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You should read this user manual carefully before
using the appliance

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten

Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen
Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient

u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi
Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d’utiliser
lappareil .

Item: 282090
282151

Prima di utilizzare l'apparecchio in funzione leggere
attentamente le istruzioni per luso.

Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare Tnainte
de folosirea aparatului

BHUMaTenbHO NpoYuTaliTe pyKOBOACTBO MO/b30BaTENd
nepeg 1cnosb3osaHueM npubopa

A késziilék hasznalata eldtt figyelmesen olvassa el ezt
az Utmutatot



Keep this manual with the appliance.
Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
o Bewaar deze handleiding bij het apparaat.
l Zachowaj instrukcje urzadzenia.
Gardez ces instructions avec cet appareil.
Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.
READ MANUAL Pastrati manualul de utilizare alaturi de aparat.
XpaHuTb pyKOBOACTBO BMECTE C yCTPOICTBOM.
Tartsa az Utmutatot a készilék mellett.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.

Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.

Pour lusage a lintérieur seulement.

Destinato solo all'uso domestico.
INDOOR Numai pentru uz casnic.

Wcnonb3oBaTb ToNbKO B noMelleHnax.

Kizarolag beltéri hasznalatra.
FOOD CONTACT
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Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Please read this manual carefully before connecting the
appliance in order to prevent damage due to incorrect use. Read the safety regulations in particular very

carefully.

1. SAFETY INSTRUCTIONS

e Improper operation or use may cause serious
damage to the appliance or injuries.

e The appliance can be used only as intended.

e The manufacturer and the seller shall not be li-
able for any damage caused by improper opera-
tion or use of the appliance.

e Never open the appliance enclosure on your own.

¢ Do not insert any objects into the appliance en-
closure.

e |f the appliance falls down or is damaged in an-
other way, always have the appliance checked
and, if necessary, repaired by a specialised repair
shop before continued use.

e Never repair the appliance on your own. This may
result in a threat to human life.

e Keep monitoring the appliance during operation.

e Children are unaware of hazards created oper-
ating equipment. Never allow children to handle
equipment.

e Use only the accessories supplied with the ap-
pliance.

¢ Avoid overloading.

e The appliance must not be used by persons [in-
cluding children) of impaired physical, sensory or
mental abilities, or those who lack appropriate
knowledge and experience.

2. DESCRIPTION OF THE PRODUCTION PROCESS

Our stuffer /filler will help you make delicious sau-
sages. The device, equipped with horizontal and
vertical racks, has a new gearing system. It has a
two-speed gear reduction drive which releases the

plunger for quick and easy filling. The machine is
ideal for sausage makers or restaurants aiming at
making delicious sausage stuffings.

3. DEVICE SPECIFICATION

e The stuffer/filler has two-speed stuffing/filling
system which is quick and easy to use.

e The cylinder and plunger can be easily removed
for filling and cleaning.

e Each machine comes with 4 different nozzles.
Full stainless steel stuffer/filler comes with
4 different S/S nozzles (nozzles 916/22/32/38 mm

included as standard.

e The device is equipped with a hardened steel
bearing and gearing system which makes it pres-
sure resistant.

o All parts in direct contact with food meet the SGS
food hygiene requirements.

e The appliance is available in 2 capacity versions:

Capacity Code Description
7 lt. 282090 stainless steel model
10 Lt 282151 stainless steel model




3.1. PARTS

3 - cylinder

4 - plunger

5 - threaded rod
6 - base

7 - crank handle




WHILE ASSEMBLING THE MACHINE, DO NOT POSITION THE CYLINDER UPSIDE DOWN

FRONT VIEW

REAR VIEW

SIDE VIEW
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4. OPERATION AND CLEANING

Improper use may damage the device. For safety reasons, please read these manual carefully before operat-

ing the device.

4.1. OPERATION

For hygienic purposes please thoroughly clean the
device before using it. Clean all parts that have di-
rect contact with food, e.g. cylinder nozzle plunger
etc. Use a brush/cloth and suitable detergent ap-
proved for use with meat processing equipment.
Operate/disassemble the device following the
steps below:

e First fit the crank handle on the on fast speed
gear system and rotate it clockwise to lift the
plunger. Remove the cylinder for cleaning. Re-
move the plunger for cleaning.

e Having completed the cleaning, install the plung-
er in its initial position. Make sure it is properly
locked in place. Fit the nozzle on the sausage
outlet and screw it tight with a locking nut, while
filling the properly installed cylinder with meat.
Put sausage casing on the nozzle.

e Last step: Switch the crank handle to low speed
and turn it clockwise to lower the plunger. The
meat will start to come out of the nozzle and into
the casing. Form a sausage.

o After the stuffing is finished, remove as much

residue as possible with hot water. You can also
clean the appliance with a brush/cloth and suit-
able detergent approved for use with meat pro-
cessing equipment.
Note: This will dissolve and remove any grease,
oils and protein that bacteria may feed on. Rinse
again with warm clean water to remove the de-
tergent solution, oils, grease and proteins. The
product may be dried using compressed air. Be-
fore reassembling make sure that all parts are
dry.




5. MAINTENANCE AND STORAGE

Maintenance

e Please strictly follow the user's manual. It will
considerably extend the service life of the device.
THE MANUFACTURER SHALL NOT BE LIABLE
FOR THE DAMAGE CAUSED BY IMPROPER OP-
ERATION

e |t is recommended to add food grease lubricant
to the rack and gear system every six months.

Troubleshooting

When making sausages, the following problems

may occur:

e The gasket may become stiff if the ambient tem-
perature drops below 15°C.
In that case DO NOT use the appliance. Remove
the gasket from the plunger, soak it in hot wa-
ter to soften and then fit on the plunger adding
a food grade lubricant. Resume using the device.

STORAGE:

In some cases it depends on how much the ma-
chine is used.

e |t is recommended to replace gaskets every six
months, depending on the use.

¢ Before reassembling make sure that all parts are
dry.

Before using the device check if

e the minced meat comes out from the nozzle
and into the casing after pressing hard on the
plunger. If not, DO NOT press the plunger harder.
Check whether or not the outlet or the nozzle is
blocked by the meat, if so, remove the meat.

If blockage occurs, check if the degree of mincing

is adequate for the selected nozzle.

THIS DEVICE MUST BE STORED IN A CLEAN AND DRY PLACE.

DO NOT EXPOSE THE DEVICE TO RAIN OR HUMIDITY.

6. TECHNICAL DATA

HENDI Model  Name Capacity ~ Net Cylinder Overall
code (lt.) weight  dimensions dimensions
(kg) (mm) (mm)
282090  SV-7 Sausage stuffer/filler made of 7 13 0 140, (H)460 300x300x(H)780
282151 SV-10  stainless steel, vertical 10 14 0 219, (H1270 370x330x(H)580

TECHNICAL DATA ARE SUBJECT TO CHANGE WITHOUT NOTICE.



7. ENVIRONMENTAL CONCERNS

2

When decommissioning the appliance, the product
must not be disposed of with other household
waste. Instead, it is your responsibility to dispose
of your waste equipment by handing it over to a
designated collection point. Failure to follow this
rule may be penalised in accordance with appli-
cable regulations on waste disposal. The separate
collection and recycling of your waste equipment
at the time of disposal will help conserve natural

resources and ensure that it is recycled in a man-
ner that protects human health and the environ-
ment. For more information about where you can
drop off your waste for recycling, please contact
your local waste collection company. The manufac-
turers and importers do not take the responsibility
for recycling, treatment and ecological disposal,
either directly or through a public system.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir danken Ihnen fiir den Kauf des Gerates Hendi. Machen Sie sich bitte mit dieser Anleitung noch vor der
Inbetriebnahme des Gerates vertraut, um Schaden durch die unsachgemafe Bedienung zu vermeiden. Den
Sicherheitsregeln ist besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

1. SICHERHEITSHINWEISE

e Nicht richtige Bedienung und falsche Nutzung
konnen ernsthafte Schaden am Gerat oder Ver-
letzungen von Personen hervorrufen.

e Das Gerat darf nur fir den Zweck verwendet
werden, fir den sie entwickelt wurde.

e Hersteller und Verkaufer haften nicht fir Scha-
den, die durch nicht richtige Bedienung und fal-
sche Nutzung des Kihl- und Gefriergerats her-
vorgerufen wurden.

o Offnen Sie niemals selbststindig das Gehiuse
des Gerats.

e Stecken Sie keine Gegenstande in das Gehause
des Kihl- und Gefriergerats.

e In dem Fall, wenn das Gerat heruntergefallen ist
oder auf eine andere Art und Weise beschadigt
wurde, muss man vor einer weiteren Verwendung
eine Kontrolle bzw. eine eventuelle Reparatur in

einer spezialisierten Werkstatt veranlassen.

* Reparieren Sie niemals selbststandig dieses Ge-
rat - das kann Lebensgefahr bedeuten.

e Wahrend der Nutzung ist die Funktion des Gerats
zu kontrollieren.

e Kinder sind sich der Gefahr nicht bewusst, die durch
den Einsatz von Gerdten auftreten kann. Deshalb
darf die Bedienung von Geraten durch Kinder nie-
mals zugelassen werden.

e \erwenden Sie kein anderes Zubehor, als mit
dem Gerat geliefert wurde.

e Uberlastungen sind zu vermeiden.

e Das Geréat darf nicht von solchen Personen (auch
von Kindern) genutzt werden, bei denen kérper-
liche, sensorische oder psychische Schwachen
festgestellt wurden oder die lber das entspre-
chende Wissen und die Erfahrung nicht verfiigen.

2. BESCHREIBUNG DES HERSTELLUNGSVERFAHRENS

Mithilfe unseres Stopf-/Fiillgerats konnen Sie kostli-
che Wurstwaren herstellen. Das Gerat ist mit einem
horizontalen und vertikalen Gestell ausgestattet
und besitzt ein neuartiges Getriebesystem. Der Kol-
ben wird zum schnellen und bedienerfreundlichen

Befiillen Uber eine Getriebeuntersetzung mit Zwei-
stufengetriebe angetrieben. Das Gerat eignet sich
ideal fur Wursthersteller oder Restaurants, die kst-
liche Wurstfillungen selber herstellen méchten.



3. GERATESPEZIFIKATION

e Das Stopf-/Fullgerdt besitzt ein zweistufiges
Stopf-/Fillsystem, das schnell und bediener-
freundlich in der Handhabung ist.

e Zylinder und Kolben kdnnen zum Befiillen und
Reinigen bedienerfreundlich entfernt werden.

e Im Lieferumfang der Gerate sind 4 unterschiedli-

che Disen enthalten.
Die Standardausstattung des komplett aus Edel-
stahl bestehenden Stopf-/Fillgerdts umfasst
4 verschiedene S/S-Disen mit den Durchmes-
sern 16/22/32/38 mm.

Fassungsvermaogen Code

e Das Gerat ist mit einem Lager- und Getriebesys-
tem aus gehartetem Stahl ausgestattet, wodurch
es druckfest ist.

