User manual Istruzioni per Uutente

Gebrauchsanweisung Instructiunile utilizatorului
Gebruiksaanwijzing PykoBofCTBO No aKcnnyaTauum

FOOD SERVICE EQUIPMENT ',;‘gﬁ,?,';ﬂ;‘;ﬁ:f“g' O8nyiec xpfiang

FRENCH FRIES CUTTER

You should read this user manual carefully before Prima di utilizzare Uapparecchio in funzione leggere
using the appliance. attentamente le istruzioni per l'uso.
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Keep these instructions with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Conservate le istruzioni insieme all’apparecchio.
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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.

Important Safety Instructions

e This French fries cutter is only intended for cut-
ting potatos to make French fries in commercial
use such as in the food industry and shops. [e.g.
catering, restaurant, bar, etc.).

e Use the cutter only as described in this manual.
DO NOT use this cutter for cutting other food.

e This cutter should be operated and installed by
specialized trained personnel in the kitchen of
the food industry such as catering, restaurant,
bar, etc.

e Check for damaged parts. Before using the
French fries cutter, check that all parts are in-
cluded in the package, and that any moving
parts are operating properly for performing the
intended functions. Check for alignment of mov-
ing parts, binding of moving parts, and any other
conditions that may affect the operation.

e |n case of incomplete delivery or damages, con-
tact the supplier and do not use the appliance
(See ==> Warranty)

Do not place the cutter on a heating object (gas-
oline, electric, charcoal cooker, etc.)

e Keep the cutter away from any hot surfaces and
open flames. Always operate the cutter on a level,
stable, clean, heat-resistant and dry surface.

e Read all instructions on how to assemble this
French fries cutter, before attempting to use or
clean.

¢ Be sure the c-clips are securely fastened to the
long and short pins and cutting plate is secure on
the end of the French fries cutter before making
fries.

* Beware! Keep fingers and loose clothing away
from moving parts! Injury may result!

e Keep children away. Never leave the french fries
cutter.

e Clean the cutter before and after each use. (See
==> Cleaning Instructions)

French fries cutter parts

No. Description

1 Feed Frame Assembly

2 Handle

3 Connecting Plate Assembly
4 Slide Bar Assembly

5 Rubber Foot Assembly

6 Long Pin & C-clip

7 Slide Bar Cover Bushing

8 Short Pin & C-clip

Optional cutting plates - 1/4” and 1/2" are available.



Assembly

Unbox all parts

. Cutter Base

. Connecting Plate Assembly

. Handle

. Long Pin and Short Pin with C-clips (in place)

. (1) 3/8" Cutting Plate (Pre-assembled)
(4) Large Suction Cup Feet (each has a Wing Nut
and Washer for attaching to Cutter Base)
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Tools needed:
e Standard screwdriver [Not included)
¢ Needle-nose pliers (Not included)

1 Remove C-Clip from long pin located on the
back of the Pusher Block. Remove C-Clip from
short pin located on loose end of the Connecting
Plate.

2 Align the center-mounting hole of handle with
the mounting bracket holes located on the back
of the Pusher Block. Insert Long pin and secure
with C-clip. (Use needle nose pliers to place
C-clip on pin then press until it snaps to hold pin
in place)

3 Align bottom hole of handle with holes in metal
connecting plate, which is pre-attached to the
bottom of base. Insert Short pin and secure with
C-Clip (Use needle nose pliers to place C-Clip on
pin then press until it snaps to hold pin in place)

4 Attach the front two feet through each slot at
the front of the base. Attach the back two feet
through the 2nd hole in from the edge at the
back of the base. Note: Pull the notch on the top
of each foot to release suction pressure after
use. Note: Extra holes in the base can be used
for wall or counter mounting without the feet.

5 Unit is ready to use.

Wall Mounting (optional)
Before installation: check plate for any damage.
Be sure to inspect the wall-mount bracket for any
damage to make sure there are no dents improper
bends. Note: mounting screws and hardware are
not included
e Important: do not mount the bracket on drywall
or paneling without first anchoring to a wall stud!
e Since significant force is required to pull down on
the cutter handle, the mounting bracket must be
securely anchored on a wall by attaching three
of the vertical holes with 1/4"1ag bolts to the
center of an interior vertical wall stud and the
other three vertical holes to the wall using 1/4"
expanding toggle bolts. (sold separately)
Locating wall studs: anchoring the mounting
plate on a wall stud assures that your fry cutter
will not pry loose during operation. Wall studs
are spaced either 16 or 24 inches on center run-
ning floor to ceiling as part of a wood structure’s
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framing. It is recommended to use an electric
stud finder (sold separately) to locate wood (or
steel] studs more quickly and accurately for the
location where you want to mount the cutter wall
bracket. Note: be aware that items such as ducts,
electrical wires and water pipes may be behind
the walls in your work area. Exercise care when
installing fasteners.

