dismount the machine, and send it to your supplier for repair.

Annual checking and tightening of metal fittings is recommended.

Regularly clean your machine between uses and especially after extended periods of storage.
Please clean the machine with soft fabric, and use neutral cleaning agent to clean if
necessary, avoid using sharp metal to pull the surface of heating plate exterior.

Ensure that the machine and its components are sufficiently cool before cleaning. Never
handle hot parts with unprotected hands.

The oil leftovers in the meat pan should be cleaned out often.

Above 90% of the machine is all made of metal (stainless steel, iron, aluminium,
electroplating metal plate), so these metals can be reused after undergoing processing at a

specialized treatment plant. (Please don’t throw them away)
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Parts Diagram

Part number Description Quantity
1 On-Off Switch 1
2 Sliding Structure of Meat Pan 1
3 Motor 1
4 Bearing 1
5 circlips 1
6 Meat Pan 1
7 Transmission Structure 1
8 Meat Plate and Meat Pole 1
9 Top Positioning 1
10 Positioning Buckle of Meat Pole 1
11 Adjusted Knob 1
12 Body 1
13 Covering Plate 1
14 Back Plate 1
15 Porcelain Terminal 1
16 Cable Lock 1
17 Power Cord 1
18 Heat Light 1
19 Temp. Knob Component L
20 1
21 Thermostat 1
22 Heating Element 1
23 Butt Cable 1
24 Leg 2
25 Motor Assembling Structure 1
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Attention:

e Parts sealed by the manufacturer or its agent shall not be operated by the user.

e Do not modify the appliance.

Electrical Schematics

e Check the circuit.
e The installer should be responsible for the installation of this appliance.

e Cut the power off and let the appliance cool down completely before dismantling this

appliance.
PE L N
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1: 220-230V, 50/60Hz. User should test power supply with leakage protection. We suggest using

40A, 2.5m?power grid.

SA: ON-OFF SWITCH

M: MOTOR

ST: TEMPERATURE CONTROLLER

EH: HEATING ELEMENT
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HL: HEATING LIGHT
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Niniejsza instrukcja obstugi zostata przettumaczona dla Twojej wygody za pomocg ttumaczenia
A maszynowego. Dotozono wszelkich staran, aby zapewni¢ doktadne ttumaczenie. Nalezy jednak
pamietaé, ze zadne ttumaczenie automatyczne nie jest doskonate i nie ma na celu zastgpienia
ttumaczy-ludzi. Oficjalng instrukcjg obstugi jest wersja angielska. Wszelkie rozbieznosci lub rdznice
powstate w ttumaczeniu nie sg wigzace i nie majg skutkdw prawnych dla celéw zgodnosci lub
egzekwowania przepisow. W razie jakichkolwiek pytan co do doktadnosci informacji zawartych w
Instrukcji obstugi prosimy zapoznad sie z wersjg angielska tej instrukcji, ktora jest wersja oficjalna.

Dane techniczne

Opis parametru Wartosc parametru
Nazwa produktu Elektryczny grill kebab shawarma
Model RCEK-46
Napiecie znamionowe [V~] / czestotliwosé [Hz] 230/50
Moc znamionowa [W] 2000
Maksymalne obcigzenie [kg] 8
Maksymalna wysokos$¢ miesa [mm] 180

Przeglad produktu
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Instrukcja obstugi

e Umies¢ maszyne na ptaskiej platformie, przewdd zasilajgcy powinien byé podtgczony do

wytgcznikéw uptywu.
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Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie zasilania jest zgodne z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej, a takze czy wytgcznik zasilania i bezpiecznik uzytkownika sg zgodne z
wymaganiami dotyczgcymi zasilania urzadzenia.

Ciato musi by¢ prawidtowo uziemione.

Zabrania sie umieszczania podpatki i przedmiotéw wybuchowych w poblizu maszyny.
Utrzymuj go w srodowisku dzieki doskonatemu systemowi wentylacji. Temperatura otoczenia
powinna by¢ nizsza niz 50°C.

Aby przedtuzy¢ zywotnos¢ urzadzenia, zabrania sie spalania rur grzewczych na sucho.

Kroki operacyjne

1.

Umies$¢ zywnosc na obrotowym stojaku na mieso i wtdz stojak na mieso z powrotem do
dolnej, statej ptyty, a nastepnie wtéz gérng koricdwke stojaka na mieso do gérnej, statej ptyty.
Po zakonczeniu pracy dopasuj pozycje i zablokuj jg. Zaleca sie, aby maksymalne obcigzenie
wynosito 25 kg, aby zapobiec uszkodzeniom.

Podtacz zasilanie (napiecie zasilania powinno by¢ takie samo, jak podane na tabliczce
znamionowej maszyny. Nalezy réwniez zainstalowaé wytgcznik zasilania, bezpiecznik i
wytacznik automatyczny maszyny). Obrdc¢ pokretto temperatury zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, zaswieci sie kontrolka grzania, a element grzewczy zacznie sie nagrzewaé. Wiacz
wytacznik silnika. Nastepnie drazek zaczyna sie obracaé, a jedzenie zaczyna sie piec. W miare
pieczenia, za pomocg noza rozcinaj wierzchnig warstwe pieczonego miesa. Mieso mozesz
poda¢ klientowi, gdy bedzie juz gotowe.

W tym urzadzeniu zastosowano bezstopniowg regulacje temperatury. Obrdcenie pokretta
regulacji temperatury zgodnie z ruchem wskazéwek zegara wydtuza czas pracy elementu
grzejnego i zwieksza temperature. Cykl pracy maszyny (nazywamy to przerywanym procesem
grzania), majacy na celu utrzymanie elementu grzejnego w termostacie w ustawionym zakresie
temperatur. Podczas procesu nagrzewania przerywanego, wraz ze wzrostem kata obrotu, czas
przewodzenia bedzie dtuzszy, a temperatura wyzsza. Jesli chcesz uzyskac ciggte podgrzewanie,
zamiast podgrzewania przerywanego, obrd¢ pokretto do pozycji maksymalnej (po osiggnieciu
tej pozycji poczujesz wyrazng przerwe), element grzewczy bedzie dziatat w trybie ciggtego
podgrzewania, a temperatura grilla osiggnie maksymalng wartosc.

Obrotowy stojak na mieso przeznaczony jest do pieczonej zywnosci. Mozna go umiesci¢ w celu
czyszczenia lub przechowywania zywnosci. Jedzenie powinno by¢ umieszczone w Srodku tyczki.

Podczas obrotu bieguna obraca sie takze pieczona zywnos¢.
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5.

Patelnie do miesa mozna wykorzystac¢ do szybkiego zebrania resztek oleju z ptyty grzewczej.

Nalezy jg czesto czysci¢, aby nie dopusci¢ do wycieku.

Uwaga: Podczas korzystania z urzadzenia nie nalezy dotykaé elementéw grzewczych, aby

unikng¢ oparzen.

Pielegnacja i konserwacja

Transport i magazynowanie

Podczas transportu nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc i unikac silnych wibracji.

Aby przedtuzy¢ i utrzymac dobrg zywotnos¢ oraz stan Twojej maszyny, stanowczo zalecamy,
aby nie wystawiac¢ zapakowanego sprzetu na zewnatrz na dtuzszy czas. Nalezy przechowywacd
go w dobrym miejscu, w suchym i nieagresywnym miejscu z dostepem powietrza. Jezeli
konieczne jest umieszczenie go na wolnym powietrzu, powinien on by¢ wodoodporny.

Nie mozna go postawi¢ do géry nogami.

Czyszczenie i konserwacja

Aby unikngé wypadku, nalezy odfaczyé przewdd zasilajgcy lub wytaczy¢ zasilanie, jesli
urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas. Wszelkie prace serwisowe i konserwacyjne
nalezy wykonywa¢é po odfgczeniu zasilania. Jesli zauwazysz jakiekolwiek uszkodzenie
maszyny, nie rozmontowuj jej, tylko przeslij ja do dostawcy w celu naprawy.

Zaleca sie coroczng kontrole i dokrecanie potgczen metalowych.

Regularnie czy$¢ urzadzenie pomiedzy kolejnymi uzyciami, a w szczegdlnosci po dtuzszym
okresie przechowywania.

Czy$¢ maszyne miekka Sciereczka, a w razie koniecznosci uzyj neutralnego srodka
czyszczacego. Unikaj uzywania ostrych elementéw metalowych do wyciggania zewnetrznej
powierzchni ptyty grzewczej.

Przed czyszczeniem nalezy upewnic sie, ze maszyna i jej podzespoty sg odpowiednio chtodne.
Nigdy nie dotykaj goragcych czesci gotymi rekami.

Resztki oleju na patelni nalezy czesto czyscié.

Ponad 90% maszyny wykonane jest z metalu (stali nierdzewnej, zelaza, aluminium, blachy
galwanizowanej), dzieki czemu metale te mozna ponownie wykorzystaé po przetworzeniu w

specjalistycznym zaktadzie przetwdrczym. (Prosimy ich nie wyrzucac)
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Schemat czesci

Numer czesci Opis urzadzenia Ilos¢
Przetacznik
! wtgczania/wytgczania !
) Przesuwna struktura patelni na 1
mieso
3 Silnik 1
4 tozysko 1
5 pierscienie osadcze 1
6 Miesna patelnia 1
7 Struktura transmisji 1
8 Talerz miesny i stupek miesny 1
9 Pozycjonowanie na goérze 1
10 Pozycjonowa!nie klamry drazka 1
miesnego
11 Pokretto regulacyjne 1
12 Korpus 1
13 Ptyta pokrywajaca 1
14 Ptyta tylna 1
15 Terminal porcelanowy 1
16 Blokada kablowa 1
17 Przewdd zasilajacy 1
18 Swiatfo ciepta 1
19 Komponent pokretta 1
20 temperatury 1
21 Termostat 1
22 Element grzejny 1
23 Kabel posladkowy 1
24 Noga 2
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25 Struktura montazu silnika 1

Uwaga:
e (Czesci zapieczetowane przez producenta lub jego przedstawiciela nie powinny by¢ uzywane
przez uzytkownika.

¢ Nie wolno modyfikowac urzadzenia.

Schematy elektryczne

e Sprawdz obwdd.
e Instalator powinien by¢ odpowiedzialny za instalacje tego urzadzenia.

e Przed demontazem urzadzenia nalezy odtgczyc je od zasilania i odczekac, az catkowicie

ostygnie.
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1: 220-230V, 50/60 Hz. Uzytkownik powinien sprawdzi¢ zasilacz pod katem zabezpieczenia przed

uptywem pradu. Zalecamy uzycie 40A, 2,5m 2Sieé energetyczna.
SA: PRZELACZNIK WEACZ-WYLACZ

M: SILNIK
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ST: REGULATOR TEMPERATURY

EH: ELEMENT GRZEWCZY

HL: SWIATEO OGRZEWANIA
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Tento ndvod k poutziti byl preloZen strojové. Vidy se snazime o poskytnuti pfesného prekladu.

A Zadny strojovy preklad viak neni dokonaly. Rovné? neslouzi k nahrazeni piekladu lidskou osobou.
Oficidlni ndvod k poutziti je dostupny v anglické verzi. Pfipadné nesrovnalosti nebo rozdily v
prekladu nejsou zavazné a nemaji Zadny pravni Ucinek pro Ucely dodrzovani pfedpisti nebo jejich
vymahani. V pfipadé jakychkoli otazek ohledné spravnosti informaci uvedenych v navodu k pouziti
se fidte anglickou verzi tohoto obsahu. Jedna se o oficialni verzi.

Technické udaje

Popis parametru Hodnota parametru
Stdl pro horni frézku Elektricky gril kebab Shawarma
Model RCEK-46
Jmenovité napéti [V~] / frekvence [Hz] 230/50
Jmenovity vykon[W] 2000
Maximum load [kg] 8
Maximalni vySka masa [mm)] 180

Prrehled produktu
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Ndvod k obsluze

o Umistéte stroj na rovnou plosinu, napajeci kabel by mél byt pfipojen ke spinacdm uniku.
e Pred pouZitim prosim zkontrolujte, zda napéti zdroje souhlasi s Udaji na typovém Sstitku a zda

vypinac€ a pojistka uZivatele odpovidaji poZadavku na napajeni stroje.



Ccz

e Télo musi byt fadné uzemnéno.

e Je zakadzano pokladat troud a vybusné predméty do blizkosti stroje.

e Udrzujte jej v prostredi s vynikajicim ventilacnim systémem. Teplota kolem by méla byt nizsi
nez 50°C.

e Je zakazano spalovat topnou trubku nasucho, aby se prodlouZila Zivotnost stroje.

Provozni kroky

1. Polozte jidlo na otocnou ty¢ na maso a ty¢ na maso vlozte zpét do spodni pevné desky, poté
vloZte horni Spi¢ku tyce na maso do horni pevné desky. Upravte polohu a poté, co je
pfipraven, dobfe zajistéte. Doporucuje se maximalni zatiZzeni 25 kg, aby nedoslo k poskozeni.

2. Pfripojte napajeni (Napéti napajeni by mélo byt stejné jako na typovém Stitku stroje a méli byste
nainstalovat hlavni vypinac, pojistku a jistic stroje). Otocte knoflikem teploty ve sméru
hodinovych rucicek, poté se rozsviti kontrolka ohfevu a topné téleso se zacne zahfivat. Zapnéte
vypina¢ motoru. Poté se tyc zacne otdcet a jidlo se zacne opékat. Jak opékani pokracuje, nozem
opecené maso na povrchu nakrijejte. KdyZ je maso hotové, mliZete maso podavat zakaznikovi.

3. Tento stroj vyuZiva plynulou regulaci teploty, pokud otocite knoflikem teploty po sméru
hodinovych rucicek, prodlouzi se pracovni doba topného télesa a teplota se zvysi. Provoz
strojniho cyklu (fikdme tomu prerusovany proces ohfevu), aby se topné téleso dostalo do stavu
termostatu v rozsahu nastavené teploty. Zatimco proces prerusovaného ohrevu, jak se uhel
otaceni zvysuje, doba vedeni bude delsi a teplota bude vyssi. Pokud chcete kontinualni ohtev,
misto prerusovaného ohrevu otocte knoflik do maximalni polohy (pti dosaZeni této polohy
budete mit zfetelny pocit pauzy), topné téleso bude ve stavu kontinualniho ohfevu a teplota
grilu mlZe dosahnout maximum.

4. Otocnd ty¢ na maso je urena pro pecené potraviny. Lze jej postavit pro CiSténi nebo fixaci
potravin. Jidlo by mélo byt umisténo uprostied tyce. BEhem otaceni tyce se otacii pecené jidlo.

5. K zachyceni zbyvajiciho oleje z topné desky Ize Ucelné pouzit panev na maso a je tfeba ji Casto

Cistit, aby nevytekla.

Pozor: Pfi pouZivani tohoto stroje se nedotykejte oblasti elektrického ohfevu, abyste se

neopafrili.

PécCe a Udrzba
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Doprava a skladovani

PFi prepravé byste méli byt velmi opatrni, aby se zabranilo silnym vibracim.

Aby se prodlouZila a udrzela Zivotnost a stav vaseho stroje, dlirazné doporucujeme, aby
zafizeni v baleni nebylo del$i dobu vystaveno venkovnimu prostiedi. Mél by byt umistén v
dobrém vzduchovém a nekorozivnim vzduchu, suchém skladovani. Pokud je nutné jej umistit
na volném prostranstvi, mél by mit vodotésné zarizeni.

Nelze jej postavit vzhlru nohama.

Cisténi a udriba

Abyste predesli nehodé, musite odpojit napajeci kabel nebo vypnout hlavni vypinac, pokud
jste stroj delsi dobu nepoutzivali. Veskery servis a udrzbu je nutné provadét po odpojeni
napajeni. Pokud se na stroji vyskytnou néjaké potize, stroj nerozebirejte a odeslete jej k
opravé svému dodavateli.

Doporucuje se kazdorocni kontrola a dotazeni kovovych armatur.

Pravidelné stroj Cistéte mezi jednotlivymi pouZitimi a zejména po delsSim skladovani.
Vycistéte stroj mékkou tkaninou a v pfipadé potreby poufZijte k ¢isténi neutralni Cistici
prostfedek, vyhnéte se poufZiti ostrého kovu k vytazeni vnéjsiho povrchu topné desky.

Pred cisténim se ujistéte, Ze stroj a jeho soucdsti jsou dostate¢né vychladlé. Nikdy
nemanipulujte s horkymi dily nechranényma rukama.

Zbytky oleje v panvi na maso je tfeba ¢asto Cistit.

Vice nez 90 % stroje je vyrobeno z kovu (nerezova ocel, Zelezo, hlinik, galvanicky plech), takze

tyto kovy lze po zpracovani ve specializované Upravné znovu pouzit. (Prosim, nevyhazujte je)
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Schéma dilu

Cislo dilu Popis zafizeni Pocet
1 Vypinac¢ On-Off 1
5 Posuvna konstrukce panve na 1

maso
3 Motor 1
4 LozZisko 1
5 pojistné krouzky 1
6 Panev na maso 1
7 Pfenosova struktura 1
8 Talif na maso a ty¢ na maso 1
9 Nejvyssi umisténi 1
10 Polohovaci pfezka tyce na 1
maso
11 Upraveny knoflik 1
12 Téleso 1
13 Kryci deska 1
14 Zadni deska 1
15 Porcelanovy terminal 1
16 Kabelovy zamek 1
17 Napajeci kabel 1
18 Teplo Svétlo 1
;g Temp. Komponenta knofliku 1
21 Termostat 1
22 Topné téleso 1
23 Butt kabel 1
24 Noha 2
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25 Konstrukce motoru 1

Pozor:

e Dily zaplombované vyrobcem nebo jeho zastupcem nesmi uzivatel obsluhovat.

e Neupravujte spotiebic.

Elektricka schémata

e Zkontrolujte obvod.
e Zainstalaci tohoto spotiebi¢e by mél byt odpovédny instalaéni technik.

e Pred demontdzi spotfebice vypnéte napdjeni a nechte spotiebic zcela vychladnout.
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1: 220-230V, 50/60Hz. UZivatel by mél otestovat napajeci zdroj s ochranou proti Uniku.

Doporudujeme pouZit 40A, > elektrické sité.
SA: VYPINAC ZAPNUTO-VYPNUTO

M: MOTOR

ST: REGULACE TEPLOTY

EH: TOPNE TELESO
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HL: SVETLO TOPENI
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Ce manuel d’utilisation a été traduit a I'aide d’'une traduction automatique pour votre confort.
A Des efforts raisonnables ont été faits pour vous fournir une traduction précise ; cependant,
aucune traduction automatique n’est parfaite et ne pourra jamais remplacer les traducteurs
humains. La version anglaise est la version officielle de nos manuels d’utilisation. Toute divergence
ou différence créée par la traduction n'est pas contraignante et n'a aucun effet juridique a des fins
de conformité ou d'application. En cas de questions relatives a I'exactitude des informations
contenues dans le manuel d'utilisation, veuillez-vous référer a la version anglaise de ces contenus

en tant que version officielle.

Caractéristiques techniques

Description du parametre Valeur du parameétre
Nom de produit Grill électrique pour kebab et shawarma
Modele RCEK-46
Tension nominale [V~] / fréquence [Hz] 230/50
Puissance nominale [W] 2000
Maximum load [kg] 8
Hauteur maximale de la viande [mm)] 180

Présentation du produit
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Mode d'emploi

e Placez la machine sur une plate-forme plate, le cable d'alimentation doit étre connecté aux

interrupteurs du circuit de fuite.
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Avant utilisation, veuillez vérifier si la tension de I'alimentation électrique est conforme a celle
de la plaque signalétique et si l'interrupteur d'alimentation et le fusible de I'utilisateur sont
conformes a la demande d'alimentation de la machine.

Le corps doit étre correctement relié a la terre.

Il est interdit de placer de I'amadou et des objets explosifs a proximité de la machine.
Gardez-le dans I'environnement grace au systéeme de ventilation supérieur. La température
environnante devrait étre inférieure a 50°C.

Il est interdit de braler a sec le tube chauffant afin de prolonger la durée de vie de la machine.

Etapes de fonctionnement

1.

Placez les aliments sur le poteau a viande rotatif et remettez le poteau a viande dans la
plaque fixe inférieure, puis insérez la pointe supérieure du poteau a viande dans la plaque
fixe supérieure. Ajustez la position et verrouillez-la bien une fois qu'elle est préte. Il est
recommandé que la charge maximale soit de 25 kg pour éviter tout dommage.