¢ Alle mit Nahrungsmittel in Beriihrung stehenden
Teile erfillen die Anforderungen der SGS-Nah-
rungsmittelhygiene.

e Das Gerat ist mit den folgenden vier Fassungs-
vermaogen erhaltlich:

Beschreibung

7 Liter 282090

Edelstahlmodell

10 Liter 282151

Edelstahlmodell

3.1. TEILE

3 - Zylinder

4 - Kolben

5 - Gewindestange
6-FuB

7 - Handkurbel




DER ZYLINDER DARF WAHREND DER MONTAGE NICHT KOPFUBER POSITIONIERT WERDEN

VORDERANSICHT

RUCKANSICHT

SEITENANSICHT

|
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4. BEDIENUNG UND REINIGUNG

Unsachgemafe Verwendung kann zu Gerateschaden fiihren. Aus Sicherheitsgrinden sollten Sie das vorlie-
gende Handbuch vor dem Bedienen des Gerats sorgfaltig durchlesen.

4.1. BEDIENUNG

Aus Griinden der Hygiene sollten Sie das Gerat vor
der Verwendung sorgfaltig reinigen. Saubern Sie
alle Teile, die in direktem Kontakt mit Nahrungs-
mitteln stehen, dazu gehdren z.B. Zylinder, Dise,
Kolben usw.. Verwenden Sie hierzu eine Birste /
einen Lappen und ein geeignetes Reinigungsmittel,
das fir fleischverarbeitende Gerate zugelassen ist.
Bedienen bzw. demontieren Sie das Gerat gemaf
den nachfolgenden Schritten:

¢ Befestigen Sie die Handkurbel zunachst an dem
Schnellantriebssystem und drehen Sie die Kurbel
im Uhrzeigersinn, so dass sich der Kolben nach
oben bewegt. Entfernen Sie den Zylinder zum Rei-
nigen. Entfernen Sie den Kolben zum Reinigen.

e Nachdem Sie mit dem Reinigen fertig sind,
montieren Sie den Kolben wieder an seiner ur-
spriinglichen Position. Achten Sie darauf, dass
er ausreichend befestigt ist. Nun die Dise auf
den Wurstausgang setzen und mit einer Siche-
rungsmutter festziehen. Fillen Sie den korrekt

montierten Zylinder mit Fleisch und befestigen
Sie die Wursthlle an der Dise.

Letzter Schritt: Handkurbel auf langsame Um-
drehung stellen und im Uhrzeigersinn drehen,
um den Kolben nach unten zu bewegen.

Das Fleisch kommt nun langsam aus der Diise her-
aus und in die Hille hinein. Formen Sie eine Wurst.
Nach dem Beflillen moglichst alle Rickstande mit
heiBem Wasser entfernen. Sie konnen das Gerat
auch mit einer Birste / einem Lappen und einem
geeigneten Reinigungsmittel, das fir fleischver-
arbeitende Gerate zugelassen ist, reinigen.
Hinweis: Dadurch werden jegliche Fette, Ole und
Proteine, die ein Nahrboden fir Bakterien sein
konnten, geldst und entfernt. Nochmals mit war-
mem sauberem Wasser spllen, um Spilmittel,
Ol, Fett und Proteine zu entfernen. Das Gerat

kann mit Druckluft getrocknet werden. Achten
Sie darauf, dass alle Teile trocken sind, bevor Sie
das Gerat wieder zusammenbauen.




5. WARTUNG UND AUFBEWAHRUNG

Wartung

e Das Benutzerhandbuch muss unbedingt beach-
tet werden. Dadurch wird die Lebensdauer des
Gerats erheblich erhoht.
DER HERSTELLER KANN FUR SCHADEN AUF-
GRUND VON UNSACHGEMASSER BEDIENUNG

Fehlersuche und Fehlerbehebung

Bei der Herstellung von Wirsten kénnen folgende

Probleme auftreten:

¢ Bei einem Abfallen der Umgebungstemperatur
auf unter 15° C kann die Dichtung steif werden.
In diesem Fall das Gerat AUF KEINEN FALL ver-
wenden. Dichtung vom Kolben entfernen, in war-
mes Wasser tauchen, damit die Dichtung weich
wird, und dann zusammen mit einem lebensmit-
telechten Schmierstoff wieder am Kolben befes-
tigen. Das Gerat kann wiederverwendet werden.

AUFBEWAHRUNG:

NICHT HAFTBAR GEMACHT WERDEN

e Es ist empfehlenswert, Gestell und Getriebe mit
lebensmittelechten Schmierstoffen zu schmie-
ren.

Vor Verwendung des Gerats Uberpriifen, ob

¢ das Hackfleisch nach starkem Driicken des Kol-
bens aus der Diise herauskommt und in die Hil-
le wandert. Falls dies nicht der Fall ist, darf der
Kolben AUF KEINEN FALL noch starker gedrickt
werden. Uberpriifen Sie, ob der Diisenausgang
mit Fleisch verstopft ist. Falls dies der Fall ist,
muss das Fleisch entfernt werden.

Bei Verstopfungen missen Sie Uberpriifen, ob der

Feinheitsgrad des Hackfleisches der ausgewahlten

Dise entspricht.

DIESES GERAT MUSS AN EINEM SAUBEREN UND TROCKENEM ORT AUFBEWAHRT WERDEN.
DAS GERAT DARF WEDER REGEN NOCH FEUCHTIGKEIT AUSGESETZT WERDEN.

6. TECHNISCHE DATEN

HENDI Modell ~ Bezeichnung Fassungs-  Netto- Zylindermaf Gesamtmal
Code vermogen  gewicht

(Liter) (kg) (mm) (mm)
282090  SV-7 Wurststopf-/fiillgerit 7 13 0140, (H1460 300x300x(H)780
282151 Sv-10  ausEdelstahl, vertikal  1q 14 0 219, (H1270 370x330x(H)580

TECHNISCHE ANDERUNGEN VORBEHALTEN



7. UMWELTSCHUTZ

i

Nach Beendigung der Nutzung des Produktes darf
man es nicht gemeinsam mit den kommunalen
Abfallstoffen entsorgen, sondern es nur gesondert
bei einem Sammelpunkt fir Abfallstoffe abgeben.
Der Nutzer haftet fiir die Abgabe des aus dem Ver-
kehr gezogenen Gerats beim Entsorgungspunkt.
Das Nichteinhalten dieser Vorschrift kann ent-
sprechend den geltenden Gesetzen bzgl. der Ent-
sorgung von Abfallstoffen bestraft werden. Wenn
das Gerat richtig als Sondermull aus der Nutzung
genommen wird, kann es verarbeitet und auf um-

weltfreundliche Art und Weise entsorgt werden,
was den negativen Einfluss auf die Umwelt und Ge-
sundheit verringert. Um mehr Informationen bzgl.
der zuganglichen Dienstleistungen im Bereich der
Abnahme von Abfallstoffen zu erreichen, muss
man sich mit der lokalen Firma zur Entsorgung
von Abfallstoffen in Verbindung setzen. Hersteller
und Importeure haften nicht fir die erneute Ver-
arbeitung, Bearbeitung und Entsorgung der Abfall-
stoffe, weder direkt noch mittels des &ffentlichen
Systems.
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Geachte klant,

Voordat u dit apparaat aansluit, dient u de gehele handleiding zorgvuldig door te lezen om schade als gevolg
van onjuist gebruik te voorkomen. Het is erg belangrijk om de veiligheidsvoorschriften door te nemen.

1. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

e Onjuist gebruik kan ernstige schade aan het ap-
paraat of letsel veroorzaken.

e Het apparaat mag alleen worden gebruikt zoals
bedoeld.

¢ De fabrikant en de verkoper zijn niet aansprake-
lijk voor eventuele schade als gevolg van onjuist
gebruik van het apparaat.

e Open de behuizing van het apparaat nooit zelf.

e Steek geen voorwerpen in de behuizing van het
apparaat.

¢ Als het apparaat is gevallen of op een andere ma-
nier is beschadigd, laat het dan altijd nakijken en,
indien nodig, repareren door een gespecialiseer-
de reparatiewerkplaats voordat u het apparaat
weer gebruikt.

e Repareer het apparaat nooit zelf. Dit kan tot een
levensgevaarlijke situatie leiden.

e Houd toezicht op het apparaat tijdens gebruik.

¢ Kinderen zijn zich niet bewust van de gevaren die
het gebruik van apparatuur met zich meebrengt.
Laat kinderen nooit gebruik maken van de appa-
raat.

e Gebruik alleen de accessoires die zijn meegele-
verd met het apparaat.

e Vermijd overbelasting.

e Het apparaat mag niet worden gebruik door
personen (inclusief kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuigelijke of geestelijke vermo-
gens, of door personen met een gebrek aan ken-
nis en ervaring.

2. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCTIEPROCES

Onze vuller helpt u de meest heerlijke worsten te
maken. Het apparaat, uitgerust met horizontale
en verticale tandheugels, heeft een nieuw versnel-
lingssysteem. Het heeft een aandrijving met tand-

wielreductie voor de zuiger waardoor worsten snel
en eenvoudig kunnen worden gevuld.

Het apparaat is ideaal voor worstmakers of restau-
rants die heerlijke worstvullingen willen maken.

3. SPECIFICATIES APPARAAT

e De vuller heeft een vulsysteem met twee snelhe-
den dat snel en eenvoudig is in gebruik.

¢ De cilinder en zuiger kunnen eenvoudig worden
verwijderd voor vullen en reinigen.

e Elk apparaat komt met 4 verschillende spuitmon-
den. De volledig roestvrijstalen vuller wordt ge-
leverd met 4 verschillende roestvrijstalen spuit-
monden [spuitmonden @16/22/32/38 mm worden
standaard meegeleverd).

e Het apparaat is uitgerust met een gehard sta-
len lager- en versnellingssysteem waardoor het
drukbestendig is.

e Alle onderdelen die in direct contact komen met
voedsel voldoen aan de hygiénische normen van
SGS.

e Het apparaat is beschikbaar in 2 versies met ver-
schillende capaciteiten:

Capaciteit Code Omschrijving
71 282090 roestvrijstalen model
101 282151 roestvrijstalen model




3.1. ONDERDELEN

3 - Cilinder

4 - Zuiger

5 - Draadstang
6 - Voetstuk

7 - Slinger

SN

N
4
@
s

0




PLAATS DE CILINDER NIET ONDERSTEBOVEN TIJDENS HET MONTEREN VAN HET APPARAAT

VOORAANZICHT

ACHTERAANZICHT

ZIJAANZICHT

—1



4. GEBRUIK EN REINIGEN

Onjuist gebruik kan het apparaat beschadigen. Om veiligheidsredenen is het belangrijk deze handleiding
zorgvuldig door te lezen voordat het apparaat wordt gebruikt.

4.1. GEBRUIK

Voor hygiénische doeleinden, reinig het apparaat
grondig voordat u het apparaat gebruikt. Reinig alle
onderdelen die direct in contact komen met voed-
sel, bijv. cilinder, spuitmond, zuiger, etc. Gebruik
een borstel/doek en geschikt reinigingsmiddel dat
is goedgekeurd voor gebruik met apparatuur voor
de verwerking van vlees.

Gebruik/demonteer het apparaat door de onder-

staande stappen te volgen:

e Monteer eerst de slinger op het versnellingssys-
teem en draai de slinger met de klok mee om
de zuiger op te tillen. Verwijder de cilinder om te
reinigen. Verwijder de zuiger om te reinigen.

e Installeer de zuiger, nadat het reinigen is vol-
tooid, op zijn oorspronkelijke positie.