For attaching the bracket securely to other wall
surfaces such as concrete or brick, see your local
hardware store for recommendations on using
the appropriate concrete and masonry fasteners
and anchors for your particular structure.

After you have mounted the cutter wall bracket,
simply slide in the French fries cutter from the
top. Be sure to place a food tub or large contain-
er directly under the cutter to catch cut fries and
other produce.
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Use

Now that your French fries cutter is fully assem-

bled and ready to use.

1 Wash & dry potatoes. You can peel or leave the
skin on. You can also use any hard vegetables
that you are planning to use to make into fries.
The unit is designed to handle vegetables up to
11 cm in diameter and 15 ¢cm long.

2 Itis recommended to cut a small flat edge on the
end of larger potatoes.

3 Place prepared potato (cut side down] on the
blade and holder assembly.

4 Occasionally if the potato is oversized, or if it
is positioned at a slight angle to the blade, the
potato may not be cut entirely. It is recommend-
ed to slice oversize produce into smaller pieces
for easier cutting.

5 Be sure to remove hands and fingers from the
cutting plate area.

6 Be sure you have a tub or plate underneath to
catch the cut fries.

7 Use both hands, with one quick steady motion,
pull down on the Handle to cut the potato.

8 Clean the machine after all cutting is complet-
ed, refers to cleaning instructions listed in this
manual.

Changing the cutting plate and push block

e Cutting Plate: Remove two wing nuts, slide off
3/8" cutting plate and replace with either 1/4" or
1/2" size cutting plate. Two-hole design allows
for correct placement of Cutting Plate every time.
Note: Do not remove the acorn nuts.

e Push Block (Black): Locate the two thumb
screws on the back of the mounting plate. Re-

move thumbscrews by hand or with screwdriver.
Remove Pusher block and replace with optional
1/4" or 1/2" size pusher block. NOTE: Make sure
the pusher block size matches up and fits with
the cutting plate blade grid.

* Replace screws and tighten.

Cleaning instructions

1 Bevery careful when handling and operating the
fry cutter to keep hands away from the blades.

2 Completely disassemble the Fries Cutter and
hand wash all parts that come in contact with
food.
3 Remove Thumb Screws to release PUSH BLOCK.
4 Remove Wing Nuts to release the Blade and
Holder Assembly or Blade Holder and Blade.
5 Remove Thumb Screws and Blade Holder Plate.
6 Clean with warm, soapy water before and after
each use. Rinse with clean water. Dry all parts
completely before re-assembly.

7 Minimize the use of alkaline cleaners as they
may cause pitting and dulling of the finish.

Not dishwasher safe! Hand-wash all parts that
come in contact with food in warm, soapy water
before and after each use. Rinse with clear water.
Dry all parts thoroughly before re-assembly.

It is best to use a food-grade silicone spray or
grease to coat all metal parts before storing a long
period of time.



Warranty

Any defect affecting the functionality of the ap-
pliance which becomes apparent within one year
after purchase will be repaired by free repair or re-
placement provided the appliance has been used
and maintained in accordance with the instructions
and has not been abused or misused in any way.
Your statutory rights are not affected. If the appli-
ance is claimed under warranty, state where and

when it was purchased and include proof of pur-
chase [e.g. receipt).

In line with our policy of continuous product devel-
opment we reserve the right to change the product,
packaging and documentation specifications with-
out notice.

Discarding & Environment

At the end of the life of the appliance, please dis-
pose of the appliance according to the regulations
and guidelines applicable at the time.

Throw packing materials like plastic and boxes in
the appropriate containers.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Wichtige Sicherheitshinweise

e Das Gerat dient ausschlieBlich zum Schnei-
den von Kartoffeln fir kommerzielle Zwecke in
den Gastronomiestellen (z.B. Restaurants, Bars
usw.).

Verwenden Sie das Gerat ausschlieflich gemaf
der vorliegenden Anweisung. Verwenden Sie das
Gerat NICHT zum Schneiden von anderen Le-
bensmitteln.

Das Gerat sollte ausschlieflich durch ein qua-
lifiziertes Kiichenpersonal montiert und bedient
werden, z.B. in Catering-Firmen, Restaurants,
Bars, usw.