Connectez I'alimentation (la tension d’alimentation doit étre la méme que celle indiquée sur
la plaque signalétique de la machine et vous devez installer un interrupteur d’alimentation, un
fusible et un disjoncteur pour la machine). Tournez le bouton de température dans le sens des
aiguilles d'une montre, le voyant de chaleur s'allume et I'élément chauffant commence a
chauffer. Allumez l'interrupteur marche/arrét du moteur. Ensuite, le poteau commence a
tourner et les aliments commencent a rotir. Au fur et a mesure de la cuisson, utilisez le couteau
pour couper la viande rotie a la surface. Vous pouvez servir la viande a votre client lorsque la
viande est préte.

Cette machine utilise une régulation de température en continu, si vous tournez le bouton de
température dans le sens des aiguilles d'une montre, le temps de fonctionnement de I'élément
chauffant sera allongé et la température augmentera. Fonctionnement du cycle de la machine
(nous I'appelons processus de chauffage intermittent), pour mettre I'élément chauffant dans
I'état du thermostat dans la plage de température de réglage. Pendant le processus de
chauffage intermittent, a mesure que I'angle de rotation augmente, le temps de conduction
sera plus long et la température sera plus élevée. Si vous souhaitez un chauffage continu, au
lieu d'un chauffage intermittent, veuillez tourner le bouton jusqu'a la position maximale (vous
aurez une nette sensation de pause lorsque vous atteindrez cette position), I'élément
chauffant sera en état de chauffage continu et la température du barbecue pourra atteindre

son maximum.
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4. Le poteau a viande rotatif est destiné aux aliments rétis. Il peut étre utilisé pour nettoyer ou
pour préparer les aliments. La nourriture doit étre placée au milieu du poteau. Pendant la
rotation du pole, les aliments rotis tournent également.

5. La poéle a viande peut étre utilisée pour recueillir I'huile restante de la plaque chauffante de

maniere pratique, et elle doit étre nettoyée fréquemment pour éviter qu'elle ne sorte.

Attention: Lorsque vous utilisez cette machine, ne touchez pas la zone de chauffage électrique
pour éviter les bralures.

Entretien et maintenance

Transport et stockage

e Lors dutransport, il faut étre tres prudent et éviter les fortes vibrations.

e Afin de prolonger et de maintenir la durée de vie et I'état de votre machine, nous
recommandons fortement que I'équipement dans I'emballage ne soit pas exposé a l'air libre
pendant une longue période. Il doit étre placé dans un endroit bien aéré et non corrosif, dans
un endroit sec. S'il est nécessaire de le mettre a l'air libre, il doit étre doté d'installations
étanches.

e On ne peut pas le mettre a I'envers.

Nettoyage et entretien

e Afin d'éviter tout accident, vous devez débrancher le cordon d'alimentation ou couper
I'interrupteur d'alimentation si vous n'avez pas utilisé la machine pendant une longue
période. Toutes les opérations de service et de maintenance doivent étre effectuées apres
coupure de I'alimentation électrique. En cas de probleme avec la machine, ne la démontez
pas et envoyez-la a votre fournisseur pour réparation.

e |l est recommandé de vérifier et de resserrer annuellement les ferrures métalliques.

e Nettoyez régulierement votre machine entre chaque utilisation et surtout apres de longues
périodes de stockage.

e Veuillez nettoyer la machine avec un chiffon doux et utiliser un agent de nettoyage neutre
pour nettoyer si nécessaire, évitez d'utiliser du métal tranchant pour tirer la surface de
I'extérieur de la plaque chauffante.

e Assurez-vous que la machine et ses composants sont suffisamment refroidis avant de les

nettoyer. Ne jamais manipuler les pieces chaudes avec les mains non protégées.
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e Lesrestes d’huile dans la poéle a viande doivent étre nettoyés souvent.
e Plus de 90 % de la machine est entierement constituée de métal (acier inoxydable, fer,
aluminium, plaque de métal galvanisé), de sorte que ces métaux peuvent étre réutilisés apres

avoir subi un traitement dans une usine de traitement spécialisée. (Veuillez ne pas les jeter)
Schéma des pieces

14

13

Numéro de la - o . s
e Description de I'appareil Quantité
1 Interrupteur marche-arrét 1
) Structure coulissante de la 1
poéle a viande
3 Moteur 1
4 Roulement 1
5 circlips 1
6 Poéle a viande 1
7 Structure de transmission 1
Assiette a viande et poteau a
8 . 1
viande
9 Positionnement supérieur 1
10 Boucle de positionnement du 1
poteau a viande
11 Bouton ajusté 1
12 Corps 1
13 Plague de recouvrement 1
14 Plaque arriere 1
15 Terminal en porcelaine 1
16 Cable antivol 1
17 Cordon d'alimentation 1
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18 Lumiere de chaleur 1
19 Composant du bouton de 1
20 température 1
21 Thermostat 1
22 Elément chauffant 1
23 Cable de fesses 1
24 Pied 2
)5 Structure d'assemblage du 1
moteur
Attention:

e Les piéces scellées par le fabricant ou son agent ne doivent pas étre utilisées par I'utilisateur.

e Ne pas modifier I'appareil.

Schémas électriques

e Vérifiez le circuit.
e L'installateur doit étre responsable de l'installation de cet appareil.
e Coupez 'alimentation électrique et laissez I'appareil refroidir completement avant de le

démonter.

EH ® HL
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1:220-230V, 50/60 Hz. L'utilisateur doit tester I'alimentation électrique avec une protection contre

les fuites. Nous suggérons d'utiliser 40A, 2,5 m %réseau électrique.
SA : INTERRUPTEUR MARCHE-ARRET

M : MOTEUR

ST : REGULATEUR DE TEMPERATURE

EH : ELEMENT CHAUFFANT

HL : LUMIERE CHAUFFANTE



Questo manuale di istruzioni & stato tradotto con la traduzione automatica. Ci sforziamo
A costantemente di fornire una traduzione accurata. Tuttavia, nessuna traduzione automatica e
perfetta, né intende sostituire la traduzione umana. Il manuale di istruzioni ufficiale & nella
versione inglese. Eventuali discrepanze o differenze create dalla traduzione non sono vincolanti e
non hanno alcun effetto legale ai fini della conformita o dell'esecuzione. In caso di domande
relative all'accuratezza delle informazioni contenute nel manuale di istruzioni, consultare la

versione inglese dei contenuti, in quanto questa e la versione ufficiale.

Dati tecnici

Descrizione del parametro Valore del parametro
Nome del prodotto Griglia elettrica per kebab e shawarma
Modello RCEK-46
Tensione nominale [V~] / frequenza [Hz] 230/50
Potenza nominale [W] 2000
Maximum load [kg] 8
Altezza massima della carne [mm] 180

Panoramica del prodotto
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Istruzioni per |'uso

e Posizionare la macchina su una piattaforma piana; il cavo di alimentazione deve essere

collegato agli interruttori del circuito di dispersione.



e Prima dell'uso, verificare che la tensione di alimentazione sia conforme a quella indicata sulla
targhetta dati e che l'interruttore di alimentazione e il fusibile dell'utente siano conformi alla
potenza richiesta dalla macchina.

e |l corpo deve essere correttamente collegato a terra.

e Evietato posizionare esche e oggetti esplosivi in prossimita della macchina.

e Mantenetelo nell'ambiente grazie al sistema di ventilazione superiore. La temperatura
circostante dovrebbe essere inferiore a 50°C.

e E vietato bruciare a secco i tubi riscaldanti per prolungare la durata utile della macchina.

Fasi operative

1. Mettere il cibo sul palo rotante per carne e rimettere il palo nella piastra fissa inferiore,
quindi inserire la punta superiore del palo per carne nella piastra fissa superiore. Una volta
pronto, regolarne la posizione e bloccarlo bene. Per evitare danni, si consiglia un carico
massimo di 25 kg.

2. Collegare l'alimentazione (la tensione di alimentazione deve essere la stessa indicata sulla
targhetta della macchina e si devono installare un interruttore di alimentazione, un fusibile e
un interruttore per la macchina). Ruotare la manopola della temperatura in senso orario: la
spia del calore si accende e I'elemento riscaldante inizia a riscaldarsi. Accendere l'interruttore
di accensione/spegnimento del motore. Poi il palo inizia a ruotare e il cibo inizia a tostarsi.
Durante la cottura, utilizzare il coltello per tagliare la carne arrostita in superficie. Quando la
carne & pronta, puoi servirla al cliente.

3. Questa macchina utilizza una regolazione continua della temperatura: ruotando la manopola
della temperatura in senso orario, il tempo di funzionamento dell'elemento riscaldante si
allunghera e la temperatura aumentera. Funzionamento del ciclo della macchina (lo
chiamiamo processo di riscaldamento intermittente) per portare I'elemento riscaldante in
stato di termostato entro l'intervallo di temperatura impostato. Nel processo di riscaldamento
intermittente, all'aumentare dell'angolo di rotazione, il tempo di conduzione sara piu lungo e
la temperatura pil elevata. Se si desidera un riscaldamento continuo, anziché intermittente,
ruotare la manopola sulla posizione massima (si avvertira una netta sensazione di pausa
quando si raggiunge questa posizione), l'elemento riscaldante sara in modalita di
riscaldamento continuo e la temperatura del barbecue potra raggiungere il massimo.

4. |l palo rotante per la carne e per il cibo arrostito. Puo essere utilizzato per pulire o preparare il
cibo. Il cibo dovrebbe essere messo al centro del palo. Durante la rotazione del palo, ruota

anche il cibo arrostito.



5. La teglia per la carne puo essere utilizzata per raccogliere comodamente I'olio rimasto sulla

piastra riscaldante; & opportuno pulirla frequentemente per evitare che fuoriesca.

Attenzione: Quando si utilizza questa macchina, non toccare la zona di riscaldamento elettrico

per evitare scottature.

Cura e manutenzione

Trasporto e stoccaggio

e Durante il trasporto occorre prestare molta attenzione ed evitare forti vibrazioni.

e Per prolungare e preservare la durata e le condizioni della macchina, si raccomanda
vivamente di non esporre I'apparecchiatura imballata all'aria aperta per lunghi periodi di
tempo. Dovrebbe essere conservato in un luogo asciutto, ventilato e non corrosivo. Se e
necessario posizionarlo all'aperto, dovrebbe essere dotato di strutture impermeabili.

e Non puo essere capovolto.

Pulizia e manutenzione

e Perevitare incidenti, & necessario scollegare il cavo di alimentazione o staccare l'interruttore
generale se la macchina non é stata utilizzata per un lungo periodo. Tutte le operazioni di
assistenza e manutenzione devono essere eseguite dopo aver interrotto |'alimentazione
elettrica. In caso di problemi con la macchina, non smontarla, ma inviarla al fornitore per la
riparazione.

e Siraccomanda di controllare e serrare annualmente i raccordi metallici.

e Pulire regolarmente la macchina tra un utilizzo e I'altro, soprattutto dopo un lungo periodo di
inutilizzo.

e Pulire la macchina con un panno morbido e, se necessario, utilizzare un detergente neutro;
evitare di utilizzare oggetti metallici affilati per tirare la superficie esterna della piastra
riscaldante.

e Prima di procedere alla pulizia, assicurarsi che la macchina e i suoi componenti siano
sufficientemente freddi. Non maneggiare mai parti calde con le mani non protette.

e Bisogna pulire spesso i resti di olio nella teglia della carne.

e Oltre il 90% della macchina e realizzata interamente in metallo (acciaio inossidabile, ferro,

alluminio, lamiera galvanica), quindi questi metalli possono essere riutilizzati dopo essere



stati sottoposti a lavorazione presso un impianto di trattamento specializzato. (Si prega di

non buttarli via)

Diagramma delle parti

Numero di Descrizione del dispositivo Quantita
parte
1 Interruttore On-Off 1
) Struttura scorrevole della teglia 1
per carne
3 Motore 1
4 Cuscinetto 1
5 anelli elastici 1
6 Padella per carne 1
7 Struttura di trasmissione 1
8 Piatto di carne e palo di carne 1
9 Posizionamento in alto 1
Fibbia di posizionamento del
10 1
palo della carne
11 Manopola regolata 1
12 Corpo 1
13 Piastra di copertura 1
14 Piastra posteriore 1
15 Terminale in porcellana 1
16 Lucchetto a cavo 1
17 Cavo di alimentazione 1
18 Luce di calore 1
19 Componente manopola 1
20 temperatura 1
21 Termostato 1




22 Elemento riscaldante 1

23 Cavo di testa 1

24 Gamba 2

95 Struttura di assemblaggio del 1
motore

Attenzione:
e Le partisigillate dal produttore o dal suo agente non devono essere utilizzate dall'utente.

e Non modificare I'apparecchio.

Schemi elettrici

e Controllare il circuito.
e L'installatore dovrebbe essere responsabile dell'installazione di questo elettrodomestico.

e Prima di smontare I'apparecchio, spegnerlo e lasciarlo raffreddare completamente.
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1:220-230V, 50/60 Hz. L'utente deve testare |'alimentatore con protezione contro le perdite.

Suggeriamo di utilizzare 40A, 2,5m %rete elettrica.
SA: INTERRUTTORE ON-OFF

M: MOTOR



ST: REGOLATORE DI TEMPERATURA

EH: ELEMENTO RISCALDANTE

HL: LUCE RISCALDANTE
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constantemente por ofrecer una traduccion precisa. Sin embargo, ninguna traduccién automatica
es perfecta. Tampoco pretende sustituir a la traduccidn realizada por un ser humano. El manual
de instrucciones oficial es la version inglesa. Cualquier discrepancia o diferencia en la traduccion
no es vinculante ni tiene ningun efecto legal a efectos de cumplimiento o ejecucién. En caso de
duda sobre la exactitud de la informacion incluida en las instrucciones de uso, consulte la version

c Este manual de instrucciones ha sido traducido automaticamente. Nos esforzamos

inglesa de estos contenidos, ya que esta es la version oficial.

Caracteristicas técnicas

Descripcion del parametro Valor del parametro
Nombre del producto Parrilla eléctrica para kebab y shawarma
Modelo RCEK-46
Tension nominal [V~] / frecuencia [Hz] 230/50
Potencia nominal [W] 2000
Maximum load [kg] 8
Altura maxima de la carne [mm] 180

Descripcién general del producto
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Instrucciones de funcionamiento

e Coloque la maquina en una plataforma plana, el cable de alimentacién debe estar conectado

a los interruptores del circuito de fuga.
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e Antes de usar, verifique si el voltaje de la fuente de alimentacidn coincide con el de la placa de
datos y si el interruptor de encendido y el fusible del usuario coinciden con la solicitud de
energia de la maquina.

e Elcuerpo debe estar conectado a tierra correctamente.

e Estd prohibido colocar yesca u objetos explosivos cerca de la maquina.

e Manténgalo en el ambiente con el sistema de ventilacién superior. La temperatura ambiente
debe ser inferior a 50°C.

e Estd prohibido quemar en seco el tubo de calentamiento para prolongar la vida util de la

maquina.

Pasos de operacion

1. Coloque la comida en la barra giratoria para carne y vuelva a colocar la barra en la placa fija
inferior; luego inserte la punta superior de la barra para carne en la placa fija superior. Ajuste
la posicidn y bloquéela bien después de que esté lista. Se recomienda que la carga maxima
sea de 25 kg para evitar cualquier dafio.

2. Conecte la energia (el voltaje de energia debe ser el mismo que el de la placa de identificacion
de la maquina y debe instalar el interruptor de energia, el fusible y el disyuntor en la maquina).
Gire la perilla de temperatura en el sentido de las agujas del reloj, luego la luz de calor se
enciendey el elemento calefactor comienza a calentarse. Encienda el interruptor de encendido
y apagado del motor. Luego el palo empieza a girar y la comida empieza a asarse. A medida
que avanza la coccién, utilice el cuchillo para cortar la carne asada en la superficie. Puedes
servir la carne a tu cliente cuando esté lista.

3. Esta maquina utiliza una regulacidn de temperatura continua, si gira la perilla de temperatura
en el sentido de las agujas del reloj, el tiempo de funcionamiento del elemento calefactor se
alargard y la temperatura aumentard. Operacién del ciclo de la maquina (lo lamamos proceso
de calentamiento intermitente), para hacer que el elemento calefactor esté en el estado del
termostato dentro del rango de temperatura establecido. Durante el proceso de
calentamiento intermitente, a medida que aumenta el dngulo de rotacién, el tiempo de
conduccidn sera mas largo y la temperatura serd mas alta. Si desea un calentamiento continuo,
en lugar del calentamiento intermitente, gire la perilla a la posicidn maxima (tendra una
sensacion distintiva de pausa al llegar a esta posicion), el elemento calefactor estard en estado

de calentamiento continuo y la temperatura de la barbacoa puede alcanzar el maximo.
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4.

La barra giratoria para carne es para los alimentos asados. Se puede poner para limpiar o
arreglar la comida. La comida debe colocarse en el centro del poste. Durante el giro del poste,
el alimento asado también gira.

La bandeja para carne se puede utilizar para recoger el aceite restante de la placa calefactora

de manera conveniente y se debe limpiar con frecuencia para evitar que se derrame.

Atencidn: Cuando utilice esta maquina, no toque el area de calentamiento eléctrico para evitar

guemaduras.

Cuidado y mantenimiento

Transporte y almacenamiento

En el transporte se debe tener mucho cuidado, evitando vibraciones fuertes.

Para prolongar y mantener la vida util y el estado de su maquina, recomendamos
encarecidamente que el equipo incluido en el paquete no se deje al aire libre durante mucho
tiempo. Debe colocarse en buenas instalaciones, en un lugar con aire limpio y no corrosivo, y
en un almacenamiento seco. Si es necesario ponerlo al aire libre, debe contar con
instalaciones impermeables.

No se puede poner al revés.

Limpieza y mantenimiento

Para evitar accidentes, debe desenchufar el cable de alimentacion o cortar el interruptor de
alimentacidn si no ha utilizado la maquina durante un largo tiempo. Todas las operaciones de
servicio y mantenimiento deben realizarse después de cortar el suministro eléctrico. Si hay
algun problema con la maquina, no la desmonte y enviela a su proveedor para su reparacion.
Se recomienda la revisidn y el ajuste anual de los herrajes metalicos.

Limpie periédicamente su maquina entre usos y especialmente después de periodos
prolongados de almacenamiento.

Limpie la maquina con un pafio suave y utilice un agente de limpieza neutro para limpiar si es
necesario; evite utilizar metales afilados para tirar de la superficie exterior de la placa
calefactora.

Asegurese de que la maquina y sus componentes estén lo suficientemente frios antes de
limpiarlos. Nunca manipule piezas calientes con las manos desprotegidas.

Los restos de aceite en la sartén de la carne deben limpiarse con frecuencia.
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e Mads del 90% de la maquina esta hecha de metal (acero inoxidable, hierro, aluminio, placas
de metal galvanizadas), por lo que estos metales se pueden reutilizar después de pasar por

un proceso de tratamiento especializado. (No los tire a la basura)
Diagrama de piezas

14
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Nimero del Descripcion del dispositivo Cantidad
elemento
1 Interruptor de encendido y 1
apagado
Estructura deslizante de la
2 . 1
bandeja para carne
3 Motor 1
4 Cojinete 1
5 anillos de retencidn 1
6 Sartén para carne 1
7 Estructura de transmisidn 1
8 Plato de carne y barra de carne 1
9 Posicionamiento superior 1
Hebilla de posicionamiento del
10 1
poste de carne
11 Perilla ajustada 1
12 Cuerpo 1
13 Placa de cubierta 1
14 Placa trasera 1
15 Terminal de porcelana 1
16 Bloqueo de cable 1
17 Cable de alimentacién 1
18 Luz de calor 1
19 1
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20 Componente de perilla de 1
temperatura
21 Termostato 1
22 Elemento calefactor 1
23 Cable de tope 1
24 Pierna 2
95 Estructura de montaje del 1
motor
Atencion:

e Las piezas selladas por el fabricante o su agente no deben ser operadas por el usuario.

e No modifique el aparato.