Zorg ervoor dat de zuiger goed op zijn plaats is
vastgezet.

Monteer de spuitmond op de worstuitgang, draai
goed vast met een borgmoer en vul ondertussen
de juist geinstalleerde cilinder met vlees. Plaats
het worstvel op de spuitmond.

¢ Laatste stap: Schakel de slinger naar lage snel-
heid en draai met de klok mee om de zuiger te
laten zakken. Het vlees komt uit de spuitmond en
gaat in het worstvel. Vorm een worst.

e Verwijder, nadat het vullen is voltooid, zoveel
mogelijk resten met warm water. U kunt het ap-
paraat ook reinigen met een borstel/doek en ge-
schikt reinigingsmiddel dat is goedgekeurd voor
gebruik met apparatuur voor de verwerking van
vlees.




Opmerking: Dit zal alle vetten, olién en eiwitten
die bacterién kunnen voeden ontbinden. Spoel
nogmaals met schoon, warm water om de rei-
nigingsoplossing, vetten, olién en eiwitten te ver-

wijderen. Het product kan worden gedroogd met
behulp van perslucht. Zorg er voordat het appa-
raat opnieuw wordt gemonteerd voor dat alle on-
derdelen droog zijn.

5. ONDERHOUD EN OPLSAG

Onderhoud

e Volg de instructies in de gebruiksaanwijzing
strikt op. Dit verlengt de levensduur van het ap-
paraat aanzienlijk.
DE FABRIKANT IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR
SCHADE VEROORZAAKT DOOR ONJUIST GEBRUIK

e Het wordt aanbevolen om elke zes maanden
smeermiddel dat geschikt is voor gebruik in
combinatie met voedingsmiddelen aan te bren-

Problemen oplossen

Bij het maken van worsten kunnen de volgende

problemen optreden:

e De pakking kan stijf worden als de omgevings-
temperatuur lager is dan 15°C.
Gebruik het apparaat in dat geval NIET. Verwijder
de pakking van de zuiger, laat deze in warm water
weken en monteer de pakking daarna terug op de
zuiger en gebruik een smeermiddel dat geschikt
is voor gebruik in combinatie met voedingsmid-
delen. Hervat het gebruik van het apparaat.

OPSLAG:

gen op de tandheugels en tandwielen

¢ In sommige gevallen is het afhankelijk van hoe-
veel het apparaat wordt gebruikt.

e Het wordt aanbevolen de pakkingen elke zes
maanden te vervangen, afhankelijk van het ge-
bruik.

e Zorg ervoordat u het apparaat opnieuw monteert
voor dat alle onderdelen droog zijn.

Controleer voordat u het apparaat gebruikt of

e Het gehakte vlees uit de spuitmond komt en in
het worstvel gaat nadat er hard op de zuiger
wordt gedrukt. Als dit niet het geval is, druk dan
NIET nog harder op de zuiger. Controleer of de
uitlaat of de spuitmond is verstopt door vlees. Als
dit het geval is, verwijder het vlees dan.

Als er verstopping optreedt, controleer dan of het

vlees voldoende wordt gehakt voor de geselecteer-

de spuitmond.

DIT APPARAAT MOET WORDEN OPGESLAGEN OP EEN SCHONE EN DROGE PLAATS.
STEL HET APPARAAT NIET BLOOT AAN REGEN OF VOCHT.

6. TECHNISCHE GEGEVENS

HENDI Model Naam Capaciteit ~ Net Afmetingen Totale
code (lt.) gewicht  cilinder afmetingen
(kg) (mm) (mm)
282090  SV-7 Worstvuller gemaakt van 7 13 0140, (H1460  300x300x(H)780
282151 Sv-10  roestvrijstaal, verticaal 10 14 0219, (H1270  370x330x(H]580

TECHNISCHE GEGEVEN ZIJN ONDER VOORBEHOUD.

. @



7. ZORG VOOR HET MILIEU

2

Bij de buitengebruikstelling van het apparaat, mag
het niet met het overige huisafval worden verwij-
derd. In plaats daarvan is het uw verantwoordelijk-
heid om uw afgedankte apparatuur in te leveren
bij een daartoe aangewezen inzamelpunt. Het niet
opvolgen van deze regel kan worden bestraft in
overeenstemming met de geldende voorschriften
voor afvalverwerking. De gescheiden inzameling
en recycling van uw afgedankte apparatuur ten
tijde van buitengebruikstelling helpt bij de instand-

houding van natuurlijke hulpbronnen en waarborgt
dat de apparatuur wordt gerecycled op een manier
die de volksgezondheid en het milieu beschermt.
Voor meer informatie over waar u uw afval kunt in-
leveren voor recycling kunt u contact opnemen met
uw lokale afvalverwerkingsbedrijf. De fabrikant en
importeurs nemen geen verantwoordelijkheid voor
de recycling, behandeling en ecologische verwijde-
ring, hetzij rechtstreeks of via een openbaar sys-
temen.
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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwrdci¢

szczego6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

1. WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

e Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytko-
wanie moze spowodowac powazne uszkodzenie
urzadzenia lub zranienie osoéb.

e Urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie w celu,
do ktérego zostato zaprojektowane.

e Producent i sprzedawca nie ponosi zadnej odpo-
wiedzialnosci za szkody spowodowane niepra-
widtowa obstuga i niewtasciwym uzytkowaniem
urzadzenia.

¢ Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urza-
dzenia.

e Nie wtykaj zadnych przedmiotéow w obudowe
urzadzenia.

e W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie
uszkodzeniu w inny sposaéb, przed dalszym uzyt-
kowaniem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli

i ewentualna naprawe w wyspecjalizowanym
punkcie naprawczym.

¢ Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie -
moze to spowodowac zagrozenie zycia.

e Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie
uzytkowania.

e Dzieci nie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze
spowodowac uzytkowanie urzadzen. Nigdy nie po-
zwalaj dzieciom postugiwad sie urzadzeniami.

e Nie uzywaj akcesoriéw innych niz dostarczone
z urzadzeniem.

e Unikac przeciazenia.

e 7 urzadzenia nie moga korzystaé osoby (takze
dzieci), u ktérych stwierdzono ostabione zdolnosci
fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktorym
brakuje odpowiedniej wiedzy i do$wiadczenia.

2. WPROWADZENIE DO PRODUKCJI

Nasza nadziewarka do kietbas umozliwia produkcje
przepysznych kietbasek. Nadziewarka do kietbas
z zebatkami poziomymi i pionowymi posiada nowy
uktad przektadni. Urzadzenie jest wyposazone
w redukcyjny naped zebaty z dwoma predkosciami,

ktéry umozliwia zwalnianie ruchomego trzpienia
w celu szybkiego i tatwego napetniania. Jest to ide-
alna maszyna dla producentéw kietbas lub restau-

racji, ktore chca przyrzadzac przepyszne nadzienia
do kietbas.



3. CHARAKTERYSTYKA URZADZENIA

e Urzadzenie jest wyposazone w uktad dwoch pred-
kosci napetniania, ktory jest tatwy i szybki w ob-

studze.

e Sitownik oraz ruchomy trzpief mozna tatwo zde-

montowac¢ w celu napetnienia i czyszczenia.

e Kazde urzadzenie jest wyposazona w 4 rézne dysze.
Nadziewarka do kietbas o petnej konstrukcji ze
stali nierdzewnej jest wyposazona w 4 rézne dy-
sze S/S [dysza o ér. 16/22/32/38 mm w standar-

Urzadzenie jest wyposazone w tozysko oraz uktad
przektadni ze stali hartowanej, dzieki czemu jest
odporne na cisnienie.

e Wszystkie czesci majace bezposrednia stycznoséé
z zywnoscia spetniaja wymogi normy higieny
zywnosci SGS

e Urzadzenie dostepne w 2 pojemnosciach:

dzie.
Pojemnosc¢ Kod Opis
71 282090 wersja w catosci ze stali nierdzewnej
101 282151 wersja w catosci ze stali nierdzewnej
3.1. CZESCI
3 - Cylinder
4 - Koncéwka ruchoma ]“?‘\
5 - Pret gwintowany N
———
6 - Podstawa
7 - Korba reczna 2
(4)
NG ..
., ;
- ’nL
."-A‘\
OF
1._‘-‘
h.‘
-
(6)
\ D |
N
~ A
. 5
Pa P
7




PODCZAS MONTAZU MASZYNY NIE USTAWIAC CYLINDRA W ODWROTNEJ POZYCJI

Widok z przodu —1

Widok z tytu

Widok z boku
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4. 0BSLUGA | CZYSZCZENIE

Nieprawidtowe stosowanie urzadzenia moze doprowadzi¢ do jego uszkodzenia. Dla zapewnienia bezpieczen-
stwa, przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac instrukcje obstugi.

4.1. 0BSLUGA

Przed uzyciem urzadzenie nalezy doktadnie wyczy-
Sci¢ ze wzgledow higienicznych. Nalezy wyczyscic
wszystkie czesci majace bezposredni kontakt z
zywnoécia, na przyktad trzpien ruchomy dyszy cy-
lindra, itp. Oczysci¢ szczotka/szmatka oraz odpo-
wiednim detergentem zatwierdzonym do uzytku w
maszynach do przetwérstwa miesnego.

Maszyne nalezy obstugiwac¢/demontowaé zgodnie

z ponizszymi krokami:

e Najpierw natozyc reczna korbe na uktad szybkiej
predkosci i obréci¢ w prawa strone, aby podniesé
do gory ruchomy trzpien. Wyjac cylinder, aby go
wyczysci¢. Wyjaé ruchomy trzpien i wyczyscic.

e Po zakonczeniu czyszczenia umiesci¢ ruchomy
trzpien z powrotem w pozycji wyjsciowej. Nalezy
upewni¢ sie, ze jest wtasciwie zablokowany. Za-
mocowac dysze na wylocie kietbasek i przykreci¢
nakretka zabezpieczajaca, napetniajac umiesz-
czony we wtasciwym miejscu cylinder miesem.
Nastepnie zatozy¢ ostonke na dysze.

e Ostatni krok: Przestawi¢ korbe reczna na niska
predkosc i obroci¢ ja w prawo, aby opuscic ru-
chomy trzpien. Mieso zacznie sie wydobywac z
dyszy do ostonki. Zawiazac kietbaske.

Po zakonczeniu nadziewania uzy¢ goracej wody
do usuniecia mozliwie najwiekszej ilosci pozosta-
tosci.

Mozna takze oczyéci¢ szczotka/szmatka oraz
odpowiednim detergentem zatwierdzonym do
uzytkowania w urzadzeniach do przetwérstwa
miesnego.

Uwaga. Ma to na celu rozpuszczenie i usuniecie
ttuszczéw, olejéw oraz biatek, ktére moga sta-
nowi¢ pozywke dla bakterii. Sptuka¢ ponownie
czysta ciepta woda, aby usunac roztwor deter-
gent, oleje, ttuszcze i biatka. Produkt moze by¢

suszony sprezonym powietrzem. Przed ponow-
nym montazem nalezy upewnic sie, ze wszystkie
czesci sa suche.




5. KONSERWACJA | PRZECHOWYWANIE

Konserwacja:

e Nalezy Scisle przestrzegac instrukcji obstugi
urzadzenia. Umozliwi to znaczne wydtuzenie
okresu uzytecznosci maszyny.

PRODUCENT NIE PONOSI ODPOWIEDZIALNOS-
Cl ZA USZKODZENIA POWSTALE NA SKUTEK
NIEPRAWIDLOWEGO UZYTKOWANIA

e Zaleca sie dodanie smaru dopuszczonego do

kontaktu z zywnoscia do uktadu zebatek oraz

Rozwiazywanie problemow

Podczas produkcji kietbasy moga wystapi¢ naste-

pujace sytuacje:

e Uszczelka stanie sie sztywna, gdy temperatura
otoczenia spadnie ponizej 15°C. NIE nalezy uzy-
wac urzadzenia, jezeli tak sie stato. Nalezy zdjac
uszczelke z trzpienia ruchomego i namoczy¢ ja w
goracejwodzie, abyja zmiekczyc¢, a nastepnie wto-
zy¢ uszczelke na trzpien, dodajac olej smarowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia. Nastepnie
z urzadzenia mozna korzystac bez zaktécen.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ czy:

PRZECHOWYWANIE:

uktadu przektadni co szes¢ miesiecy. W niekto-
rych przypadkach jest to uzaleznione od inten-
sywnosci uzytkowania urzadzenia.
e Co szes$¢ miesiecy zaleca sie wymiane uszczelek,
jednak jest to uzaleznione od tego intensywnosci
uzytkowania urzadzenia.
Po czyszczeniu, przed ponownym montazem na-
lezy upewnic sie, ze wszystkie czeséci sa suche.

Zmielone mieso nie wydostaje sie z dyszy do
ostonki pomimo mocnego nacisku na trzpien ru-
chomy.

W taki przypadku NIE wywierac jeszcze wieksze-
go nacisku na trzpien. Zaleca sie sprawdzenie,
czy wylot lub dysza nadziewarki jest zablokowana
przez mieso, a nastepnie oczyszczenie z miesa.
W przypadku wystapienia zablokowania, nalezy
wzia¢ pod uwage to, czy rozmiar zmielonego miesa
jest odpowiedni dla dobranej dyszy.

NINIEJSZE URZADZENIE WYMAGA PRZECHOWYWANIA W CZYSTYM | SUCHYM SRODOWISKU.
NIE WYSTAWIAC URZADZENIA NA DZIALANIE DESZCZU LUB WILGOCI.

6. PARAMETRY TECHNICZNE

Kod Model Nazwa Poj. Waga Wymiary Wymiary
HENDI (U netto cylindra catosci

(kg) (mm) (mm)
282090 SV-7  Nadziewarka do 7 13 0 140, (H1460 300x300x(H)780
282151  sv-10  Kietbas, catosc ze stali 10 14 0219, (H)270 370x330x(H)580

nierdzewnej, pionowa

PARAMETRY TECHNICZNE MOGA ULEC ZMIANIE BEZ UPRZEDZENIA



7. OCHRONA SRODOWISKA

i

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno
utylizowaé razem z odpadami komunalnymi, tylko
nalezy odstawi¢ do punktu odbioru odpadow. Uzyt-
kownik ponosi odpowiedzialno$¢ za odstawienie
wycofanego z uzytkowania urzadzenia do punk-
tu utylizacji. Nieprzestrzeganie tej zasady moze

by¢ karane zgodnie z obowiazujacymi przepisami
dotyczacymi utylizacji odpadéw. Jesli urzadzenie
wycofane z uzytkowania jest poprawnie odebra-
ne jako osobny odpad, moze zostaé przetworzone

i zutylizowane w sposéb przyjazny dla $rodowiska,
co zmniejsza negatywny wptyw na Srodowisko
i zdrowie. Aby uzyskac wiecej informacji dotycza-
cych dostepnych ustug w zakresie odbioru odpa-
dow, nalezy skontaktowac sie z lokalna firma odbie-
rajaca odpady. Producenci i importerzy nie ponosza
odpowiedzialnosci za ponowne przetwarzanie, ob-
rébke i utylizacje odpaddw, ani bezposrednio ani za
posrednictwem systemu publicznego.
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Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de bran-
cher lappareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’usage abusif. Veuillez notamment lire les

consignes de sécurité avec la plus grande attention.

1. CONSIGNES DE SECURITE

e L'utilisation abusive et le maniement incorrect de
l'appareil peuvent entrainer une grave détériora-
tion de l'appareil ou provoquer des blessures.

e 'appareil ne peut étre utilisé que pour le but au-
quelil a été concu.

e Le fabricant et le distributeur déclinent toute
responsabilité en cas de dommage dd a une uti-
lisation abusive ou un maniement incorrect.

e N'ouvrez jamais le boitier de lappareil.

e N'insérez aucun objet dans le boitier de l'appa-
reil.

e N'utilisez pas l'appareil si celui-ci est tombé ou
s'il a subi un choc pour toute autre raison. Dans
ce cas, faites controler l'appareil par un répara-
teur agréé a qui vous confierez une éventuelle
réparation.

e Ne tentez pas de réparer l'appareil vous-méme -
cela peut provoquer un risque d’accident mortel.

e Controlez le fonctionnement de l'appareil lors de
l'utilisation.

¢ Les enfants ne sont pas conscients des risques
dus a lutilisation des appareils. Ne laissez jamais
les enfants utiliser des appareils.

e N'utilisez jamais d'accessoires autres que ceux
livrés avec lappareil.

¢ Evitez toute surcharge.

e L'appareil ne peut pas étre utilisé par les per-
sonnes (incluant les enfants) avec capacités phy-
siques, sensorielles ou intellectuelles diminuées
ou ne possédant pas | “expérience et les connais-
sances suffisantes.

2. INTRODUCTION A LA PRODUCTION

Notre machine a saucisse permet de produire
des saucisses délicieuses. La machine a saucis-
se avec des engrenages horizontaux et verticaux
posséde un systeme de transmission. Lappareil
est équipé d'une transmission a engrenage a deux

vitesses qui permet de libérer le piston mobile pour
le remplissage rapide et facile. Cette machine est
parfaite pour les producteurs de saucisses et les
restaurants qui veulent préparer un remplissage
délicieux pour les saucisses.



3. CARACTERISTIQUES DE LAPPAREIL

Lappareil est équipé d'un systeme de remplissage

a deux vitesses qui est facile et rapide a utiliser.

e Le vérin et le piston mobile peuvent étre facilement
enlevés pour le remplissage et le nettoyage.

e Chaque appareil est équipé de 4 entonnoirs dif-
férents.
La machine a saucisse avec une structure est fa-
ite en acier inoxydable, équipée de 4 entonnoirs
différents S/S [diamétres standard d’entonnoirs

16/22/32/38 mm).

o |'appareil est équipé d'un palier et d'un systeme
de transmission en acier trempé ce qui le rend
résistant a la pression.

e Toutes les piéces qui sont en contact direct avec
les aliments sont conformes aux normes d'hy-
giene alimentaire SGS.

e ['appareil est disponible en 2 capacités:

Capacité Code Description
71 282090 version complétement en acier inoxydable
101 282151 version complétement en acier inoxydable
3.1. PIECES
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NE PAS POSITIONNER LE CYLINDRE EN POSITION INVERSEE PENDANT LE MONTAGE DE LAPPAREIL

Vue avant —1

Vue arriere

Vue de coté




4. UTILISATION ET NETTOYAGE

Une mauvaise utilisation de l'appareil peut conduire aux dommages. Pour assurer la sécurité, avant
d'utiliser 'appareil lisez attentivement les instructions du mode d'emploi.

4.1. UTILISATION

Avant d'utiliser Uappareil nettoyez-le précisément
pour des raisons d'hygiéne. Nettoyez toutes les
pieces qui sont en contact direct avec les aliments,
par exemple le piston mobile de l'entonnoir du cy-
lindre etc. Nettoyez avec la brosse/le chiffon et le
détergent approuvé pour une utilisation dans des
appareils de traitement de la viande.

L'appareil doit étre utilisé/démonté conformément

aux étapes suivantes:

e |nstallez d'abord la manivelle a main sur le sys-
teme de vitesse rapide et tournez a droite pour
soulever le piston mobile. Retirez le cylindre pour
le nettoyer. Retirer le piston mobile et nettoyez-le.

e Aprés avoir nettoyé mettez le piston mobile dans
la position de départ. Assurez-vous qu'il est cor-
rectement bloqué. Fixez l'entonnoir a la sorte
des saucisses et serrez en utilisant U'écrou de
protection en remplissant le cylindre avec de la
viande dans un lieu approprié. Ensuite mettez le
protecteur sur l'entonnoir.

e La derniere étape: réglez la manivelle a main
a une basse vitesse, tournez-la a droite pour
abaisser le piston mobile. La viande commence
a sortir de U'entonnoir. Attachez la saucisse.

e Apres lachévement du remplissage utilisez de
l'eau chaude pour enlever le plus de résidus pos-
sible.

e Vous pouvez également avec nettoyer la machine
avec la brosse/le chiffon et le détergent approuvé
pour une utilisation dans des appareils de traite-
ment de la viande.

Attention: Cela a pour but de dissoudre et élimi-
ner de la graisse, de lhuile et des protéines qui
peuvent constituer un terrain fertile pour les bacté-
ries. Rincez a nouveau avec de l'eau chaude propre
pour éliminer le détergent, Uhuile, la graisse et les
protéines. Le produit peut étre séché a l'aire com-
primé. Avant de monter l'appareil, assurezvous que
toutes les pieces sont seches.




5. ENTRETIEN ET STOCKAGE

Entretien

e Respectez les instructions dutilisation de 'appa-
reil. Cela permet de prolonger de maniere signi-
ficative la durée de vie de lappareil.
LE PRODUCTEUR DECLINE TOUTE LA RESPON-
SABILITE POUR LES DOMMAGES DUS A UNE
MAUVAISE UTILISATION

e |l est recommandé d’ajouter tous les six mois au
systeme d'engrenage et transmission un lubri-

Dépannage

Au cours de la production des saucisses certaines

situations peuvent avoir lieu:

e Le joint devient rigide lorsque la température
ambiante est inférieure a 15°C.
N'UTILISEZ PAS lappareil si cela s’est produit.
Enlevez le joint du piston mobile, trempez-le
dans lU'eau chaude pour qu'il devienne mou, puis
mettez le joint sur le piston en ajoutant un lubri-
fiant approuvé pour le contact avec les aliments.

STOCKAGE:

fiant approuvé pour le contact avec les aliments.
Dans certains cas la lubrification dépend de lin-
tensité de l'utilisation de l'appareil.

e |l est recommandé de remplacer les joints tous
les six mois, cependant cela dépend de lintensité
de lutilisation de l'appareil.

e Apres le nettoyage et avant le montage, assu-
rezvous que toutes les pieces sont séches.

Avant d'utiliser appareil vérifiez que:

e Laviande hachée ne sort pas de l'entonnoir dans

le protecteur bien que la pression sur le piston
mobile soit assez forte.
Dans ce cas, NE pressez pas plus fort sur le pis-
ton. Il est recommandé de contréler si la sortie
ou l'entonnoir de la machine a saucisse ne sont
pas bloqué(e)s par la viande et puis nettoyer de
la viande. Si la machine est bloquée, prenez en
considération si la viande hachée est adéquate
aux dimensions de l'entonnoir choisi.