Esquemas eléctricos

e Compruebe el circuito.
e Elinstalador debe ser responsable de la instalacién de este aparato.

e Corte la energia y deje que el aparato se enfrie completamente antes de desmontarlo.
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1: 220-230V, 50/60 Hz. El usuario debe probar la fuente de alimentacién con proteccion contra

fugas. Sugerimos utilizar 40A, >°>™?red eléctrica.
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SA: INTERRUPTOR DE ENCENDIDO Y APAGADO
M: MOTOR

ST: CONTROLADOR DE TEMPERATURA

EH: ELEMENTO CALEFACTOR

HL: LUZ DE CALEFACCION
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Kérjuk, vegye figyelembe, hogy ez a hasznalati Utmutaté gépi forditassal késziilt. Arra torekszink,

A hogy a forditdsok a lehet6 legpontosabbak legyenek, azonban egyetlen gépi forditas sem
tokéletes, és nem is célja, hogy helyettesitse az emberi forditdst. A hivatalos hasznalati dtmutaté
az angol nyelv(i valtozat. A forditasban keletkezett eltérések vagy kilonbségek nem kotelezé
érvénylek, és nincs jogi hatdsuk a megfelel6ség vagy a végrehajtas szempontjabdl. Ha barmilyen
kérdés meril fel a hasznalati Utmutatdban szerepl6 informacidk pontossagaval kapcsolatban,
kérjik, hivatkozzon ezen tartalmak angol nyelv( valtozatara, amely a hivatalos valtozat.

M{szaki adatok

Paraméter leirasa Paraméter értéke
Preciziés mérleg Elektromos Kebab Shawarma Grill
Modell RCEK-46
Névleges fesziiltség [V~] / frekvencia [Hz] 230/50
Névleges teljesitmény [W] 2000
Maximum load [kg] 8
A hds maximalis magassaga [mm] 180

Termék attekintés
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Hasznalati utasitas

e Helyezze a gépet a lapos platformra, a tapkabelt a szivargasi aramkori kapcsoldkhoz kell

csatlakoztatni.
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e Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a tapegység fesziltsége megfelel-e az adattablan szerepld
fesziltségnek, és hogy a felhasznald haldzati kapcsoldja és biztositéka megfelel-e a gép
teljesitményének.

e Atestet megfelel6en kell féldelni.

e Tilos taplét és robbandanyagot a gép kozelébe helyezni.

e A kivadlé szell6z6rendszerrel tartsa a kornyezetben. A hémérsékletnek 50 °C-nal
alacsonyabbnak kell lennie.

e A gép élettartamdanak meghosszabbitasa érdekében tilos a flit6csé szarazon égetése.

MUkodési |épések

1. Tegye az ételt a forgd husrudra, és helyezze vissza a husrudat az alsé rogzitett tanyérba, majd
helyezze a husrud felsé hegyét a felsd rogzitett tanyérba. Allitsa be a poziciét, és jol zarja le,
miutan elkésziilt. A sérilések elkeriilése érdekében ajanlott a maximalis terhelés 25 kg.

2. Csatlakoztassa a tapellatast (a tapfesziltségnek meg kell egyeznie a gép névtablajaval, és be
kell szerelnie a géphez a haldzati kapcsoldt, a biztositékot és a megszakitét). Forgassa el a
hémérsékletszabalyozé gombot az odramutatd jarasaval megegyezd irdnyba, ekkor a
melegitSfény kigyullad, és a flit6elem melegedni kezd. Kapcsolja be a motor ki-be kapcsoldjat.
Ezutan a polus forogni kezd, és az étel elkezd stilni. A siités el6rehaladtaval a késsel vagja le a
stlt hast a felszinen. A hast akkor talalhatja a vasarlojanak, amikor a hus elkésziilt.

3. Ez a gép fokozatmentes hé&mérséklet-szabalyozast hasznal, ha a hémérsékletgombot az
dramutato jardsdval megegyezd irdnyba forgatja, a flitéelem mikodési ideje meghosszabbodik
és a hmérséklet emelkedik. Gépi cikluslizem (szakaszos f(itési folyamatnak nevezziik), hogy a
flit6elem termosztatos allapotban legyen a beallitott hémérséklettartomanyon belil. Az
id6szakos flitési folyamat soran a forgdsi szog ndvekedésével a vezetési id6 hosszabb lesz, és
a hémérséklet magasabb lesz. Ha folyamatos flitést szeretne, a szakaszos f(ités helyett forgassa
a gombot a max allasba (ennek a pozicidonak az elérésekor hatarozott sziinet érzése lesz), a
fit6elem folyamatos f(itési allapotba kerdil, és a grill h6mérséklete elérheti a maximumot.

4. Aforgd husrud a silt ételekhez vald. Fel lehet allitani a tiszta vagy az élelmiszer rogzitésére. Az
ételt a pdlus kézepére kell helyezni. A pélus forgdsa kézben a siilt étel is forog.

5. A hdustalban célszeriien fel lehet gyijteni a flit6lap maradék olajat, és gyakran ki kell tisztitani,

hogy ne jojjon ki.

Figyelem! A leforrazas elkerilése érdekében ne érintse meg az elektromos flitGfeliiletet.
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Gondozas és karbantartas

Szallitas és tarolas

A szallitas sordn nagyon dvatosnak kell lennie, megel6zve a sulyos rezgéseket.

A gép élettartamdnak és allapotanak meghosszabbitdsa és fenntartasa érdekében erGsen
javasoljuk, hogy a csomagban lévé berendezéseket ne tegye hosszu idére a szabad levegére.
J6 leveg6ijli és nem korrézids leveg6jli, szaraz taroldhelyre kell helyezni. Ha szabadtérre kell
helyezni, akkor vizallé6 berendezésekkel kell rendelkeznie.

Nem lehet fejjel lefelé forditani.

Tisztitas és karbantartas

A baleset elkerilése érdekében huzza ki a tapkabelt, vagy kapcsolja ki a haldzati kapcsolét, ha
hosszabb ideig nem haszndlta a gépet. Minden szerviz- és karbantartasi m(iveletet az
aramellatas kikapcsolasa utan kell elvégezni. Ha a gépben valamilyen probléma van, ne
szerelje le a gépet, és kildje el a beszallitdjanak javitasra.

A fémszerelvények éves ellenGrzése és meghuzasa ajanlott.

Rendszeresen tisztitsa meg a gépet két haszndlat kdzott és kilondsen hosszabb tarolas utdn.
Kérjik, tisztitsa meg a gépet puha anyaggal, és szlikség esetén hasznaljon semleges
tisztitészert a tisztitdshoz, kerilje az éles fém hasznalatat a flit6lemez kiilsé feltiletének
hlzasahoz.

Tisztitas elStt gy6z6djon meg arrdl, hogy a gép és alkatrészei kellen lehliltek. Soha ne
kezelje a forré alkatrészeket védtelen kézzel.

A husos serpeny6ben 1évé olajmaradékot gyakran ki kell tisztitani.

A gép tobb mint 90%-a fémbdl késziilt (rozsdamentes acél, vas, aluminium, galvanizalt
fémlemez), igy ezek a fémek a specialis kezel6lizemben torténd feldolgozas utan

ujrafelhasznalhatok. (Kérjuk, ne dobja ki Gket)
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Alkatrész diagram
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Alkatrész A késziilék leirdsa Mennyiség
szama
1 Be-kapcsold 1
5 A husos serpeny6 csuszé 1
szerkezete
3 Motor 1
4 Csapagy 1
5 karikak 1
6 Hus serpenyé 1
7 Atviteli struktura 1
8 Huastanyér és husrad 1
9 Top pozicionalas 1
10 A ht]sr.l](.:l cs,atljénak 1
poziciondlasa
11 Beadllitott gomb 1
12 Sz6rdpisztoly teste 1
13 Fedélap 1
14 Hatso lemez 1
15 Porcelan terminal 1
16 Kabelzar 1
17 Haldzati kabel 1
18 Héfény 1
;g Temp. gomb Osszetevd 1
21 Termosztat 1
22 Flit6elem 1
23 Butt kabel 1
24 Lab 2
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25 Motor osszeszerel6 szerkezet 1

Figyelem!
e A gydrtd vagy annak képvisel6je altal lezart alkatrészeket a felhasznalé nem mukodtetheti.

e Ne mddositsa a késziiléket.

Elektromos kapcsolasi rajzok

e Ellendrizze az aramkort.
e Akésziilék beszereléséért a szerel6nek kell felelnie.

e Akészllék szétszerelése el6tt kapcsolja ki a késziiléket, és hagyja teljesen kih(ilni.
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1: 220-230V, 50/60Hz. A felhasznaldnak szivargasvédelemmel ellatott tapegységet kell tesztelnie.

Javasoljuk, hogy 40A, 2,5m2-es®eomos hi|4zatot hasznaljon.
SA: ON-OFF KAPCSOLO

M: MOTOR

ST: HOMERSEKLET-SZABALYOZO

EH: FUTOELEM
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HL: FUTESI FENY
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Bemaerk at denne brugervejledning er maskinoversat. Skgnt der er blevet gjort en stor
A arbejdsindsats for at fa oversaettelserne sa praecise som muligt, er ingen maskineoversattelser
perfekte, og er heller ikke ment som erstatning for en menneskelig oversaettelse. Den officielle
brugervejledning er den engelske version. Vi hafter ikke juridisk for misforstaelser som fglge af
maskinelle fejloversattelser Safremt der opstar tvivl om meningen, henviser vi til den engelske

brugsanvisning da dette er den officielle version.

Tekniske data

Parameterbeskrivelse Parametervaerdi
Produktnavn Elektrisk kebab shawarma-grill
Model RCEK-46
Nominel spaending [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominel effekt[W] 2000
Maximum load [kg] 8
Maks. hgjde pa kgd [mm] 180

Produktoversigt
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Betjeningsvejledning

e Placer maskinen pa en flad platform, og stremkablet skal forbindes til laekageafbryderne.
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e Fgr brug skal du kontrollere, om spaendingen i stremforsyningen er i overensstemmelse med
datapladen, og om brugerens strgmafbryder og sikring er i overensstemmelse med maskinens
strgmkrav.

e Kroppen skal veere korrekt jordet.

e Deter forbudt at lzegge teendstikker og eksplosive genstande i naerheden af maskinen.

e Hold det i miljget med det overlegne ventilationssystem. Temperaturen omkring bgr veere
under 50°C.

e Det er forbudt at lade varmergret tgrbraende for at forlaenge maskinens levetid.

Betjeningstrin

1. Leeg maden pa den roterende k@dstang og saet k@dstangen tilbage i den nederste faste plade,
og st derefter den gverste spids af kgdstangen ind i den gverste faste plade. Juster
positionen, og I3s den godt fast, nar den er klar. Det anbefales, at den maksimale belastning
er 25 kg for at undga skader.

2. Tilslut stremmen (stremspeaendingen skal veere den samme som pa maskinens typeskilt, og du
skal installere afbryder, sikring og afbryder til maskinen). Drej temperaturknappen med uret,
sa lyser varmelampen, og varmeelementet begynder at varme op. Teend for motorens
teend/sluk-kontakt. S begynder stangen at rotere, og maden begynder at stege. Brug kniven
til at skaere det stegte kgd ned i overfladen, efterhanden som stegningen skrider frem. Du kan
servere kgdet for din kunde, nar det er faerdigt.

3. Denne maskine bruger trinlgs temperaturregulering, hvis du drejer temperaturknappen med
uret, vil varmeelementets arbejdstid blive forleenget, og temperaturen vil stige.
Maskincyklusdrift (vi kalder det intermitterende opvarmningsproces) for at fa varmeelementet
i termostattilstand inden for det indstillede temperaturomrade. Under den intermitterende
opvarmningsproces, nar rotationsvinklen gges, vil konduktionstiden vaere laengere, og
temperaturen vil vaere hgjere. Hvis du gnsker kontinuerlig opvarmning, skal du i stedet for den
intermitterende opvarmning dreje knappen til max-position (du vil have en tydelig
fornemmelse af pause, nar du nar denne position), varmeelementet vil have kontinuerlig
opvarmningsstatus, og grilltemperaturen kan nd maksimum.

4. Den roterende kgdstang er til den ristede mad. Den kan sattes op til renggring eller
tilberedning af maden. Maden skal placeres midt pa stangen. Nar stangen roterer, roterer den
ristede mad ogsa.

5. Kgdpanden kan bruges til at opsamle den resterende olie fra varmepladen, og den skal

renggres ofte for at undga at komme ud.
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Var opmarksom: Nar du bruger denne maskine, ma du ikke rgre ved det elektriske

varmeomrade for at undga skoldning.

Pleje og vedligeholdelse

Transport og opbevaring

Under transport skal den vaere meget forsigtig, sa den ikke udsaettes for kraftige vibrationer.
For at forlaenge og vedligeholde maskinens levetid og tilstand anbefaler vi pa det kraftigste,
at udstyret i pakken ikke stilles udendgrs i leengere tid. Den skal placeres i et godt rum med
luft og ikke-aetsende luft, ter opbevaring. Hvis det er ngdvendigt at saette den ud i det fri, skal
den vaere vandteet.

Den kan ikke vendes pa hovedet.

Renggring og vedligeholdelse

For at undga ulykker skal du tage stikket ud af stikkontakten eller afbryde stremmen, hvis du
ikke har brugt maskinen i laengere tid. Al service og vedligeholdelse skal udfgres, nar
strgmforsyningen er afbrudt. Hvis der er problemer med maskinen, ma du ikke afmontere
den, men skal sende den til reparation hos din leverandgr.

Arlig kontrol og stramning af metalbeslag anbefales.

Renggr jaeevnligt din maskine mellem brug og iszer efter laengere tids opbevaring.

Renggr maskinen med et blgdt stof, og brug om ngdvendigt et neutralt renggringsmiddel, og
undga at bruge skarpt metal til at treekke i varmepladens yderside.

Serg for, at maskinen og dens komponenter er tilstraekkeligt afkglede f@gr renggring. Handter
aldrig varme dele med ubeskyttede haender.

Olieresterne i kpdgryden skal renses ofte.

Over 90 % af maskinen er lavet af metal (rustfrit stal, jern, aluminium, galvaniseret
metalplade), sa disse metaller kan genbruges efter at veere blevet behandlet pa et

specialiseret behandlingsanlzeg. (Veer venlig ikke at smide dem vaek)
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Diagram over dele
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Delnummer Beskrivelse af apparatet Antal
1 Teend/sluk-kontakt 1
2 Kgdpandens glidende struktur 1
3 Motor 1
4 Leje 1
5 Laseringe 1
6 Kgdpande 1
7 Transmissionsstruktur 1
8 Kgdtallerken og k@¢dstang 1
9 Positionering i toppen 1

Positionering af spaende til
10 1
kgdstang
11 Justeret knap 1
12 Krop 1
13 Dzkplade 1
14 Bagplade 1
15 Terminal af porcelaen 1
16 Kabellas 1
17 Strgmledning 1
18 Varme lys 1
;g Temperaturknap Komponent 1
21 Termostat 1
22 Varmeelement 1
23 Stumpt kabel 1
24 Fod 2
25 Struktur til samling af motor 1
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Vaer opmaerksom:
e Dele, der er forseglet af producenten eller dennes repraesentant, ma ikke betjenes af
brugeren.

e Apparatet ma ikke andres.

Elektriske skemaer

e Tjek kredslgbet.
e Installatgren bgr vaere ansvarlig for installationen af dette apparat.

e Sluk for stremmen, og lad apparatet kgle helt af, fgr du afmonterer det.
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1:220-230V, 50/60Hz. Brugeren bgr teste stremforsyningen med laekagebeskyttelse. Vi foreslar at
bruge 40A, 2,5m?2stremnet

SA: ON-OFF-KONTAKT
M: MOTOR
ST: TEMPERATURREGULATOR

EH: VARMEELEMENT
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HL: OPVARMNINGSLYS
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mahdollisimman tarkan kdannoksen. Automaattisten kddnndsten laatu ei kuitenkaan ole
tdydellinen, eika sen ole tarkoitus korvata ihmisten tekemia kaannoksia. Virallinen kayttéopas on
englanninkielinen versio. Kddnndksessa mahdollisesti esiintyvat ristiriitaisuudet tai erot viralliseen
versioon eivat ole sitovia, eikd niilla ole oikeudellista vaikutusta ohjeiden noudattamisen tai
taytantoonpanon osalta. Jos jokin kadyttoohjeen sisdltdmien tietojen tarkkuuteen liittyva seikka
askarruttaa sinua, kdanny kayttéohjeiden virallisen englanninkielisen version puoleen.

Tekniset tiedot

c Tama kayttéopas on kadnnetty konekddntdjan avulla. Olemme pyrkineet tarjoamaan

Parametrin kuvaus Parametrin arvo
Tuotteen nimi Sahkokebab Shawarma Grill
Malli RCEK-46
Nimellisjannite [V~] / taajuus [Hz] 230/50
Nimellisteho [W] 2000
Maksimikuormitus [kg] 8
Lihan enimmaiskorkeus [mm] 180

Tuotteen yleiskatsaus
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Kayttéohjeet

o Aseta kone tasaiselle alustalle, virtajohto tulee liittda vuotopiirikytkimiin.
e Tarkista ennen kayttda, etta virtalahteen jannite vastaa arvokilvessa ilmoitettua jannitetta ja

etta kayttajan virtakytkin ja sulake ovat koneen tehopyynndn mukaisia.
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e Runko tulee maadoittaa kunnolla.

e Kiintedn ja rdjahtdvan esineen asettaminen koneen ldhelle on kielletty.

e Pida se ymparistossa erinomaisen ilmanvaihtojarjestelman avulla. Limpdtilan tulee olla alle 50
astetta.

e Lammitysputken kuivapolttaminen on kiellettyd koneen kayttoidan pidentamiseksi.

Kayttbvaiheet

1. Aseta ruoka pyo6rivaan lihatankoon ja aseta lihatanko takaisin alempaan kiintedan lautaseen
ja aseta sitten lihatangon ylakarki ylempaan kiintedan lautaseen. Sdada asentoa ja lukitse se
hyvin, kun se on valmis. On suositeltavaa, ettd enimmaiskuorma on 25 kg vaurioiden
valttamiseksi.

2. Kytke virta paalle (virtajannitteen tulee olla sama kuin koneen tyyppikilvessa ja koneeseen
tulee asentaa virtakytkin, sulake ja katkaisija). Kierra lampotilanuppia myotdpaivaan, jolloin
[ampodvalo syttyy ja lammityselementti alkaa lammeta. Kytke moottorin paalle-pois-kytkin
paalle. Sitten tanko alkaa pyorida ja ruoka alkaa paistaa. Paistamisen edetessd leikkaa
paahdettua lihaa veitsella pinnasta. Voit tarjoilla lihan asiakkaallesi, kun liha on valmis.

3. Tama kone kayttda portaatonta lampdtilan saatoa, jos kadannat lampdtilanuppia myodtapaivaan,
[ammityselementin toiminta-aika pitenee ja lampétila nousee. Koneen kiertokaytto
(kutsumme sitd ajoittaiseksi lammitysprosessiksi), jotta |dmmityselementti saadaan
termostaattitilaan asetuslampdétila-alueella. Jaksottaisen kuumennusprosessin  aikana
pyorimiskulman kasvaessa johtavuusaika on pidempi ja lampétila korkeampi. Jos haluat
jatkuvan lammityksen jaksottaisen lammityksen sijaan, kddannd nuppi maksimiasentoon
(sinulla on selked tauko, kun saavut tdhdn asentoon), lammityselementti on jatkuvassa
[ammitystilassa ja grillin lampétila voi saavuttaa maksimi.

4. Pyoriva lihatanko on paahdettua ruokaa varten. Se voidaan laittaa ruoan puhdistamiseen tai
kiinnittamiseen. Ruoka tulee laittaa keskelle sauvaa. Tangon pyo6riessda myos paahdettu ruoka
pyorii.

5. Lihapannuun voidaan kerata lammityslevyn jaljella oleva 6ljy tarkoituksenmukaisesti, ja se

tulee puhdistaa usein, jotta se ei paase ulos.

Huomio: Kun kaytat tata konetta, ala koske sahkdlammitysalueeseen palovammojen

valttdmiseksi.
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Hoito ja huolto

Kuljetus ja varastointi

Kuljetuksessa sen tulee olla erittdin varovainen, estdmaan voimakasta tarinaa.

Koneesi kdyttoidn ja kunnon pidentamiseksi ja yllapitamiseksi suosittelemme, etta
pakkauksessa olevia laitteita ei voida pitda ulkona pitkaksi aikaa. Se tulee sijoittaa hyvaan
ilma- ja syovyttamattomaan tilaan, kuivavarastointiin. Jos se on tarpeen laittaa ulkoilmaan,
siind tulee olla vedenpitavat tilat.