CET APPAREIL DOIT ETRE STOCKE DANS UN ENDROIT PROPRE ET SEC.
N’EXPOSEZ PAS LE PRODUIT A LA PLUIE OU A LHUMIDITE

6. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Code Modéle  Dénomination Capacité  Poids  Dimensions Dimensions
HENDI (U net du cylindre totales

(kg) (mm) (mm)
282090 SV-7  Machine & saucisse 7 13 0 140, (H1460 300x300x(H)780
282151  Sy-1g  enacierinoxydable, 10 14 0219, (H)270 370x330x(H)580

verticale

LES CARACTERISTIQUES TECHNIQUES PEUVENT ETRE MODIFIFIEES SANS PREAVIS.



7. PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

B

A la fin de vie du produit celui-ci ne peut pas étre
jeté avec les ordures ménageres. Il doit étre trans-
mis au centre de réception des déchets. Luti-
lisateur est responsable de la transmission du
produit retiré de l'usage au centre d'élimination.
Le non-respect de cette régle peut étre sanction-

né conformément a la réglementation relative
a Uélimination des déchets en vigueur. Si l'appareil
est hors d'usage, et il est transmis en tant qu'un
déchet séparé, il peut étre traité et éliminé d'une

maniere visant a protéger l'environnement, ce qui
réduit limpact sur U'environnement et sur la santé.
Pour plus d'informations concernant les services
disponibles dans le domaine de la collecte des dé-
chets, contactez votre entreprise locale de collecte
des déchets. Les fabricants et les importateurs
déclinent toute responsabilité du traitement, de
recyclage et de l'élimination des déchets, soit di-
rectement ou indirectement a travers d'un systéme
public.
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Gentile Cliente,

prima di collegare Uapparecchio, voglia leggere attentamente tutte le istruzioni di questo manuale, per
acquisire familiarita con le precauzioni e le funzionalita di utilizzo e per evitare eventuali danni, causati da
usi impropri. Innanzittutto prenda conoscenza delle pertinenti norme di sicurezza.

1. RACCOMANDAZIONI DI SICUREZZA

e 'uso scorretto e improprio puo causare gravi
danni all'apparecchio e alle persone.

e L'apparecchio deve essere utilizzato solo per lo
scopo per cui e stato concepito e progettato.

e |l produttore declina ogni responsabilita per
danni causati da un utilizzo improprio e gestione
scorretta dell'apparecchio.

e Non tentare mai di aprire autonomamente la
carcassa dell'apparecchio.

¢ Non immettere alcun oggetto estraneo nella car-
cassa dell'apparecchio.

e Non usare lapparecchio dopo un’eventuale ca-
duta o altri danneggiamenti. Far controllare l'ap-
parecchio da un'officina specializzata/autorizza-
ta ed, all'occorenza, farlo riparare.

e Mai tentare di riparare l'apparecchio autonoma-

mente in quanto potrebbe comportare pericolo
di morte.

Controlla il funzionamento dell'apparecchio du-
rante l'utilizzo dello stesso.

¢ | bambini non sono consapevoli dei rischi con-
nessi all'uso delle apparecchiature. Non lasciare
mai che i bambini usino dispositivi senza sorve-
glianza.

Non usare alcun accessorio oltre a quelli in dota-
zione all'apparecchio.

Evitare il sovraccarico.

Questo apparecchio non e adatto all'uso da per-
sone [vale anche per bambini) con abilitd sen-
soria, motoria o mentale limitata, oppure con le
carenze conoscitive ed esperienza.

2. DESCRIZIONE DEL PROCESSO DI PRODUZIONE

Il nostro insaccatore vi aiutera a fare deliziose sal-
sicce.ll dispositivo, dotato dicremagliere verticali e
orizzontali, ha un nuovo sistema di ingranaggi. Ha
ununita riduttore a due velocita, che rilascia lostan-

tuffo per un rapido e facile riempimento. La mac-
china éideale per macellerie o ristoranti che desi-
deranorendere deliziosa ogni salsiccia.

3. SPECIFICHE DEL DISPOSITIVO

e | “insaccatore ha due velocita di riempimento, si-
stema che e veloce e facile da usare.

e [l cilindro e il pistone possono essere facilmente
rimossiper lavorazione e pulizia.

e Ogni macchina é dotata di 4 ugelli differenti. Ug-
gello in acciaio dotato di 4 differenti ugelli (ugelli
(16 /22/32/38 millimetri inclusi)

e |l dispositivo e dotato di un cuscinetto in acciaio
tempratoche lo rende resistente alla pressione
degli ingranaggi.

e Tutte le parti a contatto con gli alimenti rispetta-
no i requisiti di igiene alimentare SGS.

e |l macchinario e “disponibile con 2 capacita”.

Capacita’ Codice Descrizione
71 282090 Modello in acciaio
10 282151 Modello in acciaio




3.1. PARTI

3 - cilindro

4 - stantuffo
5 - barra

6 - base

7 - manovella
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DURANTE L ASSEMBLAGGIO NON POSIZIONARE IL CILINDRO SOTTOSOPRA

VISIONE FRONTALE

VISIONE POSTERIORE

VISIONE LATERALE
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4. OPERAZIONI E PULIZIA

L'uso improprio pud danneggiare il dispositivo. Per motivi di sicurezza, si prega di leggere attentamente

questo manuale prima di utilizzareil dispositivo.

4.1. OPERAZIONI

Per motivi igienici si prega di pulire a fondo il di-
spositivo prima di utilizzarlo. Pulire tutte le parti
che vanno a contatto con gli alimenti, ad esempio
il cilindro, " ugello, lo stantuffoecc. Utilizzare un
pennello / panno e un detergente adatto e approva-
to per l'utilizzo con apparecchiature di lavorazione
della carne.

Azionare / smontare il dispositivo seguendo la se-

guente procedura:

e In primo luogo infilare la manovella sulla sulla
velocita di marcia veloce e ruotare in senso ora-
rio per sollevare il pistone.Rimuovere il cilindro
per la pulizia. Rimuovere lostantuffo per la pu-
lizia.

e Dopo aver completato la pulizia, installare lo
stantuffonella sua posizione iniziale. Assicurar-
si che sia correttamente bloccato in posizione.
Montare l'ugello sull'uscita salsicciaavvitandolo
a fondo con un dado di bloccaggio, nel mentre ri-
empire il cilindro installato correttamente con la

carne. Mettere il budello di salsiccia sull'ugello.
Ultimo passo: muovere la manovella a bassa ve-
locitae ruotare in senso orarioper abbassare il
pistone.

La carne comincera a passaredall’'ugello e nell'in-
volucro formando una salsiccia.

Dopo L'insaccamento, rimuovere la maggior
quantita di residui possibile con acqua calda.
E anche possibile pulirel'apparecchio con un
pennello / panno e un detergente adattoappro-
vato per le attrezzature della lavorazione della
carne.

Nota: Questo si dissolvera e rimuovere ogni trac-
cia di grasso,oli e proteine di cui i batteri posso-
no nutrirsi. Sciacquare di nuovo con acqua pulita
calda per rimuovere detergente,soluzione, oli,
grassi e proteine. Il prodottopuo essere essiccato
con aria compressa. Prima delrimontaggio fare
in modo che tutte le parti siano asciutte.




5. MANUTENZIONE E STOCCAGGIO

Manutenzione

e Si prega di seguire rigorosamente il manuale
dell'utente. Cio” faraampliare notevolmente la
vita utile del dispositivo.
IL PRODUTTORE NON E RESPONSABILE PERIL
DANNO CAUSATO UN UTILIZZO IMPROPRIO

e Siraccomanda di aggiungere lubrificante grasso
alimentare a cremagliera e ingranaggio sistema

Risoluzione dei problemi

Quando durante la lavorazione i seguenti proble-

mipotrebbero accadere:

e La guarnizione puo diventare rigida se la tempe-
ratura ambientescende sotto i 15 ° C.In questo
caso NON utilizzare l'apparecchio. Rimuoverela
guarnizione del pistone, metterla in ammollo in
acqua calda per ammorbidire e poi infilare sullo
stantuffo aggiungendo lubrificante. Riprendere
a utilizzare il dispositivo.

STOCCAGGIO:

ogni sei mesi. In alcuni casi dipendesu quanto
viene utilizzata la macchina.

¢ Si consiglia di sostituire le guarnizioni ogni sei-
mesi, a seconda dell'uso.

e Prima di rimontare assicurarsi che tutte le parti
siano asciutte.

Prima di utilizzare il dispositivo controllare se

e la carne macinata esce dall'ugello e nel corpo
dopo pressioni sul pistone.In caso contrario, non
premere lo stantuffo ulteriormente. Controllare
se l'uscita o l'ugello sia bloccato dalla carne, in
caso affermativo, rimuovere la carne.
In caso di blocco, controllare se il grado di maci-
nazione e adeguata per lugello selezionato.

QUESTA APPARECCHIATURA DEVE ESSERE POSIZIONATA IN UN AREA PULITA E ASCIUTTA.
NON ESPORRE IL MACCHINARIO A PIOGGIA O UMIDITA".

6. DATI TECNICI
HENDI Modello Nome Capacita”  Peso Dimensioni Dimensioni
codice ] netto cilindro generali
(kg) (mm) (mm)
282090  SV-7 Insaccatrice, realizzatoin 7 13 0140, (H)460 300x300x(H)780
282151 SV-10 acciaio inox, verticale 10 14 0 219, (H1270 370x330x(H)580

LE CARATTERISTICHE TECNICHE POSSONO ESSERE SOGGETTE A MODIFICHE SENZA PREAVVISO.



7. TUTELA DELLAMBIENTE

i

Non smaltire il prodotto, al termine dell'esecizio,
assieme ai rifiuti municipali, bensi consegnarlo al
punto di raccolta differenziata. La consegna delle
apparecchiature ritirate dal servizio, al punto di
raccolta, spetta all'utente. L'inosseranza di questa
norma puo essere penalizzata secondo le norma-

tive vigenti in materia di smaltimento dei rifiuti.
Se l'apparecchio ritirato dal servizio viene corret-
tamente consegnato come rifiuto separato, puo

essere trattato e smaltito in maniera rispettosa
dell'ambiente il che riduce l'impatto negativo sia su
quest'ultimo che sulla salute. Per ulteriori infor-
mazioni inerenti servizi disponibili nel settore della
raccolta dei rifiuti industriali, consultare l'azienda
di raccolta rifiuti locale. | produttori e gli importatori
declinano ogni responsabilita per ogni forma di tra-
sformazione, lavorazione e smaltimento di rifiuti, né
direttamente, né mediante le strutture pubbliche.
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Stimate client,

inainte de a conecta aparatul, cititi in intregime si cu atentie manualul pentru a preveni deteriorarea provo-
cata prin utilizarea necorespunzatoare. Este foarte important sa cititi cu atentie instructiunile de siguranta.

1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

e Operarea sau utilizarea necorespunzatoare poa-
te cauza defectiuni grave ale aparatului sau rani.

e Aparatul poate fi utilizat numai n scopul pentru
care a fost proiectat.

e Producatorul si vanzatorul nu vor fi réspunzatori
pentru defectiunile cauzate de operarea sau uti-
lizarea necorespunzatoare a aparatului.

e Nu deschideti niciodata singur carcasa aparatului.

 Nu introduceti niciodata obiecte in carcasa aparatului.

e Dacd aparatul cedeaza sau este deteriorat in ori-
ce mod, solicitati intotdeauna verificarea lui si,
daca este necesar, repararea de catre un atelier
de reparatii specializat, Tnainte de a continua sa-1
mai utilizati.

¢ Nu reparati niciodata singur aparatul. Acest lu-
cru poate pune viata in pericol.

e Supravegheati aparatul pe durata functionarii.

e Copiii nu cunosc pericolul creat de echipamentul
care functioneaza. Nu permiteti niciodata copii-
lor sa manipuleze echipamentul.

o Utilizati numai accesoriile furnizate impreuna cu
aparatul.

e Evitati supraincarcarea.

e Aparatul nu poate fi utilizat de persoane (inclusiv
copii] ale cdror abilitati fizice, senzoriale si men-
tale sunt afectate sau care nu poseda cunostin-
tele si experienta necesare.

2. DESCRIEREA PROCESULUI DE PRODUCERE

Masina noastra de umplut va va ajuta sa obtineti
carnati deliciosi. Utilajul, dotat cu grilaje verticale si
orizontale, are un nou sistem de viteze. Are un drive
de reducere a schimbatorului cu doua viteze care

elibereaza bara de presiune pentru umplere rapi-
da si usoara. Utilajul este ideal pentru producatorii
de carnati sau restaurante care doresc sa produca
carnati deliciosi.

3. SPECIFICATII UTILAJ

* Masina de umplut are un sistem cu doud viteze
care este usor de utilizat si rapid.

e Cilindrul si bara de presiune pot fi inlaturate usor
pentru a fi umplute si curatate.

e Fiecare utilaj este dotat cu 4 ajutaje diferite. Fie-
care dispozitiv de umplut din otel inoxidabil este
dota cu 4 ajutaje SS diferite (ajutaje 816/22/32/38
mm incluse standard)

e Dispozitivul este dotat cu un sistem de otel de
marcare si cuplaj intarit care il face rezistent la
presiune.

¢ Toate piesele in contact direct cu alimentele sunt
in concordantad cu cerintele SGS de igiena ali-
mentard

e Echipamentul este disponibil in 2 capacitati di-
ferite:

Capacitate Cod Descriere
71t 282090 model otel inoxidabil
10 lt. 282151 model otel inoxidabil




.1. PIESE
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LA ASAMBLAREA UTILAJULUI, NU POZITIONATI CILINDRUL INVERS

VEDERE DIN FATA

VEDERE DIN SPATE

VEDERE LATERALA
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4. OPERARE S| CURATARE

Utilizarea necorespunzatoare poate deteriora dispozitivul. Din motive de siguranta, va rugam sa cititi acest

manual cu grija inainte de operarea dispozitivului.

4.1. OPERARE

Din motive de igiend, va rugam sa curatati cu aten-
tie dispozitivul Tnainte de a-l utiliza. Curatati toate
piesele care intra in contact direct cu mancarea,
ex. cilindru ajutaj piston etc. Utilizati o perie/carpa
si detergent corespunzator aprobat pentru utiliza-
rea echipamentelor de procesare a carnii. Operati/
dezasamblati dispozitivul urmand pasii:

e Maiintai fixati mineral pe rapid pe sistemul de vi-
teze si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic pen-
tru a ridica pistonul. Inl&turati cilindrul pentru
curatare. inlocuiti pistonul pentru curatare

e Dupd curatare, instalati pistonul in pozitia initi-
ald. Asigurati-va ca este fixat la locul sau. Fixati
ajutajul pe orificiul pe care iese carnatul si insu-
rubati-l strans cu un surub, in timp ce umpleti cu

ﬂ carne cilindrul instalat corespunzator.

Punetiinvelisul pentru carnati pe ajutaj.

e Ultimul pas: Mutati manerul la viteza mica si in-
toarceti-L in sensul acelor de ceasornic coborati
pistonul. Carnea v-a iesi din stut in invelisul pen-
tru carnati. Formati carnatul.

Dupa incheierea procesului de umplere, inlatu-
rati reziduurile pe cat posibil cu apa calda. Puteti,
de asemenea s3 utilizati o perie/carpa si deter-
gent corespunzator aprobat pentru utilizarea
echipamentelor de procesare a carnii.

Nota: Acesta v-a inldtura grasimea, uleiurile si
proteinele care pot produce bacterii. Clatiti din
nou cu apa caldd pentru a inlatura solutia de
detergent, uleiuri, grasimi si proteine. Produsul
poate fi uscat folosind aer comprimat. Inainte de
reasamblare asigurati-va ca piesele sunt uscate.




5. INTRETINERE SI STOCARE

intretinere

e Va rugam sa urmati cu strictete instructiunile din
manualul de utilizare. Va extinde durata de viata
a dispozitivului.
PRODUCATORUL NU VA FI CONSIDERAT RES-
PONSABIL PENTRU DAUNELE CAUZATE IN URMA
OPERARII NECORESPUNZATOARE.

e Se recomandad addugarea unor lubrifianti din

Defectare

La prepararea carnatilor pot aparea urmatoarele

probleme:

e Mansonul se poate intari daca temperatura am-
bientalad scade sub 15°C.
In acest caz NU utilizati aplicatia. Indepartati
mansonul de pe piston, introduceti-lTn apa calda
pentru a-l inmuia si apoi fixati pe piston adau-
gand un lubrifiant. Utilizati din nou dispozitivul.

STOCARE:

grasimi alimentare pe gratar si angrenaj.

o Sistem la fiecare sase luni. In unele cazuri depin-
de de cat de mult este utilizat dispozitivul.

e Se recomanda Tnlocuirea mansonului la fiecare
sase luni, in functie de utilizare.

e Inainte de reasamblare asigurati-va ca toate pie-
sele sunt uscate.

Tnainte de utilizarea dispozitivului, verificati daca

e carnea tocatd iese prin stut in invelis dupa ce
apasati tare pe piston. Daca nu, NU apasati mai
tare pe piston. Verificati daca stutul este sau nu
blocat de carne, daca da, inlaturati carnea.
Daca are loc un blocaj, verificati daca gradul de
maruntire este adecvat pentru stutul selectat.

ACEST DISPOZITIV TREBUIE STOCAT INTR-UN LOC CURAT SI USCAT.

NU EXPUNETI DISPOZITIVUL LA PLOI SI UMIDITATE.

6. INFORMATII TEHNICE

Cod Model Nume Capacitate  Greutate  Dimensiuni Dimensiuni
HENDI (lt.) net3 Cilindru totale

(kg) (mm) (mm)
282090  SV-7 Masina de umplut carnati 7 13 @140, (H1460  300x300x(H)780
282151 Sv-10  Dinotelinoxidabil, vertical  1g 14 0219, (H1270  370x330x(H)580

INFORMATII TEHNICE SE POT MODIFICA FARA NOTIFICARE



7. INTERESUL FATA DE MEDIU

B

La dezafectarea aparatului, produsul nu trebu-
ie aruncat fmpreun3 cu alte deseuri menajere. In
schimb, este responsabilitatea dumneavoastra sa
eliminati echipamentul uzat prin predarea acestuia
la un punct de colectare desemnat. Nerespectarea
acestei reguli poate fi penalizata in conformita-

te cu reglementarile aplicabile privind eliminarea
deseurilor. Colectarea separata si reciclarea echi-
pamentului dumneavoastra uzat la momentul de-
barasarii contribuie la conservarea resurselor na-

turale si asigurd realizarea reciclarii intr-un mod
care protejeaza sanatatea fiintelor umane si a me-
diului. Pentru informatii suplimentare privind mo-
dul in care puteti preda deseurile dumneavoastra
in scopul reciclarii, va rugam sa contactati compa-
nia locala de colectare a deseurilor. Producatorii
si importatorii nu-si asuma responsabilitatea cu
privire la reciclarea, tratarea si eliminarea ecologi-
ca a deseurilor, fie direct fie prin intermediul unui
sistem public.
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YBa)kaeMbli KnueHrT,

[lo nopknoyeHns M nycka ycTpoicTBa Bo M3bexkaHne BO3MOXKHOro yuiepba BHUMaTeNnbHO MpouYTUTE BCIO
MHCTPYKLMIo no obcnyxmsaHuio. [Mpexxae Bcero, 06paTute BHMMaHWe Ha npaBusia 6esonacHoro nosib3oBaHms.

-

. YKA3AHUA N0 BE3OMNACHOCTU

HenpaBunbHoe obcnyxvBaHve 1 HenpasWibHas
3KCMyaTauys MOXeT Bbi3BaTb CEpbe3Hble Mo-
BPEXAEHWSA U NPUUYUHUTB yLLLepb 300p0oBbI0 NI0AEN.
YCTpoNcTBO cleflyeT WUCMOAb30BaTb UCKIOYW-

TeflbHO MO Ha3HaYeHUIo, A5 KOTOPOro oHo Hbis1o
co3aaHo.

[lponssoanTens 1 npojasel, He OTBeYaloT 3a
Bpef, BbI3BaHHbIV HenpaBubHbIM 00CyXUBaHN-
eM 1 HeHajsiexallel skcnyaTtalvei ycTponcTea.
Henb3a BckpbiBaTh Kopnyc
yCTpouncTBa.

CaMOCTOATESIbHO

Henb3s 3acoBbiBaTh BHYTPbL KOPMYCa HUKaKUX M0-
CTOPOHHMX NpPeLMeToB.

B cnyuae napeHums, uav noBpexaeHus ycTpoictea
MHbIM cnocoboM, nepes AanbHERWUM UCMONb-
30BaHMeM Bcerga credyeT obpatnTscsa B Cnyxby

cepBuca ANnd nNpoBepku, N BO3MOXHOIO ero pe-
MOHTa.

® Hukorga He credyeT faxe NblITaTbCs OTPEMOHTU-
poBaTb YCTPOMCTBO CAMOCTOATESNIbHO — 3TO MOXKET
BbI3BaTh ONAcHOCTb AJ191 3,0POBbA W XKU3HU Nt~
nein.

HyxHo cneguTb 3a nNpaBWIbHOCTbIO  paboThl
yCTpONCTBa.

[leTn He 0co3HaloT ONacHoOCTH, KOTOPYto NpesCcTaB-
NS0T MallVHbl U obopyfoBaHme, NO3TOMY Heflb3s
[onyckaTb, Y4Tobbl AT UMK NONB30BANUCL CaMO-

CTOATENbHO.

He wcnonb3yiiTe akceccyapsl, KoTopble He mMo-
CTaBASIOTCH BMeCTe C YyCTPOMNCTBOM.

Cnepnyet nsberatb neperpysok ycTpoicTaa.

K" obcnyxuBanuio ycTpoiicTBa He ponyckatoTcs
avua (BryYas neTeit), KoTopble oTaMYaTea du-
314eCcKoW, CeHCOPHOW 1 YMCTBEHHOW HeLeecmno-

CO6HOCTb}O, Nivta, KoTopble He o6na,11ar0T 01X~
HbIMW 3HAHVAMM U OMbITOM.