Sita ei voi laittaa ylosalaisin.

Puhdistus ja huolto

Onnettomuuden valttamiseksi sinun on irrotettava virtajohto tai katkaistava virtakytkin, jos
et ole kdyttanyt konetta pitkdaan aikaan. Kaikki huolto- ja huoltotoimenpiteet on suoritettava
virran katkaisun jalkeen. Jos koneessa on ongelmia, ala irrota konetta, vaan laheta se
toimittajallesi korjattavaksi.

Metalliliittimien vuosittaista tarkastusta ja kiristamista suositellaan.

Puhdista koneesi saannollisesti kayttokertojen valilla ja erityisesti pitkdn varastoinnin jalkeen.
Puhdista kone pehmeilla kankaalla ja kdyta puhdistukseen tarvittaessa neutraalia
puhdistusainetta. Valta teravan metallin kdyttoa lammityslevyn ulkopinnan vetamiseen.
Varmista, ettd kone ja sen osat ovat riittdvan jadhtyneet ennen puhdistusta. Ald koskaan
kasittele kuumia osia suojaamattomilla kasilla.

Lihapannussa olevat 6ljyjaamat tulee puhdistaa usein.

Yli 90 % koneesta on kaikki metallia (ruostumaton teras, rauta, alumiini, galvanoitu
metallilevy), joten naitd metalleja voidaan kadyttaa uudelleen kasittelyn jalkeen

erikoiskasittelylaitoksessa. (Ald heitd niitéd pois)
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Osakaavio

Osan numero Kuvaus Maara
1 On-Off-kytkin 1
2 Liukuva lihapannun rakenne 1
3 Moottori 1
4 Laakeri 1
5 lukkorenkaat 1
6 Lihapannu 1
7 Voimansiirron rakenne 1
8 Lihalautanen ja lihatanko 1
9 Yldaasemointi 1
10 Lihatangon asetinsolki 1
11 Saddetty nuppi 1
12 Laitteen runko 1
13 Peitelevy 1
14 Takalevy 1
15 Posliiniterminaali 1
16 Kaapelin lukko 1
17 Virtajohto 1
18 Lampovalo 1
19 Temp. Nupin komponentti L
20 1
21 Termostaatti 1
22 Lammityselementti 1
23 Butt kaapeli 1
24 Jalka 2
25 Moottorin kokoonpanorakenne 1
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Huomio:

e Kayttdja ei saa kayttaa valmistajan tai sen edustajan sinetéimia osia.

e Ald muuta laitetta.

Sahkokaaviot

e Tarkista piiri.
e Asentajan tulee olla vastuussa tdman laitteen asennuksesta.

e Katkaise virta ja anna laitteen jadhtya kokonaan ennen laitteen purkamista.
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1:220-230V, 50/60 Hz. Kayttdjan tulee testata virtaldhde vuotosuojauksella. Suosittelemme

kayttdmaan 40A, 2,5m 2sihkdverkkoon.
SA: ON-OFF-KYTKIN

M: MOOTTORI

ST: LAMPOTILASAADIN

EH: LAMMITYSELEMENTTI

HL: LAMMITYSVALO
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Deze gebruikershandleiding is voor uw gemak vertaald met behulp van automatische vertaling. Er
A is redelijk wat inspanning geleverd voor het zo nauwkeurig verstrekken van een accurate vertaling;
alleen is geen enkele geautomatiseerde vertaling perfect en het is ook niet de bedoeling dat zij
menselijke vertalers gaan vervangen. De officiéle gebruikershandleiding is de Engelse versie.
Discrepanties of verschillen in de vertaling zijn niet bindend en hebben geen rechtsgevolgen voor
naleving of handhaving. Bij vragen over de juistheid van de informatie in de gebruikershandleiding

wordt verwezen naar de Engelse versie van die inhoud, die de officiéle versie is.

Technische gegevens

Beschrijving parameter Waarde parameter
Productnaam Elektrische Kebab Shawarma Grill
Model RCEK-46
Nominale spanning [V~] / frequentie [Hz] 230/50
Nominaal vermogen [W] 2000
Maximale belasting [kg] 8
Maximale hoogte van het vlees [mm] 180

Productoverzicht
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Gebruiksaanwijzing

e Plaats de machine op een vlak platform en sluit de stroomdraad aan op de

lekstroomschakelaars.
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Controleer voor gebruik of de spanning van de voeding overeenkomt met de spanning op het
typeplaatje en of de schakelaar en zekering van de gebruiker overeenkomen met het vereiste
vermogen van het apparaat.

Het lichaam moet goed geaard zijn.

Het is verboden om tondel en explosieve voorwerpen in de buurt van de machine te leggen.
Houd het binnen de perken met het superieure ventilatiesysteem. De temperatuur moet lager
zijn dan 50°C.

Het is verboden om verwarmingsbuizen droog te stoken om de levensduur van de machine te

verlengen.

Bedieningsstappen

1.

Leg het voedsel op de draaiende vleesstang en plaats de vleesstang terug in de onderste
vaste plaat. Plaats vervolgens het bovenste uiteinde van de vleesstang in de bovenste vaste
plaat. Pas de positie aan en vergrendel deze goed nadat deze gereed is. Om schade te
voorkomen, wordt een maximale belasting van 25 kg aanbevolen.

Sluit de stroom aan (de spanning van de stroom moet overeenkomen met de typeplaat van de
machine en u dient een aan/uit-schakelaar, zekering en stroomonderbreker voor de machine
te installeren). Draai de temperatuurknop met de klok mee. Het warmtelampje gaat branden
en het verwarmingselement begint op te warmen. Zet de aan-uitschakelaar van de motor aan.
Dan begint de paal te draaien en begint het eten te roosteren. Terwijl het vlees braadt, snijdt
u met het mes het oppervlak van het gebraden vlees open. U kunt het vlees aan uw klant
serveren wanneer het klaar is.

Deze machine maakt gebruik van traploze temperatuurregeling. Als u de temperatuurknop
met de klok mee draait, wordt de werkingstijd van het verwarmingselement verlengd en stijgt
de temperatuur. Machinecyclusbewerking (we noemen dit het intermitterende
verwarmingsproces) om het verwarmingselement in de thermostaatstand te brengen binnen
het ingestelde temperatuurbereik. Tijdens het intermitterende verwarmingsproces zal de
geleidingstijd langer zijn naarmate de rotatiehoek toeneemt en de temperatuur hoger zal zijn.
Als u continue verwarming wilt in plaats van intermitterende verwarming, draait u de knop
naar de maximale stand (u zult duidelijk een pauze voelen wanneer u deze stand bereikt). Het
verwarmingselement verwarmt dan continu en de barbecuetemperatuur kan de maximale

temperatuur bereiken.
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4.

De draaiende vleesstok is voor het geroosterde voedsel. Het kan gebruikt worden om schoon
te maken of om eten te bereiden. Het voedsel moet in het midden van de paal worden
geplaatst. Terwijl de paal draait, draait het geroosterde voedsel ook mee.

De vleespan kan gebruikt worden om de resterende olie van de verwarmingsplaat op een
handige manier op te vangen. Deze moet regelmatig schoongemaakt worden om te

voorkomen dat de olie eruit loopt.

Aandacht: Raak bij gebruik van dit apparaat het elektrische verwarmingsgedeelte niet aan om

verbranding te voorkomen.

Verzorging en onderhoud

Transport en opslag

Bij transport moet men zeer voorzichtig zijn en zware trillingen vermijden.

Om de levensduur en conditie van uw machine te verlengen en te behouden, raden wij u ten
zeerste aan om de apparatuur in de verpakking niet gedurende langere tijd in de open lucht
te plaatsen. Het moet worden opgeslagen in een ruimte met voldoende lucht en niet-
corrosieve lucht, en droog worden opgeslagen. Als het nodig is om het in de open lucht te
plaatsen, moet het waterdicht zijn.

Je kunt het niet op zijn kop zetten.

Reiniging en onderhoud

Om ongelukken te voorkomen, moet u de stekker uit het stopcontact halen of de schakelaar
uitzetten als u het apparaat gedurende langere tijd niet gebruikt. Alle service- en
onderhoudswerkzaamheden moeten worden uitgevoerd nadat de stroomtoevoer is
onderbroken. Als er een probleem is met de machine, demonteer de machine dan niet, maar
stuur deze ter reparatie naar uw leverancier.

Het wordt aanbevolen om metalen fittingen jaarlijks te controleren en aan te draaien.

Maak uw apparaat regelmatig schoon tussen gebruik door en vooral na een langere periode
van opslag.

Maak het apparaat schoon met een zachte doek en gebruik indien nodig een neutraal
schoonmaakmiddel. Vermijd het gebruik van scherpe metalen voorwerpen om het oppervlak

van de buitenkant van de verwarmingsplaat te verwijderen.
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e Zorgervoor dat het apparaat en de onderdelen ervan voldoende zijn afgekoeld voordat u het
schoonmaakt. Raak hete onderdelen nooit aan met onbeschermde handen.

e De restjes olie in de vleespan moeten regelmatig worden schoongemaakt.

e Meer dan 90% van de machine bestaat uit metaal (roestvrij staal, ijzer, aluminium, galvanisch
verzinkte metaalplaten). Deze metalen kunnen na verwerking in een gespecialiseerde

verwerkingsinstallatie opnieuw worden gebruikt. (Gooi ze niet weg.)

Onderdelen diagram

Artikelnummer Beschrijving aantal
1 Aan-uitschakelaar 1
2 Schuifstructuur van vleespan 1
3 Motor 1
4 Handelswijze 1
5 borgringen 1
6 Vlees Pan 1
7 Transmissiestructuur 1
8 Vleesbord en vleespaal 1
9 Toppositie 1
10 Positioneringsgesp van 1

vleesstok
11 Aangepaste knop 1
12 Krop 1
13 Afdekplaat 1
14 Achterplaat 1
15 Porseleinen terminal 1
16 Kabelslot 1
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17 Stroomkabel 1
18 Warmte Licht 1
19 1
20 Temp. Knop Component 1
21 Thermostaat 1
22 Verwarmingselement 1
23 Kontkabel 1
24 Fod 2
25 Motor montage structuur 1
Aandacht:

e Onderdelen die door de fabrikant of diens vertegenwoordiger zijn verzegeld, mogen niet
door de gebruiker worden bediend.

e Breng geen wijzigingen aan het apparaat aan.

Elektrische schema's

e Controleer het circuit.
e De installateur is verantwoordelijk voor de installatie van dit apparaat.

e Schakel de stroom uit en laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het apparaat

demonteert.
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1: 220-230V, 50/60 Hz. De gebruiker dient de stroomvoorziening te testen met lekstroombeveiliging.

Wij adviseren om 40A, 2,5m2 te gebruiken elektriciteitsnet.
SA: AAN-UITSCHAKELAAR

M: MOTOR

ST: TEMPERATUURREGELAAR

EH: VERWARMINGSELEMENT

HL: VERWARMINGSLAMP
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anstrengelser for a gi en ngyaktig oversettelse, men ingen automatisk oversettelse er perfekt, og
det er heller ikke meningen at den skal erstatte menneskelige oversettere. Den offisielle

c Denne bruksanvisningen er oversatt ved hjelp av maskinoversettelse. Det er gjort rimelige

bruksanvisningen er den engelske versjonen. Eventuelle uoverensstemmelser eller forskjeller i
oversettelsen er ikke bindende og har ingen juridisk virkning med hensyn til overholdelse eller
handhevelse. Hvis det oppstar spgrsmal knyttet til ngyaktigheten av informasjonen i
brukerhandboken, henvises det til den engelske versjonen av innholdet, som er den offisielle

versjonen.

Tekniske data

Beskrivelse av parameter Parameterverdi
Produktnavn Elektrisk Kebab Shawarma Grill
Modell RCEK-46
Nominell spenning [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominell effekt [W] 2000
Maksimal belastning [kg] 8
Maks hgyde pa kjgtt [mm] 180

Produktoversikt
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Bruksanvisning

e Plasser maskinen pa flat plattform, stremledningen skal kobles til lekkasjekretsbryterne.
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e Fogr bruk, vennligst sjekk om spenningen pa strgmforsyningen er i samsvar med den pa
dataplaten, og om brukerens strgmbryter og sikring er i samsvar med forespgrselen fra
maskinens strgm.

e Kroppen ma jordes skikkelig.

e Det er forbudt a plassere tinder og eksplosiv gjenstand i neerheten av maskinen.

e Hold den i miljget med det overlegne ventilasjonssystemet. Temperaturen rundt bgr veere
under 50°C.

e Deter forbudt & gjgre varmergr tgrrbrenning for a forlenge maskinens levetid.

Driftstrinn

1. Sett maten pa den roterende kjgttstangen og sett kjpttstangen tilbake i den nederste faste
platen, og sett deretter den gverste tuppen av kjgttstangen inn i den gverste faste platen.
Juster posisjonen og Ias den godt etter at den er klar. Det anbefales at maks belastning er 25
kg for a forhindre skade.

2. Koble til stremmen (Stremspenningen skal veere den samme som merkeskiltet til maskinen, og
du bgr installere strgmbryter, sikring og bryter for maskinen). Drei temperaturknappen med
klokken, sa lyser varmelyset, og varmeelementet begynner 3 varmes opp. SIa pa motorens
av/pa-bryter. S& begynner stangen a rotere og maten begynner & steke. Nar stekingen
fortsetter, bruk kniven til a kutte ned det stekte kjpttet pa overflaten. Du kan servere kjgttet
til kunden din nar kjgttet er klart.

3. Denne maskinen bruker trinnlgs temperaturregulering, hvis du dreier temperaturknappen
med klokken, vil varmeelementets arbeidstid forlenges og temperaturen gke.
Maskinsyklusdrift (vi kaller det intermitterende oppvarmingsprosess), for a gjgre
varmeelementet i termostattilstand innenfor innstilt temperaturomrade. Mens den
intermitterende oppvarmingsprosessen, nar rotasjonsvinkelen gker, vil ledningstiden bli
lengre, og temperaturen vil bli hgyere. Hvis du vil ha kontinuerlig oppvarming, i stedet for den
periodiske oppvarmingen, vri knappen til maks posisjon (du vil ha en tydelig fglelse av pause
nar du nar denne posisjonen), varmeelementet vil ha kontinuerlig oppvarmingsstatus, og
grilltemperaturen kan na maksimum.

4. Den roterende kjgttstangen er for stekt mat. Den kan settes opp for rengjgring eller fiksering
av maten. Maten skal settes midt pa stangen. Under stangroteringen roterer ogsa den stekte
maten.

5. Kjgttpannen kan hensiktsmessig brukes til 3 samle opp gjenvaerende olje fra varmeplaten, og

den bgr rengjgres ofte for a unnga a komme ut.
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Oppmerksomhet: Nar du bruker denne maskinen, ma du ikke bergre det elektriske

oppvarmingsomradet for & unnga skalding.

Stell og vedlikehold

Transport og lagring

| transport, bgr det veere veldig forsiktig, forebygging fra kraftige vibrasjoner.

For a forlenge og opprettholde levetiden og tilstanden til maskinen din, anbefaler vi pa det
sterkeste at utstyret i pakken ikke kan settes i friluft over lengre tid. Det bgr settes i det gode
anlegget med luft og ikke-korrosiv luft, tgrr lagring. Hvis det er ngdvendig a sette det i friluft,
bgr det ha vanntette fasiliteter.

Den kan ikke settes opp-ned.

Rengjgring og vedlikehold

For a unnga ulykken ma du trekke ut strgmledningen eller sla av strgmbryteren hvis du ikke
har brukt maskinen pa lang tid. All service og vedlikehold ma utfgres etter at
strgmforsyningen er brutt. Hvis det er problemer med maskinen, ma du ikke demontere
maskinen og sende den til leverandgren din for reparasjon.

Arlig kontroll og tiltrekking av metallbeslag anbefales.

Rengjgr maskinen regelmessig mellom bruk og spesielt etter lengre perioder med lagring.
Rengj@r maskinen med mykt stoff, og bruk ngytralt rengjgringsmiddel for a rengjgre om
ngdvendig, unnga a bruke skarpt metall for a trekke overflaten av varmeplaten utvendig.
Serg for at maskinen og dens komponenter er tilstrekkelig avkjglte f@r rengjgring. Handter
aldri varme deler med ubeskyttede hender.

Oljerester i kjpttpanna bgr renses ut ofte.

Over 90 % av maskinen er laget av metall (rustfritt stal, jern, aluminium, elektroplettering av
metallplate), sa disse metallene kan gjenbrukes etter a ha gjennomgatt behandling pa et

spesialisert renseanlegg. (Vennligst ikke kast dem)
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Delediagram

Artikkelnummer Beskrivelse Antall
1 Pa-av-bryter 1
Glidende struktur av
2 . 1
kjgttpanne
3 Motor 1
4 Peiling 1
5 |aseringer 1
6 Kjgttpanne 1
7 Transmisjonsstruktur 1
8 Kjptttallerken og Kjpttstang 1
9 Toppposisjonering 1
10 PIasser.ingsspenne av 1
kjpttstang
11 Justert knott 1
12 Kanne 1
13 Dekkplate 1
14 Bakplate 1
15 Porselensterminal 1
16 Kabellas 1
17 Strgmledning 1
18 Varme lys 1
;g Temp. Knottkomponent 1
21 Termostat 1
22 Varmeelement 1
23 Butt kabel 1
24 Bein 2
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25 Motor monteringsstruktur 1

Oppmerksomhet:

e Deler som er forseglet av produsenten eller dennes agent skal ikke betjenes av brukeren.

e |kke modifiser apparatet.

Elektrisk skjema

e Sjekk kretsen.
e Installatgren bgr vaere ansvarlig for installasjonen av dette apparatet.

e Sla av stremmen og la apparatet avkjgles helt fgr du demonterer apparatet.
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1: 220-230V, 50/60Hz. Brukeren bgr teste stremforsyningen med lekkasjebeskyttelse. Vi foreslar a

bruke 404, 2,5m %strgmnettet.
SA: PA-AV-BRYTER

M: MOTOR

ST: TEMPERATURKONTROLL

EH: VARMEELEMENT
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HL: VARMELYS
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Rimliga anstrdangningar har gjorts for att tillhandahalla en korrekt Gversattning, men ingen
automatiserad oversattning ar perfekt och ar inte heller avsedd att ersdatta manskliga oversattare.

c For din bekvamlighet har denna bruksanvisning Oversatts med hjalp av maskinéversattning.

Den officiella bruksanvisningen ar den engelska versionen. Eventuella avvikelser eller skillnader
som kan ha uppstatt i oversattningen ar inte bindande och har ingen rattslig verkan for
efterlevnads- eller verkstallighetsandamal. Om det uppstar fragor om huruvida informationen i
anvandarhandboken &r korrekt, hanvisar vi till den engelska versionen av innehallet, som &r den
officiella versionen.

Tekniska data

Parameterbeskrivning Parametervarde
Produktnamn Elektrisk Kebab Shawarma Grill
Modell RCEK-46
Nominell spanning [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominell effekt [W] 2000
Max belastning [kg] 8
Max héjd pa kott [mm] 180

Produktoversikt
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Bruksanvisning

e Placera maskinen pa en plan plattform, stromkabeln ska anslutas till lackagekretsbrytarna.
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e Fore anvandning, kontrollera om spanningen pa stromférsoérjningen 6verensstdmmer med
den pa typskylten, och om anvandarens strombrytare och sakring 6verensstammer med kravet
fran maskinens strém.

e Kroppen maste vara ordentligt jordad.

e Det ar forbjudet att placera tinder och explosiva foremal ndra maskinen.

e Hall den i miljon med det 6verldgsna ventilationssystemet. Temperaturen runt bor vara lagre
an 50°C.

e Det ar forbjudet att torrbranna varmeror for att foérlanga maskinens livslangd.

Driftssteg

1. Lagg maten pa den roterande kéttstangen och satt tillbaka kéttstangen i den nedre fasta
tallriken, satt sedan in den 6vre spetsen av kottstangen i den Ovre fasta tallriken. Justera
positionen och 13s den vél efter att den &r klar. Det rekommenderas att maxbelastningen ar
25 kg for att forhindra skador.

2. Koppla pa strommen (strémspanningen ska vara densamma som maskinens markskylt och du
bor installera strombrytare, sdkring och brytare for maskinen). Vrid temperaturvredet medurs,
sedan tands varmelampan och varmeelementet boérjar varmas upp. SIa pa motorns
strombrytare. Da borjar stangen att rotera och maten borjar steka. Nar stekningen fortsatter,
anvand kniven for att skdra ner det stekta kottet pa ytan. Du kan servera kottet till din kund
nar kottet ar klart.

3. Denna maskin anvander steglds temperaturreglering, om du vrider temperaturvredet medurs
kommer viarmeelementets arbetstid att foérlangas och temperaturen stiger. Maskincykeldrift
(vi kallar det intermittent uppvarmningsprocess), for att goéra varmeelementet i
termostattillstand inom instdllt temperaturomrade. Medan den intermittenta
uppvarmningsprocessen, nar rotationsvinkeln dkar, kommer ledningstiden att bli langre och
temperaturen blir hégre. Om du vill ha kontinuerlig uppvarmning, istallet fér den intermittenta
uppvarmningen, vrid ratten till maxlaget (du kommer att ha en tydlig kansla av paus nar du nar
detta lage), varmeelementet kommer att ha kontinuerlig uppvarmning och grilltemperaturen
kan na maximal.

4. Den roterande kottstangen ar till for den stekta maten. Den kan stéllas upp for att rengéra
eller fixa maten. Maten ska ldggas i mitten av stolpen. Under stolpens rotation roterar dven
den rostade maten.

5. Kottpannan kan anvandas for att samla upp den aterstaende oljan fran varmeplattan, och den

bor rengodras ofta for att undvika att den kommer ut.
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Uppmarksamhet: Nar du anvander den har maskinen ska du inte réra vid det elektriska

uppvarmningsomradet for att undvika skallning.

Skotsel och underhall

Transport och forvaring

Vid transport bor det vara mycket forsiktigt, forhindra kraftiga vibrationer.

For att forlanga och bibehalla livslangden och skicket pa din maskin rekommenderar vi starkt

att utrustningen i forpackningen inte kan placeras utomhus under lang tid. Det bor placeras i

den goda anlaggningen av luft och icke-fratande luft, torr forvaring. Om det ar nédvandigt att
satta den utomhus bor den ha vattentata anordningar.

Det gar inte att stalla upp och ner.

Rengoring och underhall

For att undvika olyckan maste du dra ur natsladden eller sla av strémbrytaren om du inte har
anvant maskinen pa en langre tid. All service och underhall maste utféras efter att
stromforsorjningen har brutits. Om det dr problem med maskinen, demontera inte maskinen
utan skicka den till din leverantor for reparation.

Arlig kontroll och atdragning av metallbeslag rekommenderas.

Rengor din maskin regelbundet mellan anvandning och speciellt efter langre perioder av
forvaring.

Rengdr maskinen med mjukt tyg och anvand neutralt rengéringsmedel for att rengéra om
det behdvs, undvik att anvdanda vass metall for att dra ytan pa varmeplattan utvandigt.

Se till att maskinen och dess komponenter ar tillrackligt svala innan rengéring. Hantera aldrig
varma delar med oskyddade hander.

Oljeresterna i kottpannan bor rengoras ofta.

Over 90 % av maskinen ar helt tillverkad av metall (rostfritt stal, jarn, aluminium, galvanisk
metallplat), sa dessa metaller kan ateranvandas efter att ha genomgatt bearbetning pa ett

specialiserat reningsverk. (snalla kasta dem inte)
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Delardiagram

Nummer pa Beskrivning Antal

del

1 Pa-av-brytare 1

Glidande struktur av
2 i 1
kéttpannan
3 Motor 1
4 Lager 1
5 fjaderringar 1
6 Koéttpanna 1
7 Transmissionsstruktur 1
8 Kotttallrik och Kottstang 1
9 Toppositionering 1
10 Positiong.ringsnspénne av 1
kottstang

11 Justerad ratt 1
12 Kropp 1
13 Tackplat 1
14 Bakplat 1
15 Porslinsterminal 1
16 Kabellas 1
17 Natsladd 1
18 Varmeljus 1
;g Temp. Knoppkomponent 1
21 Termostat 1
22 Varmeelement 1
23 Butt kabel 1
24 Ben 2
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25 Motor monteringsstruktur 1

Uppmarksamhet:

e Delar som éar forseglade av tillverkaren eller dess agent far inte anvandas av anvandaren.

¢ Modifiera inte apparaten.

Elektriska scheman

e Kontrollera kretsen.
e Installatoren bor ansvara for installationen av denna apparat.

e Stdng av strommen och |at apparaten svalna helt innan du demonterar apparaten.

PE L N
1
/
O O O
\ e \

EH @ HL

1: 220-230V, 50/60Hz. Anvandaren bor testa stromforsorjningen med lickageskydd. Vi foreslar att du

anvander 40A, 2,5m 2 elnat.
SA: PA-AV-BRYTARE

M: MOTOR

ST: TEMPERATURREGLERING

EH: VARMEELEMENT
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HL: VARMELJUS
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Este Manual do Utilizador foi traduzido para sua conveniéncia através de tradug¢do automatica.
A Foram feitos esforgcos razodveis para fornecer uma tradugdo exata; no entanto, nenhuma
traducdo automatica é perfeita nem se destina a substituir os tradutores humanos. O Manual do
Utilizador oficial é a versdao em inglés. Quaisquer discrepancias ou diferengas criadas na tradugdo
ndo sdo vinculativas e ndo tém qualquer efeito juridico para efeitos de cumprimento ou execucao.
Se surgirem questdes relacionadas com a exatiddo das informagdes contidas no Manual do

Utilizador, consulte a versdo inglesa desses conteldos, que é a versdo oficial.

Dados técnicos

Descri¢cdao do parametro Valor do parametro
Nome do produto Churrasqueira elétrica para kebab e shawarma
Modelo RCEK-46
Tensdo nominal [V~] / frequéncia [Hz] 230/50
Poténcia nominal [W] 2000
Carga maxima [kg] 8
Altura maxima da carne [mm] 180

Visao geral do produto
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Instrucdes de operacao

e Coloque a maquina em uma plataforma plana, o fio de energia deve ser conectado aos

interruptores do circuito de fuga.
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e Antes de usar, verifique se a voltagem da fonte de alimentagdo estd em conformidade com a
da placa de dados e se o interruptor de alimentagdo e o fusivel do usuario estdo em
conformidade com a solicitacdo de energia da maquina.

e O corpo deve ser aterrado corretamente.

e E proibido colocar iscas e objetos explosivos perto da maquina.

e Mantenha-o no ambiente com o sistema de ventilagdo superior. A temperatura ao redor deve
ser inferior a 50°C.

e Eproibido fazer a queima a seco do tubo de aquecimento para prolongar a vida ttil da maquina.

Etapas operacionais

1. Coloque a comida no suporte giratdrio para carne e coloque-o de volta na placa fixa inferior.
Em seguida, insira a ponta superior do suporte para carne na placa fixa superior. Ajuste a
posicdo e trave bem depois que estiver pronto. Recomenda-se que a carga maxima seja de
25 kg para evitar qualquer dano.

2. Ligue aenergia (a voltagem da energia deve ser a mesma da placa de identificacdo da maquina
e vocé deve instalar um interruptor de energia, fusivel e disjuntor na maquina). Gire o botao
de temperatura no sentido horario, a luz de aquecimento acenderd e o elemento de
aguecimento comecara a aquecer. Ligue o interruptor liga/desliga do motor. Entdo o poste
comeca a girar e a comida comeca a assar. A medida que o assado avanga, use a faca para
cortar a carne assada na superficie. Vocé pode servir a carne ao seu cliente quando ela estiver
pronta.

3. Esta maquina usa regulagem de temperatura continua. Se vocé girar o botdo de temperatura
no sentido hordrio, o tempo de funcionamento do elemento de aquecimento sera prolongado
e a temperatura aumentara. Operacgdo de ciclo de maquina (chamamos isso de processo de
aguecimento intermitente), para colocar o elemento de aquecimento no estado do termostato
dentro da faixa de temperatura definida. Durante o processo de aquecimento intermitente, a
medida que o dngulo de rotagdo aumenta, o tempo de conducgdo sera maior e a temperatura
sera mais alta. Se vocé quiser aquecimento continuo, em vez de aquecimento intermitente,
gire o botdo para a posicdo maxima (vocé terd uma nitida sensacdo de pausa ao atingir essa
posicdo), o elemento de aquecimento ficara em estado de aquecimento continuo e a
temperatura da churrasqueira podera atingir o maximo.

4. O suporte giratdrio para carne é para alimentos assados. Pode ser colocado para limpar ou
consertar alimentos. A comida deve ser colocada no meio do poste. Durante a rota¢do do

poste, o alimento assado também gira.
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5. A panela de carne pode ser usada para coletar o dleo restante da placa de aquecimento de

forma rdpida e deve ser limpa com frequéncia para evitar vazamentos.

Atengdo: Ao usar esta maquina, ndo toque na area de aquecimento elétrico para evitar
gueimaduras.

Cuidados e Manutencdo

Transporte e Armazenamento

e No transporte, deve-se ter muito cuidado, evitando vibrag¢des fortes.

e Para prolongar e manter a vida util e as condi¢Ges da sua maquina, recomendamos
fortemente que o equipamento na embalagem nao fique exposto ao ar livre por muito
tempo. Deve ser armazenado em local arejado e ndo corrosivo, em local seco. Caso seja
necessario coloca-lo ao ar livre, ele deve ter instalagdes a prova d'agua.

e Nao pode ser colocado de cabeca para baixo.

Limpeza e Manutengao

e Para evitar acidentes, vocé deve desconectar o cabo de alimentagao ou desligar o interruptor
de energia caso ndo tenha usado a maquina por um longo periodo. Todas as operacgdes de
servico e manutencdo devem ser realizadas apds o corte de energia. Se houver algum
problema na maquina, ndo a desmonte e envie-a ao seu fornecedor para reparo.

e Recomenda-se a verificagcdo e o aperto anual dos acessdrios metalicos.

e Limpe sua maquina regularmente entre os usos e especialmente apds longos periodos de
armazenamento.

e Limpe a magquina com um pano macio e use um agente de limpeza neutro para limpar, se
necessario. Evite usar metal afiado para puxar a superficie externa da placa de agquecimento.

e Certifique-se de que a maquina e seus componentes estejam suficientemente frios antes de
limpa-los. Nunca manuseie pecas quentes com as maos desprotegidas.

e Osrestos de 6leo na panela de carne devem ser limpos com frequéncia.

e Mais de 90% da maquina é toda feita de metal (aco inoxidavel, ferro, aluminio, chapa de
metal galvanizada), entdo esses metais podem ser reutilizados apds passarem por

processamento em uma planta de tratamento especializada. (Por favor, ndo os jogue fora)
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Diagrama de pegas

14

13

Ndmero da Descrigao Quantidade
pega
1 Interruptor liga/desliga 1
) Estrutura deslizante da panela 1
de carne
3 Motor 1
4 Consequéncia 1
5 anéis de retencao 1
6 Panela de Carne 1
7 Estrutura de transmissao 1
8 Prato de Carne e Poste de 1
Carne
9 Posicionamento superior 1
Posicionando a fivela do poste
10 1
de carne
11 Botdo ajustado 1
12 Corpo 1
13 Placa de cobertura 1
14 Placa traseira 1
15 Terminal de Porcelana 1
16 Trava de cabo 1
17 Cabo de alimentacao 1
18 Calor Luz 1
19 . 1
Componente do botdo Temp.
20 1
21 Termostato 1
22 Elemento de aquecimento 1
23 Cabo de bunda 1
24 Perna 2
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Estrutura de montagem do

25
motor

Atencao:
e As pecas seladas pelo fabricante ou seu agente ndo devem ser operadas pelo usuario.

e Nao modifique o aparelho.

Esquemas elétricos

e Verifique o circuito.
e O instalador deve ser responsavel pela instalacdo deste aparelho.

e Desligue a energia e deixe o aparelho esfriar completamente antes de desmonta-lo.

=
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EH ® HL

1: 220-230V, 50/60 Hz. O usudario deve testar a fonte de alimentagdo com protec¢&o contra

vazamento. Sugerimos usar 40A, 2,5m %rede elétrica.
SA: INTERRUPTOR LIGA-DESLIGA
M: MOTOR

ST: CONTROLADOR DE TEMPERATURA
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EH: ELEMENTO DE AQUECIMENTO

HL: LUZ DE AQUECIMENTO
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Tato pouizivatelska prirucka bola preloZzend pomocou strojového prekladu. Vynalozili sme
A primerant snahu o poskytnutie presného prekladu, avsak Ziadny automaticky preklad nie je
dokonaly a nemad nahradit ludskych prekladatelov. Oficialna pouZivatelska prirucka je v anglickom
jazyku. Akékolvek nezrovnalosti alebo rozdiely, ku ktorym doslo v procese prekladu, nie st zavazné
a nemaju Ziadny pravny ucinok na ucely dodrziavania alebo presadzovania predpisov. Ak mate
akékolvek otazky tykajuce sa presnosti informacii obsiahnutych v pouzivatelskej prirucke, pozrite

si jej anglicku verziu, ktord predstavuje oficidlnu verziu.

Technické udaje

Popis parametra Hodnota parametra
Nazov produktu Elektricky gril Kebab Shawarma
Model RCEK-46
Menovité napatie [V~]/frekvencia [Hz] 230/50
Menovity vykon [W] 2000
Maximalne zataZenie [kg] 8
Maximalna vyska masa [mm] 180

Prehl'ad produktu
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Ndvod na obsluhu

e Umiestnite stroj na rovnu plosinu, napajaci kabel by mal byt pripojeny k spinacom uniku.
e Pred pouZitim skontrolujte, ¢i napéatie napajacieho zdroja zodpoveda napétiu na typovom

Stitku a ¢i vypinac a poistka pouZivatela zodpovedaju poziadavkam napajania stroja.
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e Telo musi byt spravne uzemnené.

e Je zakdzané umiestriovat trosky a vybusné predmety do blizkosti stroja.

e Udrzujte ho v prostredi so $pickovym ventilaénym systémom. Teplota v okoli by mala byt nizsia
ako 50 °C.

e Je zakazané spalovat vykurovacie rarky nasucho, aby sa predlzila zivotnost stroja.

Prevadzkové kroky

1. Vlozite jedlo na otoénu ty¢ na maso a ty¢ na maso vlozte spat do spodnej pevnej dosky,
potom vloZzte hornu $picku ty¢e na maso do hornej pevnej dosky. Upravte polohu a po
pripravenosti ju dobre zaistite. Odporuca sa, aby maximalna nosnost bola 25 kg, aby sa
predislo akémukolvek poSkodeniu.

2. Zapnite napajanie (Napéatie napajania by malo byt rovnaké ako na typovom Stitku stroja a mali
by ste nainstalovat hlavny vypinaé, poistku a isti¢ stroja). Oto¢te gombikom teploty v smere
hodinovych ruciciek, potom sa rozsvieti kontrolka ohrevu a vykurovacie teleso sa zacne
zahrievat. Zapnite vypina¢ motora. Potom sa ty¢ zacne otacat a jedlo sa zane opekat. Pocas
pecenia nozom opecené mdaso na povrchu rozrezte. Maso mbzete podavat zakaznikovi, ked'je
maso hotové.

3. Tento stroj vyuziva plynuld regulaciu teploty, ak otocite gombikom teploty v smere hodinovych
ruitiek, predizi sa pracovny &as vykurovacieho telesa a teplota sa zvysi. Prevadzka strojového
cyklu (nazyvame to proces prerusovaného ohrevu), aby sa vykurovacie teleso dostalo do stavu
termostatu v ramci nastaveného teplotného rozsahu. Zatial ¢o proces prerusovaného
zahrievania, ked' sa uhol otacania zvacsuje, ¢as vedenia bude dIhsi a teplota bude vyssia. Ak
chcete nepretrzité ohrievanie, namiesto preruSovaného ohrievania otocte gombik do
maximalnej polohy (pri dosiahnuti tejto polohy budete mat zretelny pocit pauzy), ohrievacie
teleso bude v reZzime nepretrzitého ohrievania a teplota grilu m6ze dosiahnut maximalne.

4. Otoc¢na ty¢ na maso je urenda na pecené jedlo. D4 sa postavit na Cistenie alebo fixaciu jedla.
Jedlo by malo byt umiestnené v strede tyce. Pocas otacania tyCe sa otaca aj pecené jedlo.

5. Nadobu na maso mozno pouzit na Géelné zachytenie zvysného oleja z ohrievacej platne a treba

ju Casto Cistit, aby nevytiekol.

Pozor: Ked pouZivate toto zariadenie, nedotykajte sa oblasti elektrického ohrevu, aby ste

predisli obareniu.
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Starostlivost a udrzba

Preprava a skladovanie

e Pri preprave by ste mali byt velmi opatrni, aby ste zabranili silnym vibraciam.

e Aby ste prediZili a udrzali Zivotnost a stav vasho stroja, dérazne odpori¢ame, aby zariadenie
v baleni nebolo dlho na volnom priestranstve. Mal by byt umiestneny v dobrom vzdusnom a
nekorozivnom vzduchu, suché skladovanie. Ak je potrebné umiestnit ho vonku, mal by mat
vodotesné zariadenia.

e Nedad sa dat hore nohami.

Cistenie a Gdrzba

e Aby ste predisli nehode, musite odpojit napajaci kabel alebo vypnut hlavny vypinaé, ak ste
stroj dlhsi ¢as nepouzivali. VSetky servisné a Udrzbarske operacie sa musia vykonavat po
preruseni napdjania. Ak sa na stroji vyskytnu nejaké problémy, stroj nerozoberajte a poslite
ho svojmu dodavatelovi na opravu.

e Odporuca sa kazdoroc¢na kontrola a dotiahnutie kovovych armatur.

e Pravidelne Cistite svoj stroj medzi jednotlivymi pouZitiami a najma po dlhom skladovani.

e Vydistite stroj makkou tkaninou a v pripade potreby pouzite na Cistenie neutrdlny Cistiaci
prostriedok, nepouzivajte ostry kov na tahanie vonkajsieho povrchu ohrievacej platne.

e Pred Cistenim sa uistite, Ze stroj a jeho sucasti su dostatocne vychladnuté. Nikdy
nemanipulujte s horucimi éastami nechranenymi rukami.

e Zvysky oleja v panvici na maso by ste mali ¢asto Cistit.

e Viac ako 90 % stroja je vyrobenych z kovu (nehrdzavejuca ocel, Zelezo, hlinik, galvanické
pokovovanie), takze tieto kovy je mozné po spracovani v Specializovanej Cistiarni opatovne

pouzit. (Prosim, nevyhadzujte ich)
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Schéma dielov

Diel c. Popis Mnozstvo
1 Prepinac zapnutia a vypnutia 1
5 Posuvna konstrukcia panvice 1

na maso
3 Motor 1
4 LozZisko 1
5 poistné krazky 1
6 Panvica na madso 1
7 Prenosova struktura 1
8 Masovy tanier a Masovy pol 1
9 NajvyssSie umiestnenie 1
10 Polohovacia fpona tyce na 1
maso
11 Upraveny gombik 1
12 Telo 1
13 Krycia doska 1
14 Zadna doska 1
15 Porcelanovy terminal 1
16 Kablovy zdmok 1
17 Napajaci kabel 1
18 Teplo Svetlo 1
;g tepl. Komponent gombika 1
21 Termostat 1
22 Vyhrievacie teleso 1
23 Zadny kabel 1
24 Leg 2
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25 Konstrukcia montaze motora 1

Pozor:

e Diely zape€atené vyrobcom alebo jeho zdstupcom nesmie pouzivatel obsluhovat.

e Neupravujte spotrebic.

Elektrické schémy

e Skontrolujte obvod.
e ZainStalaciu tohto spotrebica by mal byt zodpovedny instalatér.

e Pred demontéazou spotrebica vypnite napajanie a nechajte spotrebi¢ Gplne vychladnut.

PE L N
1
/
O O O
N

EH @ HL

1: 220-230V, 50/60Hz. Pouzivatel by mal otestovat napéjaci zdroj s ochranou proti Uniku.