2. ONMUCAHUE NPOAYKTA

Haw HanonHwTenb npepHasHayeH ANS NPUroToBs-
JIeHUs1 apOMaTHbIX WM BKYCHbIX [JOMallHWX Konbac.
HanonHuTenb ocHalLieH ropu3oHTanbHbIMK U BEPTU-
KanbHbIMK 3ybuaTbiMK peiikamMn 1M HOBOW 3ybyaTon
nepefaven; a Takxke peaykUWOHHOW 3ybuyaToi ne-
pefayeit ¢ AByMs ckopocTamu, bnarogaps KOTOpo

3aMepnisieTcs nopLieHb, 4To obecneynBaeT nerkoe
n BeicTpoe HanonHeHwe. VpeanbHo noAxoAuT Ans
npovsBoguTenein konbacHelx M3genunit U pectopa-
HOB, KOTOpble MpeafiaraloT anneTuTHble foMallHue
konbachl.



3. XAPAKTEPUCTUKA YCTPOMUCTBA

® YCTPOIMCTBO OCHALLEHO MPOCTOl B 0b6CNyXnBaHuUm ® YCTPOICTBO OCHALLLEHO NOALLIMMHMKOM U 3ybyaToin

[IBYXCKOPOCTHO nepefayeil. nepesiayeit U3 3aKkaseHHol CTanu, 4To genaet ero
e LlnnvHap v noplueHs Nerko LeMOHTUPYIOTCH C Lie- YCTOMYMBBIM K BBICOKUM Harpy3kaM.

JIbIO HAMOMHEHUS U YUCTKU. e Bce vacTu, conpyikacatoLimecs ¢ NuLLEeBbIMU Npo-
e Kaxpoe ycTpoiicTBO YKOMMIEKTOBaHO 4 pasHbl- LyKTaMmu, COOTBETCTBYIOT CaHUTapHO-rUrueHnye-

MW Hacapkamu. HanonHutens ¢aplua B MOJHOM CKMM HOpMaM.

CTaHAapPTHOM KoMMiekTauun uMeeT 4 Hacagku e [locTynHbl 2 Mofenn pasHoro obbEma:
13 HepxaBewoleil ctanu (Hacamky AMaMeTpom
16/22/32/38 mm).

06béEM ApTurkyn Onucanwue
7n 282090 MOJe/1b BbINOIHEHA MONHOCTbHIO U3 HepXaBelollel cTanu
10n 282151 MOJleN1b BbINOJHEHa MONHOCTbLIO U3 HepxXaBelLwen cTanu

3.1 KOMIMOHEHTbI

3 - Unnungp

4 - MopweHb ]’?\

5 - Pe3bboBoli cTepxeHb "-:..""—ﬁ__
ﬂ 6 - MopacTaska e

7 - KoneHyatas pykosiTka




MPW YCTAHOBKE YCTPOMCTBA HE CTABUTbL LIAIMHAP B MEPEBEPHYTOM MONIOXEHNN

Bup cnepean

Bua czagn

Bup cboky
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4. UCNOJIb30BAHUE U YACTKA

HerlpanmbHoe MCNONb30BaHMe MOXET MPUBECTN K MOBPeX4eHNam yCTpOVICTBa. ﬂ,ﬂﬂ obecneveHns besonacHocTH,
nepeg ncnosib3oBaHMeM crefyet BHMMaTe/IbHO 03HaKOMUTLCA C VIHCprKLI,VIel;l Mo aKcnnyataunm.

4.1 NCMOJIb30BAHUE

Mepen ncnonbaoBaHveMm cnepyeT TUWATeNbHO Bbl-
MbITb YCTPOMCTBO U3 MUIYEHNYECKUX CO0bpaxeHWii.
CnepyeT 04MUCTUTL BCE 3/IEMEHTHI, UMEOLLME HEMO-
CPeACTBeHHbIA KOHTAKT C MULLEBLIMW MPOLYKTAMM,
Takve Kak nopleHs, UAnHAP 1 T.N. Ounctuts npu
NOMOLWM  WETKW/TPAMNKMA 1 YUCTALLEro CPeAcTsa,
npurogHoro ans obopynoBaHUs Ans MACHOW Npo-
MbILEHHOCTH.

YCTPOWCTBO ClefyeT UCMob30BaTh/1eMOHTMPOBATb

COMNacHo CieayioLyM Laram:

e 3aKkpenuTb KONEHYATYI0 PYKOSTKY Ha BbICOKOCKO-
POCTHOI nepefayvy 1 NoBepHYTh BMNPaBo Tak, 4To-
Obl NOAHATL NoplueHb BBepX. CHATb LUMAMHAP U
BbIMbITb €r0. BbIHYTb 1 BbIMbITb MNOPLUEHb.

e [locne 3TOro CHOBa yCTaHOBUTHL MOPLIEHb B UC-
xofHOM nonoxenuu. CneayeT ybeamntbcs, 4TO
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oH 3abnokupoBaH Hagnexawwmm obpasom. 3a-
KpenuTb Hacafky Ha BbIXOAHOM OTBEpCTUM, 3a-
KPYTUTb MPefoXpaHUTeNbHYI raiiky, HanoaHUTb
UMAVHAP, YCTAHOBAEHHbLIM B COOTBETCTBYIOLLEM
MecTe, ¢dapwem. 3aTeM HageTb 0b6onoyky Ans
Konbachl Ha Hacagaky.

[MocnefiHWIA War: yCTaHOBWTL KONEHYATYlo PyKo-
ATKY Ha HW3KYl0 CKOPOCTb W MOBEPHYTb BMpPaBgo,
uTobbI NpUBECTV MopleHb B ABuXeHune. Papu
HaYHeT MpoABMraTbCa MO Hacafke B 000/0YKY.
3aBa3aTb konbacy.

[Mocne okoHYaHWs NpoLecca HanosHeHUs ycTpa-
HUTb KaK MOXHO bonble ocTaTkoB papLua npu no-
MOLLM ropsiyelt Boabl. MoXHO Mcnonb3oBaTh LWET-
Ky/TPSANKY W 4nCTALLEE CPEeACTBO, NPUroAHOe ANn
0bopynoBaHWA ANA MACHON NPOMBILIAEHHOCTU.




BHuMaHwme. Llenbio aToro fABnsetca pacteopeHne
1 ycTpaHeHue Macen, Xnpos, 1 benkos, KoTopble
MOTYT BblTb MUTaTENbHON cpefoi Ans bakTepuii.
[loBTOpHO nMponosiockaTb YWUCTOW TeNnon BOLOW,

4TOBbI YCTPAHWUTL PacTBOP YUCTALLErO CPeAcTBa,
Macna, xupbl 1 benkn. MoxHo cywnTb cxaTbiM
Bo34yxoM. [lepen noBTOpPHOM ycTaHoBKOW ybe-
OMTLCS, YTO BCE 3/1EMEHTbI CyxMe.

5. ¥X04 U XPAHEHUE

Yxon:

® HeobxofuMo CTPOro MpUAEpPXKMBATLCH WHCTPYK-
U1K no akcnnyataunn. 3TO 3Ha4YUTeJIbHO NPOANUT
CpoK aKkcnjyatayumnm ychOVICTBa.
MPON3BOAUTENIb HE HECET OTBETCTBEHHO-
CTU 3ATIOBPEXXOEHUSAl YCTPOUCTBA BCJEQ-
CTBUE HENPABWJIbHOIO UCMOJIb30BAHUSA

® PekoMeHyeTCs MpYMeHeHWe cMasku ans 3yb-
yaTomn nepegayu, paapemeHHoM ONAa KOHTakKTa C

YcTpaHeHue HeucnpaBHoCTEN

B npouecce npurotoBneHus konbackl MoryT BO3-

HUKHYTb CiedytoLimne CUTyaLum:

e [Ipoknagka MOXeT cTaTb XeCcTKOW npu Temnepa-
Type Hwxe 15°C. HE wcnonb3osaThb ycTpoiicTBa
B 3ToM clydae. HeobxoouMo CHATb npoknanky
C MOPLUHS ¥ HAMO4YUTb B ropsyen Bode, YTobbl ee
CMSITYNTL, 3aTeM HafeTb NMPOKIaAKy Ha NopLieHb
c fobaBieHVeM CMa3ku, pa3pelleHHoi ANs KOH-
TakTa C nuwWeBbIMW npogyktamu. [locne 3atoro
MO>XHO MPOJOSIKaTh UCMOSIb30BaHWE YCTPOICTBA.

XPAHEHMUE:

NULLEeBbIMU NpoayKTaMu, Kaxable 6 mecsues. B
HEeKOTOPbIX CNly4Yasix 3TO 3aBUCUT OT MHTEHCKBHO-
CTM UCNONb30BaHMA YCTPOICTBA.

o Kaxable 6 MecaLeB peKkoMeHayeTcs 3ameHa npo-
KNafloK, 0AHAKO, 3TO 3aBUCUT OT MHTEHCUBHOCTK
MCMONb30BaHWA YCTPOICTBA.

e [locne 4uCTKW, MNepefd MOBTOPHOW YCTAHOBKOM
cnefyet ybeanTbCs, UTO BCE 3NEMEHTBI CyXMe.

Mepen vcnonb3oBaHMeM yCTpoiicTBa ClefyeT npo-

BEpUTh:

o [TpoxoauT N dapw 13 Hacagku B 0bonoyky 6es
0Ka3aHWs CUAbHOrO faBieHuns Ha nopwens. Ecim
aToro He npoucxoant, HE okasbiBaTb ele Honb-
Lero AaBsieHns Ha noplueHb. PekoMeHayeM npo-
BEpWTb, He bnokupyeT nu dpapLl BbIXOLHOE OTBEP-
CTUE WY Hacafky HanoNHWUTENS, U O4UCTUTb UX OT
dbapua. B cnyyae bnokuposku cnenyet ybeants-
€1, YTO KPYNHOCTL Nomosa daplua He npeBbillaeT
pa3mep BbibpaHHoO HacaaKu.

JNAHHOE YCTPOMNCTBO HEOBXOAMMO XPAHUTb B YNCTOM CYXOM MECTE. HE NOABEPIATb YCTPONCTBO

BO3JEWACTBUIO JOXKAA U BNATU.