Odporucame pouZit 40A, »°™2 elektrickej siete.
SA: VYPINAC ZAP

M: MOTOR

ST: OVLADAC TEPLOTY

EH: VYKUROVACI PRVOK
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HL: SVETLO KURENIA
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ToBa pbKOBOACTBO 3a NOTPebUTENA € NpeBeAeHO 3a Bawe yao06CTBO C NOMOLTA Ha MallMHEH
npeesoa. MONOXKEHN ca Pa3yMHU YCUAMA 33 OCUTypsABaHe Ha TOYEH NpPeBoA; HUTO eauH
aBTomaTuuyeH npesog obadye He e nepdeKTeH, HUTO e npegHasHayeH Oa 3aMeHW YOBELIKU
npesogaun. OPULMANHOTO PLKOBOACTBO 3a NOTpebuTens e aHrauickata Bepcus. Bcuuku
HECbOTBETCTBMA WM Pa3/IMKK, Cb3LaheHM B MPeBoAa, He ca 06BbP3BalM M HAMAT MPaBHO
JAeicTBMe 3a LenmTe Ha CbOTBETCTBMETO MW NpUAaraHeTo. AKO Bb3HWKHAT BbMNPOCK, CBbP3aHK C
TOYHOCTTA Ha MHOOPMALMATA, CbAbP}Kalla Ce B PbKOBOACTBOTO 3a NOTPEBUTENSA, MOASA, BUNKTE
aHrMACKaTa BEPCUA HA TOBA CbAbpiKaHMe, KOATO e odpuLManHaTa Bepcusa.

TexHnyeckvn naHHM

OnucaHue Ha NnapameTbpa CTOMHOCT Ha NapameTbpa
Mme Ha npoayKTa EneKkTpuyecka ckapa 3a Keban waypma
Mogen RCEK-46
HomuHanHo HanpeskeHne [V~] / vecTtoTa [Hz] 230/50
HomuHanHa mouwHoct [W] 2000
MaKcumanHo HaToBapBaHe [kg] 8
MaKcMmanHa BMCoUYMHa Ha mecoTo [mm] 180

O6uynperagenm Ha OPOXAYKT a
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NHCTPYKUmA 3a paboTa

e [loctaBeTe mallMHaTa Ha MAoCKa naatdopma, 3axpaHBaWMAT NPOBOAHUK Tpabea Aa 6bae

CBbpP3aH KbM NPEBK/IKOYBATE/IUTE HA BEPUraTa 3a YTEYKNU.



BG

e [peaun ynoTtpeba, monsA, NpoBepeTe Aa/M HaMNpPeXKEeHMETO Ha 3aXpaHBaHETO CbOTBETCTBA Ha
TOoBa B TabesikaTa C 4aHHU U Aanu NPEBK/IOYBATENAT HA 3aXPaHBAHETO W NpeanasuTensT Ha
noTtpebuTena oTroBapsT Ha 3asiBKATa 3a 3aXpaHBaHe Ha MallMHaTa.

e Tanoto TpsbBa Aa 6bae NPaBUIHO 3a3EMEHO.

e 3abpaHeHo e NOCTaBAHETO Ha Npax WU B3pMBOOMNACHM NpegmeTh B 6AM30CT 40 MalUMHaTa.

e [lpbXKTe ro B OKO/IHaTa cpefa C NpeBb3XOAHA BEHTUNALMOHHA cuctema. TemnepaTypaTa
Haokoso Tpsabea aa 6bae noa 50°C.

e 3abpaHeHO e Mu3rapaHeTO Ha HarpeBaTesHa Tpbba Ha Cyxo, 3a A3 Ce YAbAXKU

eKCNN0aTauMOHHUAT XMUBOT HAa MallMHaATA.

OnepaTnBHM CTBNKK

1. MMocrtaBeTe xpaHaTa BbpXy BbPTALMSA Ce CTHAD 33 MeCOo M NocTaBeTe CTbaba 33 Meco 06paTHO
B A0/IHaTa MKCUPaHa YNHUA, Cel KOeTO NoCTaBeTe rOPHUA BPbX Ha CTbAba 3a Meco B
ropHaTta GMKcupaHa YnHuA. Kopurmpaiite nosnumaATa 1 ro sakatodeTe gobpe, cneg Karto e
rotos. [lpenopbyBa ce MaKCMMaNHOTO HaTOBapBaHe Aa e 25 Kr, 3a Aa ce npeaoTBpaTH
nospeaa.

2. CebprKeTe 3axpaHBaHeTo (HanperkeHMeTo Ha 3axpaHBaHeTo TpPAbBa Aa € CbUOTO KaTo Ha
Tabenkata Ha mawuHaTa M TpAbGBa [Aa WMHCTanMpaTe MPEBK/AIOYBATE/N Ha 3axXxpaHBaAHETO,
npegnasuten U NpeKkbcBay 3a mMallMHaTa). 3aBbpTeTe KONYETO 3a TemnepaTtyparta no Nocoka
Ha YaCOBHWMKOBATA CTPE/IKA, CNel KOeTo NaMMMYKaTa 3a OTOMN/IeHWe CBETBA U HarpeBaTe/IHUAT
e/leMeHT 3arnoyBa Za ce Harpaea. BKk/itoueTe NpeBKAOYBATENA 32 BK/IIOYBAHE M U3K/IOYBAHE Ha
asuratens. Cnef ToBa CTbA6BT 3aMoyBa a3 ce BbPTU M XpaHaTa 3anoyBa 4a ce neye. [lokaTto
neyeHeTo NPOAbL/KABA, W3MNO/3BAWTE HOXaA, 3a 4@ OTPEXKeTe W3MeYeHOTO Meco Ha
NoBbpPXHOCTTa. MoKeTe Aa cepBMpaTe MeCcoTO Ha BaLLMA KJMEHT, KOraTo MecoTo e roTOBO.

3. Tasu maluunHa 13non3Ba bescTeneHHo peryMpaHe Ha TeMNepaTypaTa, ako 3aBbpTUTE KONYETO
3a TemnepaTypaTa MO MOCOKa Ha YacOBHMKOBaTa CTpenka, paboTHOTO Bpeme Ha
HarpeBaTe/NHUA e/IeMEHT LUE ce YAb/KM U TeMmnepaTyparTa we ce nosuwun. PaboTa B MalnHeH
UMKDBA (HaprMyame ro nepuvoauyeH MpoLEeC Ha HarpABaHe), 3a Aa NOCTaBM HarpesBaTeHUA
e/leMEeHT B CbCTOAHME HA TEPMOCTaT B PaMKWUTE Ha 3aJafeHUsA TemnepaTypeH AmManasoH.
[loKaTo NpouechbT Ha MPeKbCHATO HarpsABaHe, Tbil KaTO bMbABLT HA BbpTEHE Ce yBean4aBa,
BPEMETO Ha MpoBe)KAaHe we 6bae No-gbaro M Temnepatyparta e 6bae NO-BUCOKA. AKO
enaete HenpekbCcHaTO HarpABaHe, BMECTO NepuMoAMYHOTO HarpsiBaHe, MoOAA, 3aBbpTeTe

KON4yeTo A0 MaKCMMaJsJiHa No3numa (IJJ,e nMmate ACHO yCelaHe 3a nay3a, Korato JOCTUrHeTe ta3un
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no3numa), HarpeBaTeIHUAT efleMeHT We 6ble B CbCTOAHME Ha HEMpPEeKbCHATO HarpsaBaHe U
TemnepaTtypaTa Ha 6apbeKTo MoXKe Aa AOCTUTHE MAaKCUMYM.

4. BbpTAwWMAT ce cTbib 33 Meco e 3a neyeHa xpaHa. Moxe Aa ce NMOCTaBM 3a MOYMUCTBAHE UM
dUKcnpaHe Ha xpaHaTta. XpaHaTa TpsabBa Aa ce NOCTaBM B cpeaaTta Ha nostoca. Mo Bpeme Ha
BbPTEHETO Ha NOJIlOCa ce BbPTU U NeYeHaTa XxpaHa.

5. TuWraHbT 33 Meco MoKe Aa Ce M3M0/13Ba 3a LesiecbobpasHo cbbupaHe Ha 0CTaHa/I0TO MAc/o OT

HarpesaTe/sIHaTa nJjo4a n Tpﬂ6Ba Aa ce No4YncTBa 4ecTo, 3a Aa ce nsberHe U3nM3aHeTo my.

BHumaHue: Korato M3nonssate Tasu MallMHA, He ,D,OKOCBaVITe 30HaTa Ha EeNeKTpUYeCKo

HarpABaHe, 3a 4a nsberHere n3rapAaHe.

FpUKa U NOAAPBIKKA

TpaHCNopT U CbXpaHeHUe

e [lpu TpaHcnopTMpaHe TpsbBa Aa 6baeTe MHOIO BHUMATENHKN, NPeAoTBpaTABaHE Ha CUIHM
BMbpaumm.

e 33 43 yAbIEKUTE M NOALbPMKATE KUBOTA U CbCTOAHMETO HA BallaTa MallMHa, CUTHO
npenopbyBame 060pyABaHETO B ONAKOBKATa Aa He Ce OCTaBA HAa OTKPUTO 3a AbJITO Bpeme.
Tpabea fa ce nocTaBu B 406PO CbOPBHKEHME HA Bb3AYX M HEKOPO3UBEH Bb3A4YX, CYXO
CbXpaHeHue. AKo e HeobxoaMMO Aa ce NoCTaBM Ha OTKPUTO, TpABBa Aa MMa BOAOYCTONUMBU
CbOPBKEHMS.

. He moXKe ga ce nocTtasu C rnasata Hagoy.

MouuncTBaHe M NoAAPbLIKKA

e 3a gawusberHete UHUMAEHT, TPAGBA Aa USKAOUMTE 3aXpPaHBaLLMA Kaben MaKn Aa U3KAUNTE
3axpaHBaLLMA KAtoY, aKo He CTe M3N0/13BaM MallMHaTta Ab/Aro Bpeme. Bcuyku onepaumm no
ob6cnyXBaHe M NOAAPDBKKA TPAOBA Aa ce M3BbPLUBAT Ced NPeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo. AKo
MMa HAKaKbB Npobaem B MaluMHaTa, He A AeMOHTMpalTe, a A U3npaTeTe Ha BalUuA
[OCTaBYMK 33 PEMOHT.

e [penopbuBa ce roauwHa NPOBEPKA U 3aTAraHe Ha MeTaHuUTe QUTUHIK.

e PepoBHO NOYMCTBANTE BalLaTa MalLUMHA MEXAy ynoTpebu n ocobeHo cnes, NnpoabaKUTENHM

nepmnoaun Ha CbxpaHeHUe.
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e Mons, nouncTeTe malliMHaTa C MEKA TbKaH W M3MOA3BaNTe HeyTpaieH NOYMCTBaLY, NpenapaT
3a MOYMCTBaHe, aKo e HeobxoanMmo, n3barealiTe M3MNOA3BAHETO HA OCTLP MeTan, 3a Aa
AbpnaTe NOBbPXHOCTTAa Ha BbHLWHATA CTPaHa Ha HarpesaTe/IHaTa NJioYa.

e YBepeTe Ce, Ye MalLlMHATa U HEMHUTE KOMMNOHEHTM Ca AOCTAaTbYHO OXNaLeHV Npeam
noyncTBaHe. HMKora He NMNanTe ropeLLy YacTu C He3alMTEHN pbLe.

e OcTaTbuMTe OT 07110 B TaBaTa 3a Meco TPsAbBa YecTo A4a ce NoYMCTBaT.

e Hapg 90% oT mawmMHaTa e U3LANo0 M3paboTeHa OT MmeTan (HepbXKaaema CTOMaHa, Kennaso,
anyMMHMI, MeTanHa Nao4a 3a ra/fiBaHoNIacTUKa), Taka ye Te3n MeTanm morat 4a ce
M3Mnoa3BaT NOBTOPHO cieA npepaboTka B cneuuanmsmnpaHa npeymcTeatenHa craHuma. (Mons,

He I U3xBbpaanTe)

[varpama Ha yactute

13 14

12
11

Hor:cﬁ_ Ha OnucaHue KonunuectBo
1 MpeBKAntouBaTeN 3a BKOYBAHE 1
N U3KIOYBaAHe
) Mnb3rawa ce CTPYKTypa Ha 1
TaBaTa 3a Meco
3 MoTop 1
4 Narep 1
5 NPBHCTEHMU 1
6 TuraH 3a meco 1
7 MNpepasaTenHa CTPyKTypa 1
8 Mnouva 3a meco 1 cTbnb 3a 1
Mmeco
9 Ton no3nymnoHnpaHe 1
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Mo3uumMoHnpalla Katapama Ha
10 1
cTbN6 33 meco
11 PerynnpaHo Konye 1
12 Tano 1
13 MNMokpuBawa naoya 1
14 3aaHa naova 1
15 MopuenaHoB TepmnHan 1
16 KabenHa Knovasnka 1
17 3axpaHBall Kaben 1
18 TonnvHHa cBeTAnHA 1
19 1
50 Temn. KOMNOHEHT Ha KonyeTo 1
21 TepmocTar 1
22 HarpeBaTteneH enemeHTt 1
23 3aaeH Kaben 1
24 Kpak 2
55 Crnobaema cTpyKTypa Ha 1
ABwuraTens
BHMMaHue:

e Yactu, 3aneyataHu OT NPOM3BOAMTENA UAN HETOB NPeAcTaBuUTeN, He TpABBa Aa ce U3nona3Bat
oT noTpebutens.

e He moanduumpaitTe ypeaa.

EnekTpuyeckn cxemm

e [IpoBepeTe BepuraTa.
e MOHTaXHUKBT TPAGBA Aa OTroBapA 3a MOHTaXa Ha TO3M ypea,

e U3KnloyeTe 3axpaHBaHETO M OCTaBeTe ypeaa Aa ce 0X/71aAuM Hanb/aHo, Npean Aa pasrnobure

ypeaa.
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1: 220-230V, 50/60Hz. NoTtpebutenar Tpabsa Aa TecTBa 3axpaHBaHETO CbC 3aLUMTa CpeLly Tevose.

Mpepnarame ga nsnonssate 40A, 2,5m 2 enekTpuyecka mpexa.
SA: KNTHOY 3A BKN.-U3KN

M: MOTOP

ST: PEFYJIATOP HA TEMIMEPATYPATA

EH: HATPABALL, ENEMEHT

HL: OTONJNIEHME
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AUTO To eyxelpiblo xprnotn £xet petadpaotel yia tn SLEUKOAUVGT) GOG XPNOLUOTIOLWVTAC QUTOUOTN

A uetadpaon. Exouv yivel eUAoyeg MPoomAOeLeC yla TNV tapoxn akplpoug petadbpacng. Qotoco,
KOULOL QUTOMOTOTOLNUEVN HETAdpaCh Sev ival TEAELO OUTE TTPOOPLIETAL VA AVTIKATACTHOEL TOUG
avBpwrivoug petadpactéc. To emionuo eyxelpidlo xprnotn elvat n ayyAwkn ékdoon. Tuxov
aocupdwvieg A Sladopég mou Snuoupyolvtal otn petadpacn Sev eival SEOUEUTIKEG KoL Sev
£XOUV VOULKN LoV Lo OKOTIoUC GUUUOpdwang N emBoAnc. EGv mpokUouv EpWTANCEL OXETLKA LE
™V akpifela Twv MANPodopLWV TIOU TEPLEXOVTAL OTO EYXELpiSLO XproNng, avatpégte otnv ayyALkn
£k600N AUTWV TWV TIEPLEXOUEVWV TTOU £lval n emionun €kdoon.

Texvika otoweia

Neplypadn MOPAUETPWY TwA MapapHETPOU
‘Ovopa mpoiovtog HAektplko Kebab Shawarma Grill
Movtélo RCEK-46
Ovopaotikn taon [V~] / cuxvotnta [Hz] 230/50
OvopaoTtikn Loxug [W] 2000
Méyioto doprtio [kg] 8
Méyioto Uog kpéatog [mm] 180

ETi10kx0nnon Tpoigv T og
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Odnyiec Asttoupylog

e TomoBetfiote to pnxavnua oe eninedn mlatdpopua, to kKalwdo tpododociag mpemet va

ouvdeBel 0TOUG SLAKOMTEG KUKAWMATOC SLappOonG.
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e [pwv amnod tn xpnon, eAéyte av n tdon tpododooiag eival clpdwvn Ue autr otnv Tvakida
dedopévwy Kal eav o dlakomtng tpododooiag katl n achAAELd TOU XPNOTH CUUHOPpPWVOVTOL
LE TO altnua Tng Tpododooiag Tou UNXAVHAHOTOG.

e To owpo MPEMEL va YELWOEL cwoTa.

e AnayopeUEeTaL N TONMOBETNON TOU OKUPOSELATOC KoL TOU EKPNKTLKOU OVTLKELUEVOU KOVTA OTO
Hnxavnua.

e Alotnpnote to oTo TEPLBAAAOV LE TO avwTEPO cuotnua e€aeplopov. H Bepuokpacia yupw
TPETEL VA ElvalL HIKPOTEPN oo 50°C.

e AmnayopeuUetal n {npn kavaon tou cwAnva Béppavong yla va mapatabet n dtapkela Lwng Tou

HNXOVARQATOG.

AgLToupyLka Bripata

1. TomoBetnote To paynto oTov MEPLOTPEPOUEVO GTUAO KPENTOC KAl TOTIOOETAOTE TO KOVTAPL
KPENTOC TOW OTO KATW oTaBgPO TILATO Kall, OTN CUVEXELD, TOTIODETNAOTE TO EMAVW AKPO TOU
OTUAOU KPEATOC OTO EMAVW oTaBepd midto. Mpooappoote T B€on Kol KAELWOWOTE To KaAd
odou lval £TOLHO. ZUVLOTATAL TO PEYLOTO GopTio va eival 25 KNG yla thv amoduyr {NULWV.

2. Juvbéote to pevpa og Asttoupyia (H taon tou pebpatog mpEmeL va eivat (dla pe tnv rmvakida
TOU UNXOVAHOTOC Kol Ba MpEmeL va eykatootnoete Slakomtn tpododoaoiag, aopaiela Kat
SLOKOTTN yla To unxavnua). Neplotpete to kouuni Bepuokpaociag deflootpoda, LeTd avaBel
n Auxvia Beppotntag Kol To Beppavtikd otoleio apyilel va Beppaivetal. Evepyomnolote Tov
Slakomtn on-off Tou Kwntrpa. XTn CUVEXELA, TO KOVTAPL apXilel va TEPLOTPEPETAL KAl TO
daynto apyilet va Prvetat. KabBwg mpoxwpd to PYHRoLUo, XpNOLUOTIONOTE TO Hoxaipl yia va
koete o PNTo Kpéag otnv emidpdvela. Mmnopeite va oepPipeTe To KPEAG OTOV TIEAATN COC
OTaV TO KpEAG elval ETOLUO.

3. AuTO TO pnxdvnua xpnolpomolel otaBepr puBuLon Bepuokpaciag, €dv TEeEPLOTPEYPETE TO
kouuri Bepuokpaociag Sefldotpoda, o xpovog Asttoupyiag tou otolxeiov Ogppavong Ba
emunkuvOel kot n Beppokpacia Ba avénbei. Asttoupyia KUKAOU pnXovAc (thv ovopaloupe
Slakomrtopevn Sadikaoia B€puovong), ylo va Kataothost To Oegpupaviikd otolxeio oe
Kataotaon Bepuootdtn evidg tou pubulopévou elpoug Beppokpaociac. Evw n Stadikaoia
Slaleimovooc O¢ppavong, kabwg avéavetal n ywvia meptotpodng, o xpovoc aywyng Ba sivat
peyoAUTepoG Kat n Beppokpaocia Ba sivat unAdtepn. Edv Oéhete cuveyn Bépuavon, avti yla
Slakomrtopevn Bépuavan, meplotpéPte To Kouurti otn péylotn O€on (Oa €xete pa eudlakplLTn

aioBnon mavong otav ¢tdoete oe authv tn B€on), To otoweio Bépuavong Ba esival oe
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Kataotaon ouvexoU¢ B£puavong Kal n Bepuokpaocio TOU UMAPUMEKIOU UMOpPEl va $pTaoel
QVWTATO OpLO.

To meplotpedOUEVO KOVTAPL KpEATOG €ival yla to Pntd dpayntd. Mmopel va tonoBetnBel yla
va kaBapioesl A va ¢Ttagel to paynto. To daynto mpénel va tonobetnOel otn Péan Tou oTtuAoU.
Katd tnv neplotpodr Tou oTUAoU, MeploTpEdeTal Kot To PNnto daynto.

To TnyAvL Tou Kpgatog prnopel va xpnotponondel yla tn cuAAoyr] Tou UTTOAEUTOEVOU AadLol

NG MAGKac Béppavong kal Ba mpemel va kaBapiletal cuxva yla va pnv Byet €€w.

Npoooxn: Otav XpNnoWOMOLE(TE QUTO TO UNXAvVNUQ, KNV oyyillete TNV NAEKTPLKN TEPLOXN

Bpuavong yla va anoduyete to {eUATIOUA.

Dpovrtida kat Zuvtrpnon

Metadopd kot anobrnkevon

Jtn petadopad, Ba npémnel va eival oAU TPOCEKTLKN, amtoduyH EVTOVWY KpoSaTHWV.
MpoKelEVou va tapateivete Kal va dlatnpnoete tn Stdpketa {wng KaL TNV KATAoTOoN ToU
LNXOAVLOTOC 0O, CUVIOTOUUE aVETILGUAOKTO VAL [INV UTTOPELTE val TOMOBETHOETE TOV
€€OMALOUO OTN CUCKEUAGLO YLO LEYAAO XPOVIKO SLACTN O OE AVOLXTO XWpPo. Oa MPEMEL val
TomoBeteital o KAAN eyKOTAOTAON QEPA KAl N SLafpwTilkol aépa, Enpr amobrikeuon. Eav
eival anapaitnto va tonobetnbei og umaibplo xwpo, Oa mpémnel va Slabetel adLaPpoxeg
EYKATOOTAOELC.

Aev pnopet va teBel avanoda.

Ka®aplopog kat Tuvtrpnon

Ma va amodUYETE TO ATUXNUO, TIPETIEL VA ATIOCUVOECETE TO KaAwdLo Tpododoaiag f va

KO ete Tov SLakomtn Tpododociag edv Sev EXETE XPNOLUOTOLNOGEL TO UNXAVNLA YLO. LEYAAO
XPOVIKO Slaotnpa. OAeg oL epyacieg o€pPLg Kal cuvtpnong MPEMEeL va ekteAouvtal adou
Slakorel n mapoxn peUUOTOG. EAv UTIAPYXEL KATIOLO TIPOPBANUA OTO UNXAVNUQ, LNV
QTITOCUVAPOAOYNOETE TO NXAVN O KOl OTEIATE TO OTOV TPOUNBEUTH 0aC YLo ETILOKEUN).
JUVLOTATOAL €T OLOC EAEYXOG KAl CUOPLEN TWV UETOAAKWY €EAPTNUATWV.

KaBapilete TAKTIKA TO HNXAVNLA 0O LETAEY TWV XPNOEWV KAl ELSLKA LETA Ao

TLOPOTETOUEVEG TIEPLOSOUG AMoBnKeuoNG.
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e KaBapiote To pnxavnua pe HaAako Udacpa Kol XpnoLLOMOoLoTe 0USETEPO KABAPLOTIKO YL
va kaBapioete eav eival anapaitnto, anopuyete T Xpron apneoU LETAAAOU yLa va
TpaPnete TNV emipavela TG EWTEPIKAC MAGKAG BEpavonc.

e BeBawwbeite OTLTO UNXAVNO KOL T E€APTNOTA TOU €lval apkeTd Spooepd mpLy Tov
KaBaplopod. Noté pnv xelpileote {eotd PLEPN LLE ATPOCTATEUTA XEPLAL.

e Ta umoAsippata Aadlol oTo TnyavL mpemel va kKabapilovtal cuyva.

e [avw amnd 1o 90% tou pnxavnatog eivat 0Ao amnod pétarlo (avoeidwto atodhl, oidnpog,
OAOUUiVLO, NAEKTPOAUTIKY) LETAAALKI) TIAGKQ), EMOUEVWE QUTA TO LETOAAQ UItopoUV va
enavaypnoLponolnBouy Petd amno enefepyoaoia o e€eldIKEVUEVN povada enefepyaaiag.

(MapokaAw pnv Ta Metatete)
Aldypappa e€aptnuatwy

14

13

e | meowatr | oo
1 Awakontng On-Off 1
5 Jupopevn Aoun Thyaviou 1

Kp€atog
3 Mortép 1
4 PouAepav 1
5 KUKALKG 1
6 Kpéag tnyavt 1
7 Aopn petadoong 1
8 Mwdto Kpéar’oq Kall Kovtapt 1
KPEATOG
9 Kopudaia tonobétnon 1
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TomoB£tnon mopnn tou
10 . , 1
OTUAOU KpEATOG
11 PuBulopévo mopoio 1
12 Jwua 1
13 MAGka KGAuPng 1
14 MNiow mAdka 1
15 TEPUATLKO TTOPOEAAVNG 1
16 KAeibwpa koAwdiou 1
17 KaAwdlo pevpatog 1
18 QDwg BeppotnTag 1
;2 Oepu. E€aptnua mopoAo i
21 OepUoOoTATNG 1
22 Jtolyeio Bépuavaong 1
23 KaAwdo miowo 1
24 noéiu 2
55 Aopun ouvap;lxo)\éyr]or]c 1
Kwntripa
Npoooxn:

e Ta efaptruata nou odppayilovtol amnod Tov KATOUOKEUAOTH 1] TOV OVTUTPOCWIO Tou Sev MPETEL
va XpNOLUOTIoLoUVTAL OO TOV XpRoTN.

e Mnv TPOTOTOLELTE TN CUOKEUN).

HAekTpoOAOYIKA XA UaTA

e EAéytre 1O KUKAWUA.

e O TEXVIKOG EyKATACTACNC Ba MPEMEL va elval UTIELBUVOG YL TNV EYKATACTACN QUTHG TNG
OUOKEUNC.

e AlokOTE TO pevpa Kol adnOTE TN CUCKEUN VO KPUWOEL EVTEAWG TIPLV AITOCUVAPOAOYHOETE

QUTHV TN CUOKEUN.
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1: 220-230V, 50/60Hz. O xprotng MPEMEL VO SOKLUAOEL TNV TIAPOXH PEVLOTOC LE TTPOCTACLA Ao
Slappoéc. Mpoteivoupe t xprion 40A, 2,5m 2 nAektpkod Siktuo.

A.E.: AIAKOMNTHZ ON-OFF

M: MOTEP

ST: EAETKTHZ ©EPMOKPAZIAZ
EH: OEPMANTIKO 2TOIXEIO

HL: ®QX OEPMANZHZ
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Ovaj korisnicki prirucnik je preveden radi vase udobnosti koriStenjem strojnog prijevoda. UloZeni
A su razumni napori da se osigura to¢an prijevod; medutim, nijedan automatizirani prijevod nije
savrsen niti mu je namjera zamijeniti ljudske prevoditelje. Sluzbeni korisnicki priru¢nik je engleska
verzija. Sve nedosljednosti ili razlike nastale u prijevodu nisu obvezujuée i nemaju pravni ucinak u
svrhu uskladenosti ili provedbe. Ako se pojave bilo kakva pitanja vezana uz tocnost informacija
sadrzanih u korisnickom priru¢niku, pogledajte englesku verziju tih sadrzaja koja je sluzbena

verzija.

Tehnicki podaci

Opis parametra Vrijednost parametra
Naziv proizvoda Elektri¢ni kebab shawarma rostilj
Model RCEK-46
Nazivni napon [V~] / frekvencija [Hz] 230/50
Nazivna snaga [W] 2000
Maksimalno opterecenje [kg] 8
Maksimalna visina mesa [mm] 180

Pregled proizvoda
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Upute za rad

e Postavite stroj na ravnu platformu, Zica za napajanje mora biti spojena na prekidace strujnog

kruga curenja.
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e Prije uporabe provjerite je li napon napajanja u skladu s naponom na plocici s podacima i jesu
li korisnicki prekidac i osigurac u skladu sa zahtjevom za napajanje stroja.

e Tijelo mora biti ispravno uzemljeno.

e Zabranjeno je stavljati plamenik i eksplozivne predmete blizu stroja.

e Driite ga u okruZenju s vrhunskim sustavom ventilacije. Okolna temperatura treba biti niza od
50°C.

e Zabranjeno je zagrijavanje cijevi za grijanje na suho kako bi se produZio Zivotni vijek stroja.

Radni koraci

1. Stavite hranu na rotirajuci stup za meso i vratite stup za meso natrag u donju fiksnu plocu,
zatim umetnite gornji vrh Sipke za meso u gornju fiksnu plocu. Podesite poloZaj i dobro ga
zakljucajte nakon Sto je spreman. Preporuca se da maksimalno optereéenje bude 25 kg kako
bi se sprijecilo ostecenje.

2. Priklju¢ite napajanje (napon napajanja mora biti isti kao na natpisnoj plocici stroja i trebate
instalirati prekida¢ napajanja, osigurac i prekidac za stroj). Okrenite gumb za temperaturu u
smjeru kazaljke na satu, tada ¢e se upaliti Zaruljica za grijanje i grijaéi element se pocinje
zagrijavati. Ukljucite prekida¢ za ukljucivanje/iskljuivanje motora. Zatim se stup pocinje
okretati i hrana se pocinje pedi. Tijekom pecenja noZzem zarezite peCeno meso po povrsini.
Meso moZete posluZiti kupcu kada je meso gotovo.

3. Ovaj stroj koristi bezstupanjsku regulaciju temperature, ako okrenete gumb za temperaturu u
smjeru kazaljke na satu, vrijeme rada grijaceg elementa ce se produljiti i temperatura ce rasti.
Rad strojnog ciklusa (mi to nazivamo isprekidanim procesom zagrijavanja), kako bi se grijaci
element postavio u stanje termostata unutar postavljenog raspona temperature. Tijekom
isprekidanog procesa zagrijavanja, kako se kut zakretanja povecava, vrijeme provodenja ée biti
duZe, a temperatura ce biti viSa. Ako Zelite kontinuirano zagrijavanje, umjesto isprekidanog
zagrijavanja, okrenite gumb na maksimalnu poziciju (imat éete jasan osjecaj pauze kada dodete
do ove pozicije), grijac ¢e biti u statusu kontinuiranog zagrijavanja, a temperatura rostilja moze
doseci maksimalno.

4. Rotirajuci stup za meso je za pecenu hranu. Moze se staviti za CiS¢enje ili popravljanje hrane.
Hranu treba staviti u sredinu stupa. Tijekom okretanja motke okrece se i pecena hrana.

5. Tava za meso moze se koristiti za prikupljanje preostalog ulja s ploce za grijanje, a treba je

Cesto Cistiti kako bi se izbjeglo istjecanje.
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PaZnja: Kada koristite ovaj stroj, ne dodirujte podrucje elektricnog grijanja kako biste izbjegli

opekotine.

Njega i odrzavanje

Prijevoz i skladistenje

e U transportu treba biti vrlo oprezan, sprijeciti jake vibracije.

e Kako biste produfili i odrzali Zivotni vijek i stanje vaseg stroja, toplo preporu¢amo da se
oprema u paketu ne moZze ostaviti na otvorenom duze vrijeme. Treba ga staviti u dobro
skladiSte zraka i nekorozivnog zraka, suho skladistenje. Ako ga je potrebno staviti na
otvoreno, treba imati vodonepropusne objekte.

e Ne moZe se staviti naopako.

Cis¢enje i odriavanje

e Kako biste izbjegli nesre¢u, morate iskljuciti kabel za napajanje ili iskljuciti strujni prekidac
ako niste koristili stroj dulje vrijeme. Sve operacije servisiranja i odrZzavanja moraju se izvrsiti
nakon prekida napajanja. Ako postoji neki problem u stroju, nemojte demontirati stroj i
posaljite ga svom dobavlja¢u na popravak.

e Preporuca se godisnja provjera i zatezanje metalnih spojnica.

e Redovito Cistite svoj stroj izmedu koristenja, a posebno nakon duZeg razdoblja skladistenja.

e Qcistite stroj mekom tkaninom i koristite neutralno sredstvo za ¢isSéenje ako je potrebno,
izbjegavajte koristenje ostrog metala za povlacenje vanjske povrsine grijace ploce.

e Provjerite jesu li stroj i njegovi dijelovi dovoljno hladni prije ¢is¢enja. Nikada nemojte rukovati
vruéim dijelovima nezasti¢enim rukama.

e Ostatke ulja u posudi za meso treba Cesto Cistiti.

e ViSe od 90% stroja izradeno je od metala (nehrdajudi Celik, Zeljezo, aluminij, galvanizirana
metalna ploca), tako da se ti metali mogu ponovno upotrijebiti nakon obrade u

specijaliziranom postrojenju za obradu. (Molimo vas da ih ne bacate)
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Dijagram dijelova

14

13

Broj dijela Opis Koli¢ina
Prekidac za ukljucivanje i
1 e we 1
isklju€ivanje
) Klizna struktura posude za 1
meso
3 Motor 1
4 LeZaj 1
5 serklazZi 1
6 Tava za meso 1
7 Struktura prijenosa 1
8 Tanjur za meso i stup za meso 1
9 Vrhunsko pozicioniranje 1
10 Kopca za postavljanje motke za 1
meso
11 Podesen gumb 1
12 Tijelo 1
13 Pokrivna ploca 1
14 Straznja ploca 1
15 Porculanski terminal 1
16 Kabelska brava 1
17 Kabel za napajanje 1
18 Toplina Svjetlo 1
19 Temp. Komponenta gumba L
20 1
21 Termostat 1
22 Grijadi element 1
23 Straznji kabel 1
24 Noga 2
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25 Struktura za sklapanje motora 1

Painja:
e Korisnik ne smije rukovati dijelovima koje je zapecatio proizvodac ili njegov zastupnik.

¢ Ne mijenjajte uredaj.

Elektricne sheme

e Provjerite krug.
e Instalater bi trebao biti odgovoran za instalaciju ovog uredaja.

e Iskljucite napajanje i pustite uredaj da se potpuno ohladi prije rastavljanja ovog uredaja.

PE L N
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EH @ HL

1: 220-230V, 50/60 Hz. Korisnik bi trebao testirati napajanje sa zastitom od curenja. Predlazemo

koridtenje 40A, 2,5 m 2elektri¢na mreza.
SA: PREKIDAC ZA ON-OFF

M: MOTOR

ST: REGULATOR TEMPERATURE

EH: GRIUACI ELEMENT
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HL: SVJETLO ZA GRUJANJE
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Sis vartotojo vadovas buvo i$verstas jisy patogumui naudojant masininj vertima. Buvo dedamos
A pagrjstos pastangos siekiant pateikti tiksly vertimg; taciau joks automatinis vertimas néra tobulas
ir néra skirtas pakeisti Zzmoniy vertéjus. Oficialus vartotojo vadovas yra angly kalba. Bet kokie
vertime sukurti neatitikimai ar skirtumai néra privalomi ir neturi teisinés galios atitikties ar
vykdymo tikslais. Jei kyla klausimy, susijusiy su vartotojo vadove pateiktos informacijos tikslumu,

Zr. to turinio versijg angly kalba, kuri yra oficiali versija.

Techniniai duomenys

Parametry aprasymas Parametry reikSmé
Produkto pavadinimas Elektrinis kebabas Shawarma Grill
Modelis RCEK-46
Nominali jtampa [V~] / daZnis [Hz] 230/50
Nominali galia [W] 2000
Didziausia apkrova [kg] 8
Maksimalus mésos aukstis [mm] 180

Produkto apZvalga
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Naudojimo instrukcijos

e Padékite masing ant plokscios platformos, maitinimo laidas turi bGti prijungtas prie nuotékio

grandinés jungikliy.
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e Prie$ naudodami patikrinkite, ar maitinimo jtampa atitinka nurodytg duomeny lenteléje ir ar
vartotojo maitinimo jungiklis bei saugiklis atitinka masinos maitinimo poreikj.

e Korpusas turi bati tinkamai jZemintas.

e DraudZiama prie masinos déti skardines ir sprogstamus daiktus.

e Laikykite jj aplinkoje su puikia védinimo sistema. Temperatdra aplink turi biti Zemesné nei
50 °C.

e DraudZiama kaitinimo vamzdj kaitinti sausuoju bidu, siekiant pailginti masinos tarnavimo laika.

Veikimo Zingsniai

1. Padékite maistg ant besisukancio mésos kotelio ir vél jdékite mésos kotelj j apatine fiksuotg
lékste, tada jkiskite virSutinj mésos kotelio galg j virSutine fiksuotg lékste. Sureguliuokite
padét] ir gerai uzfiksuokite, kai jis bus paruostas. Rekomenduojama, kad maksimali apkrova
baty 25 kg, kad bty iSvengta bet kokios Zalos.

2. Jjunkite maitinimg (maitinimo jtampa turi b{ti tokia pati, kaip nurodyta jrenginio vardinéje
ploksteléje, ir jrenginyje turite sumontuoti maitinimo jungiklj, saugiklj ir pertraukiklj). Pasukite
temperatiros rankenéle pagal laikrodZio rodykle, tada uzsidega Silumos lemputé ir kaitinimo
elementas pradeda kaisti. Jjunkite variklio jjungimo-isSjungimo jungiklj. Tada stulpas pradeda
suktis ir maistas pradeda skrudinti. Kepant, peiliu nupjaukite iSkeptg mésg. Galite patiekti mésg
savo klientui, kai mésa bus paruosta.

3. Siame aparate naudojamas bepakopis temperatiros reguliavimas, sukant temperatiros
rankenéle pagal laikrodZio rodykle, pailgéja kaitinimo elemento veikimo laikas, o temperatira
kils. Masinos ciklo veikimas (vadiname jj su pertrikiais Sildymo procesu), kad Sildymo
elementas bity termostato blsenoje nustatytoje temperatiros diapazone. Vykstant
protarpiniam kaitinimui, didéjant sukimosi kampui, laidumo laikas pailgés, o temperatiira —
aukstesné. Jei norite nuolatinio kaitinimo, o ne pertraukiamo Sildymo, pasukite rankenéle j
maksimalig padétj (pasieke Sig padétj turésite aisky pauzés pojitj), kaitinimo elementas bus
nuolat kaitinamas, o kepsninés temperatura gali pasiekti maksimalus.

4. Besisukantis mésos stulpelis skirtas skrudintam maistui. Jj galima sudéti maistui valyti arba
pritvirtinti. Maistas turi bati dedamas j stulpo vidurj. Stulpelio sukimosi metu sukasi ir
skrudintas maistas.

5. ] mésos keptuve galima tinkamai surinkti kaitinimo plokstés likusj aliejy, jg reikia daznai valyti,

kad neiskristy.
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Démesio: Naudodami Sig masing nelieskite elektrinio Sildymo srities, kad iSvengtuméte

nusiplikymo.

Priezilra ir prieziura

Transportavimas ir sandéliavimas

Transportuojant jis turéty bati labai atsargus, apsaugantis nuo stiprios vibracijos.

Siekiant pratesti ir iSlaikyti jisy masinos tarnavimo laikg ir bikle, primygtinai
rekomenduojame pakuotéje esancios jrangos ilgg laikg nelaikyti lauke. Jis turi bati patalpintas
j gerg oro ir neridijancio oro patalpg, sausg saugykla. Jei reikia pastatyti po atviru dangumi,
jis turi turéti vandeniui atsparias patalpas.

Jo negalima apversti aukstyn kojomis.

Valymas ir prieZiiira

Kad iSvengtumeéte nelaimingo atsitikimo, turite iStraukti maitinimo laidg arba iSjungti
maitinimo jungiklj, jei masinos nenaudojote ilgg laika. Visos techninés prieZilros ir priezitros
operacijos turi bati atliekamos atjungus elektros tiekima. Jei masinoje yra kokiy nors
problemy, nenuimkite masinos ir nusiyskite jg savo tiekéjui taisyti.

Rekomenduojama kasmet tikrinti ir priverzti metalines jungiamasias detales.

Reguliariai valykite masing tarp naudojimo ir ypac po ilgo laikymo laiko.

Nuvalykite masing minkstu audiniu ir, jei reikia, naudokite neutralig valymo priemone,
nenaudokite astraus metalo kaitinimo plokstés iSorés pavirsiui traukti.

Pries valydami jsitikinkite, kad masina ir jos komponentai pakankamai atvése. Niekada
nelieskite karsty daliy neapsaugotomis rankomis.

Aliejaus likucius mésos keptuvéje reikia daznai iSvalyti.