6. TEXHUYECKUE NAPAMETPbI

Aptukyn  Mopens Ha3sBaHue 06bémM BecHetto Pasmep labapuTbl

HENDI (n) (kr) LMAMHAPa ycTpoiicTaa
(MM) (Mm)

282090  SV-7 Hanonxutens dapa 7 13 0140, (H1460 300x300x(H)780

282151 SV-10 M3 HepXaselowen crant, g 14 0219, (H1270 370x330x(H)580

BEPTUKANbHbI

TEXHUYECKWE NAPAMETPbBI MOT'YT U3MEHUTBCA BES MPEAYNPEXIEHNA

@



7. 3ALLIUTA OKPY)KAIOLLEEA CPE[bI

[Mocne okoH4YaHWs 3aKcniyaTauuu yCTPOWCTBO He
[ONYCKaeTCs yTUAM3NPOBaTb BMECTE C KOMMYyHasb-
HbIMK oTXofamu. Ero cnegyeT mocTaBuTb B cneum-
anbHY TOUKy /18 TakMX 0TX0L0B. 3a Takyto nocTas-
Ky oTBevaeT rnosib3oBaTeNb. HecobniogeHne 3toro
TpeboBaHUs KapaeTcs COrnacHo AeicTByloLEMY
3aKOHOAATENbCTBY, OTHOCALLEMYCH K yTUAM3aUMK
oTxopoB. CHsAToe ¢ skcmayaTauum ycTponcTBO ne-

pepabaTbiBaeTcst B NPOAYKT He MPUYNHSIOLLNIA Bpes,
oKpy>Xalolliell cpefie, He BpeMBLUMI 340POBbLIO Ye-
noseka. [Ins nonyyeHus nogpobHoi nHdopmaymn
oTHoCKTeNbHO cbopa 0Txof0B cledyeT 0bpaTUTbCS
K MecTHol dupme, KoTopas 3TUM 3aHKMaeTcs. [po-
M3BOAMTENN W UMMOPTEpPbl He oTBevalT 3a cbop,
nepepaboTky 1 yTUAKN3aLMI0 OTXOAO0B HU NPSMO, HU
10 AVHUK NYBAVYHBIX MEPOMPUATUIA.
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Tisztelt Ugyfeliink,

Koszanjiik, hogy ezt a Hendi terméket valasztotta. Kérjlik, a késziilék csatlakoztatasa elétt olvassa el figyelmesen
ezt az tmutatot a helytelen hasznalat miatti karok elkeriilésére. Kiilondsen figyeljen oda az utmutatdban szerepld

biztonsagi eldirasokra.

1. BIZTONSAGI UTASITASOK

o A helytelen kezelés vagy hasznalat sulyos készi-
lék karosodast vagy sériilést okozhat.

o A késziléket csak rendeltetésszerien szabad
hasznalni.

e Agyartd ésazeladd nem felel a késziilék helytelen
kezelése vagy hasznalata altal okozott karokért.

e Soha ne nyissa fel onalléan a készilék burkolatat.

e Ne helyezzen targyakat a készilék burkolatan
belilre.

e Ha a késziilék leesik vagy mas mdodon megsérdl,
a tovabbi hasznalat elétt mindig ellendriztesse és
szlikség esetén javittassa azt meg egy erre sza-
kosodott szervizben.

e Soha ne javitsa meg onalléan a késziléket. Ezzel

emberi életeket veszélyeztethet.

o M(ikodés kozben folyamatosan feligyelje a készii-
léket.

e A gyermekek nincsenek tisztdban a mikodésben
[évé elektromos berendezések okozta veszélyekkel.
Soha ne engedje meg gyermekeknek villamos
berendezések kezelését.

e Csak a készllékhez adott tartozékokat hasznalja.

e Kerilje a tulterhelést.

o A késziiléket nem hasznalhatjak csokkent fizikai,
érzékszervi vagy szellemi képességl személyek
(ideértve a gyermekeket is), tovabbd olyan szemé-
lyek, akik nem rendelkeznek megfelelé tudassal
és tapasztalattal.

2. A TERMELESI FOLYAMAT LEiRASA

Toltsberendezésiink segit Onnek izletes kolbaszok
készitésében. A készllék vizszintes és fliggdleges
tartokkal és Uj sebességfokozatos rendszerrel ren-
delkezik. Két sebességfokozatos redukcids hajtoval

felszerelt, mely kioldja a dugattyut a gyors és kony-
nyed toltés érdekében. A gép idealis kolbaszkészi-
t6k vagy éttermek szamara, akik célja izletes toltott
kolbaszok készitése.

3. AKESZULEK LEiRASA

e Atoltd kétfokozatos toltérendszerrel rendelkezik,
melynek hasznalata gyors és egyszer(.

e A henger és a dugattyd konnyedén eltavolithatd
a toltéshez és a tisztitdshoz.

e Minden gép 4 kilonboz6 fuvdkaval rendelkezik.
A teljes rozsdamentes acél t6lté 4 kilonbozé S/S
fuvokaval rendelkezik (a 816/22/32/38 mm-es fa-
vokak standard felszerelést alkotnak].

o A készilék keményitett acél csapagyas és hajto-
rendszerrel felszerelt, mely nyomasellenalléva
teszi.

e Minden alkatrész, mely kozvetlenil érintkezik
az étellel, megfelel az SGS élelmiszer-higiéniai
szabvanynak.

e Az alkalmazas 4 kiilonb6z6 kapacitasu valtozatban

kaphato:

Kapacitas Kod Leiras
71 282090 rozsdamentes acél modell
10 282151 rozsdamentes acél modell







3.1. ALKATRESZEK
3 - henger

4 - dugattyd

5 - menetes rud

6 - alap

7 - forgatokar

ELOLNEZET

HATULNEZET

OLDALNEZET

—1



A GEP 0SSZESZERELESE SORAN UGYELJEN ARRA, HOGY A HENGERT NE FEJJEL LEFELE HELYEZZE BE
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4. MUKODTETES ES TISZTITAS

A helytelen haszndlat karosithatja a késziléket. Biztonsagi okokbol kérjik, olvassa at figyelmesen jelen
Uzemeltetési Utmutatot a késziilék hasznalatanak megkezdése el6tt.

4.1. MUKODTETES

Higiéniai célbol kérjik, alaposan tisztitsa meg a ké-
szliléket a hasznalat megkezdése el6tt. Tisztitson
meg minden alkatrészt, mely kozvetlenll érintkezik
az élelmiszerrel, pl. a hengert, a fivékat, a dugattyit
stb. Hasznaljon kefét / torlékenddt és megfelel6 tiszti-
toszert, mely engedélyezett hisfeldolgozé felszerelé-
sekkel vald haszndlatra. A késziilék mikodtetéséhez
| szétszereléséhez kovesse a kovetkez§ |épéseket:

e Helyezze eldszor a forgatokart a gyors sebességi
hajtérendszerre és forgassa azt az dramutaté ja-
résaval megegyez6 irdnyba a dugattyd megeme-
léséhez.

e Tavolitsa el a hengert a tisztitdshoz. Tavolitsa el
a dugattyut a tisztitashoz.

o A tisztitds elvégzése utan telepitse a dugattyut
az eredeti helyzetbe. Gy6z6djon meg arrél, hogy
az megfeleléen zarddik a helyén. Helyezze a fu-
vokat a kolbdsz kimenetéhez és csavarozza azt
rd szorosan a zardanyakkal, mig a megfelelé-

en telepitett hengerrel a toltést végzi. Helyezze
a kolbaszbdrt a fuvékara.

Utolso lépés: Kapcsolja a forgatokart a sebesség
csokkentéséhez és forgassa azt az dramutatd
jarasaval megegyez6 irdnyba a dugattyl ereszté-
séhez. A hus ezzel a fivokabdl a bérbe jut. Alakit-
son ki kolbdsz format.

A toltés befejeztével tavolitsa el a maradékokat
forrd vizzel. A felszerelést kefével/térl6kends-
vel és megfeleld tisztitdszerrel tisztithatja, mely
engedélyezett husfeldolgozé késziilékekkel vald
hasznalatra.

Megjegyzés: £z feloldja és eltdvolitja az olajo-
kat, zsirokat és a fehérjét, melyen baktériumok
lehetnek. Oblitse &t Ujra tiszta vizzel a tisztits-
szer, az olajok, a zsir és a fehérje eltavolitdsahoz.
A termék s(ritett leveg6 hasznalataval szaritha-
t6. Az Gsszeszerelés eldtt gy6zédjon meg arrdl,
hogy minden alkatrész szaraz.



5. KARBANTARTAS ES TAROLAS

Karbantartas

e Kérjuk, szigoruan tartsa be a felhasznaloi
kézikonyvben foglaltakat. Ezzel jelentdsen meg-
noveli a késziilék élettartamat.
A GYARTO NEM FELELGS A HELYTELEN MUKG®D-
TETESBOL EREDO KAROKERT

e Javasoljuk, hogy hathavonta adjon élelmisze-
ripari zsirt az allvanyra és a hajtérendszerre.

Hibaelharitas

Kolbaszkészités soran a kovetkez6 problémak lép-

hetnek fel:

e A tomitések megmerevedhetnek, ha a kérnyezeti
hémérséklet 15°C ala esik.
Ebben az esetben NE hasznélja a berendezést.
Tavolitsa el a tomitést a dugattydrdl, meritse for-
ré vizbe, hogy megpuhuljon, majd helyezze azt
vissza a dugattydra élelmiszeripari kenéanyag
hozzdadasaval. Folytassa a készlilék hasznalatat.

TAROLAS

Néhany esetben ez attél fiigg, hogy milyen
gyakran hasznaljak a gépet.

e Javasoljuk a témitések hat havonta vald cseréjét,
a hasznalat figgvényében.

e Az Osszeszerelés el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy
az 0sszes alkatrész széraz.

A készilék hasznalatanak megkezdése eldtt elle-

nérizze, hogy

e a vagdalt hus a fuvokabol jon ki a bérbe, miu-
tan er6sen megnyomta a dugattydt. Ha nem, NE
nyomja erésebben a dugattydt. Ellendrizze, hogy
a hids nem blokkolja-e a kimenetet vagy a fuvé-
kat. Ha igy van, tavolitsa el a hust.

Blokkolas észlelése esetén ellendrizze, hogy a vag-

dalési fokozat megfelelé-e az adott fuvokahoz.

A KESZULEKET TISZTA ES SZARAZ HELYEN KELL TARTANI.
NE TEGYE KI A KESZULEKET ESONEK VAGY NEDVESSEGNEK.

6. MUSZAKI ADATOK

HENDI Modell  Név Kapacitas  Netto Ahenger Teljes
Kod (U suly méretei méretek
(kg) (mm) (mm)
282090 SV-7  Rozsdamentes acél 7 13 0140, (HI460  300x300x(H)780
282151 Sv-10  kolbdsztoltd, figgdleges 10 14 0 219, (H)270 370x330x(H)580

AMUSZAKI ADATOK ELOZETES BEJELENTES NELKULI VALTOZTATASANAK JOGA FENNTARTVA.



7. KORNYEZETVEDELMI SZEMPONTOK

)¢

A késziilék artalmatlanitasa kor a terméket nem sza-
bad haztartasi hulladékként kezelni. On felelés azért,
hogy artalmatlanitasa kor a hulladék berendezés ki-
jelolt gydjtéhelyre kerdljon. E szabaly be nem tartasa
esetén az érvényben (évé eldirdsok szerinti blintetés
szabhatd ki. A hulladék berendezés artalmatlanitasa
kor az elkilonitett begyljtés és az Ujrahasznositas
hozzéjarul a természeti eréforrasok védelméhez és

ahhoz, hogy az Gjrahasznositds az emberi egészség
és a kornyezet megdvasa mellett térténjen. A hulla-
dékok Ujrahasznositasra vald dtadésaval kapcsolatos
tovabbi informéaciokért forduljon a helyi hulladékkez-
el6 vallalathoz. A gyartok és az importérok nem val-
lalnak felelésséget a hulladékok Gjrahasznositasaért,
kezeléséért és kornyezetbarat artalmatlanitasaért,
sem kézvetlendl, sem nyilvanos rendszeren keresztil.
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