Daugiau nei 90% masinos yra pagamintos i$§ metalo (nerddijancio plieno, geleZies, aliuminio,
galvanizuotos metalinés plokstés), todél Sie metalai gali bati pakartotinai naudojami po

apdorojimo specializuotame valymo jrenginyje. (NeiSmeskite jy)
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Daliy diagrama

Dalles. Aprasymas Kiekis
numeris
1 Jiungimo-isjungimo jungiklis 1
Slankioji mésos keptuves
2 " 1
konstrukcija
3 Variklis 1
4 Guolis 1
5 Ziedai 1
6 Mésos keptuve 1
7 Transmisijos struktdra 1
8 Mésos léksté ir mésos stulpas 1
9 VirSutiné padéties nustatymas 1
10 Mésos stulpo sagties padétis 1
11 Sureguliuota rankenélé 1
12 Kanas 1
13 Dengiamoji ploksté 1
14 Nugaros ploksté 1
15 Porceliano terminalas 1
16 Kabelio uzraktas 1
17 Maitinimo laidas 1
18 Silumos $viesa 1
19 Temp. Rankenélés 1
20 komponentas 1
21 Termostatas 1
22 Sildymo elementas 1
23 UZpakalio kabelis 1
24 Kojos 2
25 Variklio surinkimo konstrukcija 1
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Démesio:
e Naudotojas negali naudoti daliy, uzplombuoty gamintojo arba jo atstovo.

e Nekeiskite prietaiso.

Elektros schemos
e Patikrinkite grandine.
e Montuotojas turi biti atsakingas uz Sio prietaiso jrengima.

e Prie$ iSmontuodami prietaisg, iSjunkite maitinimga ir leiskite prietaisui visiSkai atvésti.
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1: 220-230V, 50/60Hz. Vartotojas turi iSbandyti maitinimo Saltinj su apsauga nuo nuotékio. Sidlome

naudoti 404, 2,5m %elektros tinklas.
SA: JJUNGIMO-ISJUNGIMO JUNGIKLIS
M: MOTORIAUS

ST: TEMPERATUROS KONTROLIERIUS

EH: SILDYMO ELEMENTAS
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HL: SILDYMO SVIESA
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Acest manual de utilizare a fost tradus pentru confortul dumneavoastra, folosind traducerea
A automata. S-au facut eforturi rezonabile pentru a oferi o traducere corectad; cu toate acestea, nicio
traducere automata nu este perfecta si nici nu are scopul de a inlocui traducatorii umani. Manualul
de utilizare oficial este versiunea in limba engleza. Orice discrepante sau diferente create in
traducere nu sunt obligatorii si nu au niciun efect juridic in scopuri de conformitate sau de aplicare.
Daca apar intrebari legate de acuratetea informatiilor continute in Manualul de utilizare, va rugam

sa consultati versiunea in limba engleza a acelor continuturi, care este versiunea oficiala.

Date tehnice

Descrierea parametrilor Valoarea parametrului
Numele produsului Gratar electric Shawarma Kebab
Model RCEK-46
Tensiune nominala [V~] / frecventd [Hz] 230/50
Putere nominala [W] 2000
Sarcina maxima [kg] 8
Tnaltimea maxima a carnii [mm] 180

Prezentare generala a produsului
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Instructiuni de operare

e Asezati masina pe o platforma platd, cablul de alimentare trebuie conectat la comutatoarele

de circuit de scurgere.
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Tnainte de utilizare, va rugdm s& verificati daci tensiunea sursei de alimentare este in
conformitate cu cea de pe placuta de date si daca intrerupatorul de alimentare si siguranta
utilizatorului sunt in conformitate cu cererea de putere a masinii.

Corpul trebuie sa fie impamantat corespunzator.

Este interzisa asezarea tinderului si a obiectului exploziv in apropierea masinii.

Pastrati-l in mediul Tnconjurator cu sistemul de ventilatie superior. Temperatura din jur ar
trebui sa fie mai mica de 50°C.

Este interzisa arderea uscata a tubului de Tncalzire pentru a prelungi durata de viata a masinii.

Etape de operare

1.

Puneti mancarea pe stalpul rotativ de carne si puneti stalpul de carne inapoi in placa fixa de
jos, apoi introduceti varful de sus al stalpului de carne in farfuria fixa de sus. Reglati pozitia si
blocati-o bine dupa ce este gata. Se recomanda ca sarcina maxima sa fie de 25 kg pentru a
preveni orice deteriorare.

Conectati alimentarea (tensiunea de alimentare ar trebui sa fie aceeasi cu cea de pe placuta
de identificare a masinii si trebuie sd instalati comutatorul de alimentare, siguranta si
intrerupatorul pentru masina). Rotiti butonul de temperatura in sensul acelor de ceasornic,
apoi lumina de incalzire este aprinsa, iar elementul de incalzire incepe sa se incalzeasca. Porniti
intrerupatorul de pornire-oprire a motorului. Apoi stalpul incepe sa se roteasca si mancarea
incepe sa se prdjeasca. Pe masura ce prdjirea continud, folositi cutitul pentru a tdia carnea
prajita la suprafata. Puteti servi carnea clientului dvs. cand carnea este gata.

Aceasta masina foloseste reglarea continua a temperaturii, daca rotiti butonul de temperatura
in sensul acelor de ceasornic, timpul de lucru al elementului de incalzire va fi prelungit si
temperatura va creste. Functionarea ciclului masinii (noi il numim proces de incalzire
intermitentd), pentru a face elementul de incilzire in stare de termostat in intervalul de
temperaturd setat. In timp ce procesul de incdlzire intermitentd, pe masurd ce unghiul de
rotatie creste, timpul de conducere va fi mai lung, iar temperatura va fi mai mare. Daca doriti
incalzire continug, in loc de incalzire intermitenta, va rugam sa rotiti butonul in pozitia maxima
(veti avea un sentiment distinct de pauza cand ajungeti in aceasta pozitie), elementul de
incalzire va fi stare de incalzire continua, iar temperatura gratarului poate ajunge maxim.
Stalpul rotativ pentru carne este pentru alimentele prajite. Poate fi pus pentru curatare sau
fixare a alimentelor. Mancarea trebuie pusa in mijlocul stalpului. Tn timpul rotatiei stalpului,

alimentele prdjite se rotesc si ele.
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5. Tava cu carne poate fi folositd pentru a colecta uleiul ramas de pe placa de incalzire in mod

adecvat si trebuie curatata frecvent pentru a evita iesirea.

Atentie: Cand utilizati aceasta masina, nu atingeti zona de incalzire electricd pentru a evita

oparirea.

Ingrijire si intretinere

Transport si depozitare

n transport, ar trebui sa fie foarte atent, prevenirea vibratiilor grele.

Pentru a prelungi si a mentine durata de viata si starea masinii dumneavoastra, va
recomandam cu tarie ca echipamentul din pachet sa nu poata fi pus in aer liber pentru o
perioada lunga de timp. Ar trebui sa fie pus Tn instalatia buna de aer si aer non-coroziv,
depozitare uscata. Daca este necesar sa-l puneti in aer liber, ar trebui sa aiba instalatii
impermeabile.

Nu poate fi pus cu susul in jos.

Curatenie si intretinere

Pentru a evita accidentul, trebuie sa deconectati cablul de alimentare sau sa opriti
intrerupatorul de alimentare daca nu ati folosit masina de mult timp. Toate operatiunile de
service si intretinere trebuie efectuate dupa intreruperea alimentarii cu energie electrica.
Daca exista unele probleme la masina, nu demontati masina si trimiteti-o furnizorului pentru
reparatie.

Se recomanda verificarea si strangerea anuala a fitingurilor metalice.

Curata-ti in mod regulat masina intre utilizari si mai ales dupa perioade lungi de depozitare.
Va rugam sa curatati masina cu o tesatura moale si sa utilizati un agent de curatare neutru
pentru a curata daca este necesar, evitati utilizarea metalului ascutit pentru a trage suprafata
exterioara a placii de incalzire.

Asigurati-va ca masina si componentele sale sunt suficient de reci inainte de curatare. Nu
manipulati niciodata partile fierbinti cu mainile neprotejate.

Resturile de ulei din tigaia cu carne trebuie curatate des.

Peste 90% din masina este realizata in totalitate din metal (otel inoxidabil, fier, aluminiu,
placi metalice galvanizate), astfel incat aceste metale pot fi refolosite dupa ce au fost supuse

procesarii la o statie de tratare specializata. (Va rog sa nu le aruncati)
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Diagrama pieselor

14

13

Nu.m ar.u ! Descriere Cantitate
piesei
1 Comutator On-Off 1
) Structura de glisare a tigaii cu 1
carne
3 Motor 1
4 Rulment 1
5 inelele 1
6 Tigaie cu carne 1
7 Structura de transmisie 1
8 Farfurie cu carne si stalp de 1
carne
9 Pozitionare de top 1
Catarama de pozitionare a
10 R . 1
stalpului de carne
11 Buton reglat 1
12 Corp 1
13 Placa de acoperire 1
14 Placa din spate 1
15 Terminal din portelan 1
16 Blocare prin cablu 1
17 Cablu de alimentare 1
18 Lumina de caldura 1
19 . 1
Temp. Componenta butonului
20 1
21 Termostat 1
22 Element de incalzire 1
23 Cablu cap la cap 1
24 Picior 2
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95 Structura de asamblare a 1
motorului

Atentie:
e Piesele sigilate de producator sau de agentul acestuia nu vor fi operate de utilizator.

e Nu modificati aparatul.

Scheme electrice

e Verificati circuitul.
e Instalatorul ar trebui sa fie responsabil pentru instalarea acestui aparat.

e Opriti alimentarea si lasati aparatul sa se raceasca complet ihainte de a demonta acest

aparat.
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1: 220-230V, 50/60Hz. Utilizatorul trebuie sa testeze sursa de alimentare cu protectie impotriva

scurgerilor. V& sugeram s utilizati 40A, 2,5 m %retea electrica.
SA: Intrerupator ON-OFF

M: MOTOR
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ST: REGOLATOR DE TEMPERATURA
EH: ELEMENT DE INCALZIRE

HL: LUMINA DE INCALZIRE
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Ta uporabniski priro¢nik je bil za vase udobje preveden s strojnim prevajanjem. VlozZeni so bili
A razumni napori, da se zagotovi tocen prevod; vendar noben avtomatiziran prevod ni popoln niti ni
namenjen nadomestitvi ¢loveskih prevajalcev. Uradni uporabniski priro¢nik je angleska razlicica.
Kakrsna koli neskladja ali razlike, ustvarjene v prevodu, niso zavezujoce in nimajo pravnega ucinka
za namene skladnosti ali uveljavljanja. Ce se pojavijo kakréna koli vpradanja v zvezi s to€nostjo

informacij v uporabniskem prirocniku, si oglejte anglesko razlicico te vsebine, ki je uradna razlicica.

Tehni¢ni podatki

Opis parametra Vrednost parametra
Ime izdelka Elektri¢ni kebab shawarma Zar
Model RCEK-46
Nazivna napetost [V~] / frekvenca [Hz] 230/50
Nazivnha mo¢ [W] 2000
Najvecja obremenitev [kg] 8
Najvecja visSina mesa [mm] 180

Pregled izdelka
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Navodila za uporabo

e Postavite stroj na ravno ploscad, napajalna Zica mora biti prikljucena na stikala tokokroga za

uhajanje.



SL

Pred uporabo preverite, ali je napajalna napetost v skladu s tisto na tablici s podatki in ali sta
uporabnisko vklopno stikalo in varovalka v skladu z zahtevano mocjo stroja.

Telo mora biti pravilno ozemljeno.

V blizino stroja je prepovedano odlagati igro in eksplozivne predmete.

Hranite ga v okolju z vrhunskim prezracevalnim sistemom. Temperatura okolice naj bo nizja od
50°C.

Prepovedano je susiti grelno cev, da bi podaljsali Zivljenjsko dobo stroja.

Koraki delovanja

1.

Hrano polozite na vrtljivo palico za meso in palico za meso postavite nazaj v spodnjo fiksno
plosco, nato vstavite zgornjo konico palice za meso v zgornjo fiksno plosco. Prilagodite
poloZaj in ga dobro zaklenite, ko je pripravljen. Priporocljivo je, da je najvecja obremenitev 25
kg, da preprecite poskodbe.

Prikljucite napajanje (Napetost napajanja mora biti enaka kot na imenski ploscici stroja in za
stroj morate namestiti stikalo za vklop, varovalko in odklopnik). Zavrtite gumb za temperaturo
v smeri urinega kazalca, nato lucka za ogrevanje zasveti in grelni element se zacne segrevati.
Vklopite stikalo za vklop in izklop motorja. Nato se drog zacne vrteti in hrana se zacne peci.
Med pecenjem z nozem zarezemo peceno meso na povrsini. Meso lahko postrezete stranki,
ko je meso pripravljeno.

Ta stroj uporablja brezstopenjsko regulacijo temperature, ¢e zavrtite gumb za temperaturo v
smeri urinega kazalca, se bo delovni ¢as grelnega elementa podaljsal in temperatura bo
narascala. Delovanje strojnega cikla (imenujemo ga prekinitveni proces ogrevanja), da se grelni
element postavi v stanje termostata znotraj nastavljenega temperaturnega obmocja. Med
prekinjenim postopkom segrevanja, ko se kot vrtenja poveca, bo ¢as prevodnosti daljsi in
temperatura bo visja. Ce Zelite neprekinjeno ogrevanje, namesto ob&asnega segrevanja
zavrtite gumb v poloZaj max (imeli boste jasen obcutek premora, ko doseZete ta polozaj), grelni
element bo v stanju neprekinjenega segrevanja in temperatura Zara lahko doseze maksimum.
Vrtljiva palica za meso je namenjena peceni hrani. Lahko se postavi za ¢iscenje ali popravljanje
hrane. Hrano postavite na sredino palice. Med vrtenjem droga se vrti tudi peCena hrana.
Ponev za meso lahko uporabite za smotrno zbiranje preostalega olja z grelne plosce, zato jo je

treba pogosto Cistiti, da preprecite iztekanje.

Pozor: Ko uporabljate ta stroj, se ne dotikajte elektricnega grelnega obmocja, da se izognete

opeklinam.
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Nega in vzdrZevanje

Prevoz in skladis¢enje

e Priprevozu je treba biti zelo previden, prepreciti mo¢ne vibracije.

e Da bi podaljsali in ohranili Zivljenjsko dobo in stanje vaSega stroja, toplo priporo¢amo, da
opreme v paketu ne pustite na prostem za daljsi ¢as. Treba ga je postaviti v dobro zracno in
nekorozivno zrak, suho skladi$¢enje. Ce ga je treba postaviti na prosto, mora imeti vodotesne
naprave.

e Niga mogoce postaviti na glavo.

Cis¢enje in vzdrievanje

e Da bi se izognili nesreci, morate izkljuciti napajalni kabel ali prekiniti stikalo, e stroja dlje
Casa niste uporabljali. Vsa servisna in vzdrZevalna dela je treba opraviti po prekinitvi
napajanja. Ce pride do tezav s strojem, ga ne demontirajte in ga posljite dobavitelju v
popravilo.

e Priporocljivo je letno preverjanje in zategovanje kovinskih prikljuckov.

e Redno distite vas stroj med uporabami in zlasti po daljSem shranjevanju.

e Stroj oCistite z mehko tkanino in po potrebi za ¢iS¢enje uporabite nevtralno Cistilno sredstvo,
izogibajte se uporabi ostre kovine za vle¢enje zunanje povrsine grelne plosce.

e Pred cis¢enjem se prepricajte, da so stroj in njegovi sestavni deli dovolj hladni. Nikoli ne
prijemajte vrocih delov z nezascitenimi rokami.

e Ostanke olja v posodi za meso morate pogosto Cistiti.

e Vec kot 90 % stroja je izdelanega iz kovine (nerjavece jeklo, Zelezo, aluminij, galvanizirana

kovinska plosca), tako da je te kovine mogoce ponovno uporabiti po obdelavi v specializirani

Cistilni napravi. (Prosim, ne zavrzite jih)
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Diagram delov

Stevilka dela Opis Koli¢ina
1 Stikalo za vklop/izklop 1
) Drsna struktura posode za 1

meso
3 Motor 1
4 LeZaj 1
5 varovalni obroci 1
6 Ponev za meso 1
7 Struktura prenosa 1
8 Mesni kroznik in palica za meso 1
9 Najvisje pozicioniranje 1
10 Pozicijska sponka palice za 1
meso
11 Prilagojen gumb 1
12 Telo 1
13 Pokrivna plosca 1
14 Hrbtna plosca 1
15 Terminal za porcelan 1
16 Kabelska kljucavnica 1
17 Napajalni kabel 1
18 Toplotna svetloba 1
;g Temp. Komponenta gumba 1
21 Termostat 1
22 Grelni element 1
23 Zadniji kabel 1
24 noga 2
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95 Struktura za sestavljanje 1
motorja

Pozor:
e Uporabnik ne sme upravljati delov, ki jih je zapecatil proizvajalec ali njegov zastopnik.

¢ Naprave ne spreminjajte.

Elektricne sheme

e Preverite vezje.
e Monter mora biti odgovoren za namestitev te naprave.

e Izklopite napajanje in pustite, da se naprava popolnoma ohladi, preden napravo razstavite.

=

PE

N

L
L

EH ® HL

1: 220-230V, 50/60 Hz. Uporabnik mora preizkusiti napajalnik z zas¢ito pred uhajanjem. Predlagamo

uporabo 40A, 2,5 m 2elektriéno omreZje.
SA: STIKALO ZA VKLOP-IZKLOP
M: MOTOR

ST: REGULATOR TEMPERATURE
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EH: GRELNI ELEMENT

HL: GRELNA LUC



i3
e

ROYA

catering

UMWELT - UND ENTSORGUNGSHINWEISE

Hersteller an Verbraucher

Sehr geehrte Damen und Herren,

gebrauchte Elektro — und Elektronikgerate diirfen gemaB europiischer Vorgaben [1] nicht zum unsortierten Siedlungsabfall
gegeben werden, sondern miissen getrennt erfasst werden. Das Symbol der Abfalltonne auf Radern weist auf die Notwendigkeit
der getrennten Sammlung hin. Helfen auch Sie mit beim Umweltschutz. Sorgen Sie dafiir, dieses Gerit, wenn Sie es nicht mehr
weiter nutzen wollen, in die hierfiir vorgesehenen Systeme der Getrenntsammlung zu geben.

In Deutschland sind Sie gesetzlich [2] verpflichtet, ein Altgerat einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Die offentlich — rechtlichen Entsorgungstrager (Kommunen) haben hierzu Sammelstellen eingerichtet, an denen
Altgerite aus privaten Haushalten ihres Gebietes fiir Sie kostenfrei entgegengenommen werden. Méglicherweise holen die
rechtlichen Entsorgungstrager die Altgerite auch bei den privaten Haushalten ab.

Bitte informieren Sie sich liber Ihren lokalen Abfallkalender oder bei Ihrer Stadt — oder Gemeindeverwaltung iiber die in Ihrem
Gebiet zur Verfiigung stehenden Moglichkeiten der Riickgabe oder Sammlung von Altgeraten.

[n RICHTLINIE 2002/96/EG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
UBER ELEKTRO — UND ELEKTRONIK — ALTGERATE
[2] Gesetz iiber das Inverkehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertrigliche Entsorgung

von Elektro — und Elektronikgeriten (Elektro — und Elektronikgeritegesetz — ElektroG).

Utylizacja produktu

Produkty elektryczne i elektroniczne po zakonczeniu okresu eksploatacji wymagaja segregacji i oddania ich do wyznaczonego
punktu odbioru. Nie wolno wyrzuca¢ produktéw elektrycznych razem z odpadami gospodarstwa domowego. Zgodnie
z dyrektywa WEEE 2012/19/UE obowiazujaca w Unii Europejskiej, urzadzenia elektryczne i elektroniczne wymagaja segregacji
i utylizacji w wyznaczonych miejscach. Dbajac o prawidtowa utylizacje, przyczyniasz si¢ do ochrony zasobdéw naturalnych
i zmniejszasz negatywny wplyw oddziatywania na $rodowisko, cztowieka i otoczenie. Zgodnie z krajowym prawodawstwem,
nieprawidtowe usuwanie odpadow elektrycznych i elektronicznych moze by¢ karane!

For the disposal of the device please consider and act according to the national and local rules and regulations.

CONTACT

expondo Polska sp.z o.0.sp. k.

ul. Nowy Kisielin — Innowacyjna 7
66-002 Zielona Gora | Poland, EU

e-mail: inffo@expondo.com

expondo.com
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