Prifen Sie das Gerat auf beschadigte Teile. Pri-
fen Sie vor dem Gebrauch des Pommes-Schnei-
ders, ob alle Teile mit dem Gerat angeliefert
wurden sowie alle beweglichen Teile des Gerats
richtig funktionieren. Priifen Sie, ob alle beweg-
lichen Teile des Gerats richtig angepasst und
befestigt sind, sowie andere Faktoren, die das
Funktionieren des Gerats beeinflussen konnen.
Setzen Sie sich mit dem Lieferanten in Verbin-
dung und verwenden Sie nicht das Gerat, wenn
Sie die unvollstandige Lieferung oder die Be-
schadigungen festgestellt haben (siehe ==> Ga-
rantie).

e Stellen Sie das Gerat nicht auf einen warmemit-
tierenden Gegenstand (Gasherd, Elektroherd,
Grill, usw.).

e Lagern Sie es weit entfernt von heiflen Flachen
und offenem Feuer. Stellen Sie das Gerat auf eine
ebene, stabile, saubere und trockene Flache auf,
die auch gegen die Einwirkung hoher Tempera-
turen bestandig ist.

e Bevor Sie den Pommes-Schneider nutzen oder
reinigen, machen Sie sich mit der Montagean-
weisung vertraut.

e Bevor Sie die Kartoffeln schneiden, priifen Sie, ob
die Sprengringe an den langen und kurzen Bol-
zen richtig befestigt sind sowie der Schneidauf-
satz richtig gesichert ist.

e Achtung! Achten Sie auf lose Kleidung und be-
rihren Sie keine beweglichen Teile des Gerats
sowie binden Sie die Haare zusammen. Es be-
steht die Verletzungsgefahr!

e Halten Sie Kinder vom Gerat fern. Belassen Sie
nie den Pommes-Schneider ohne Aufsicht.

¢ Reinigen Sie das Gerat vor und nach jedem Ge-
brauch. (Siehe ==> Reinigungsanweisung)

Teile des Pommes-Frites-Schneiders

Nr. Bezeichnung

1 Schieber-Baugruppe

2 Hebel

3 Verbindungsplatte

4 Fiihrung

5 GummifuB

6 Langer Bolzen und Seegerring
7 Biichse der Fiihrung

8 Kurzer Bolzen und Seegerring

Es sind auch zwei zusatzliche Messereinsatze verfiigbar - 1/4” und
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Zusammenbau

Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung

a. Gestell des Pommes-Frites-Schneiders

b. Verbindungsplatte

c. Hebel

d. Langer und kurzer Bolzen mit Seegerringen
(montiert)

. (1) Messereinsatz 3/8” [vormontiert)

@

f. (4) GroBe GummisaugfiBe (jeder FuB mit einer
Fligelmutter und einer Dichtung zum Befes-
tigen am Gestell des Pommes-Frites-Schnei-
ders).

Fiir den Zusammenbau erforderliche Werkzeuge:
e Schraubenzieher [Nicht mitgeliefert)
e Spitzzange (Nicht mitgeliefert)

1 Entfernen Sie den Seegerring vom langen Bolzen,
der sich im hinteren Teil des Schiebers befindet.
Entfernen Sie den Seegerring vom kurzen Bol-
zen, der sich am freien Ende der Verbindungs-
platte befindet.

2 Stellen Sie den Hebel so ein, dass sich die mitt-
lere Montagedffnung des Hebels auf dem Ni-
veau der Montageodffnungen im hinteren Teil des
Schiebers befindet. Legen Sie den langen Bolzen
ein und sichern ihn mit Hilfe eines Seegerringes
ab (zum Montieren des Seegerringes auf dem
Bolzen verwenden Sie eine Spitzzange, anschlie-
end zudrlcken, bis er einrastet und den Bolzen
fixiert).
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Stellen Sie den Hebel so ein, dass sich die un-
tere Montagedffnung auf dem Niveau der Ver-
bindungsplatte befindet, welche am Gestell des
Pommes-Frites-Schneiders befestigt ist. Legen
Sie den kurzen Bolzen ein und sichern ihn mit
Hilfe eines Seegerringes ab (zum Montieren des
Seegerringes auf dem Bolzen verwenden Sie
eine Spitzzange, anschliefend zudricken bis er
einrastet und den Bolzen fixiert].

4 Montieren Sie die zwei vorderen Fiifle im vorde-
ren Teil des Gerates, indem Sie sie in den dafir
bestimmten Aussparungen im Gestell platzieren.
Montieren Sie die zwei hinteren Fiifle im hinte-
ren Teil des Gerates, indem Sie sie in den dafir
bestimmten Aussparungen im Gestell platzieren.
Achtung: ziehen Sie an der Kerbe oben auf jedem
Fuf3, um das Gerat vom Untergrund loszumachen
(die FuBe saugen sich fest]. Achtung: Zusatz-
liche Bohrungen im Gestell des Pommes-Fri-
tes-Schneiders konnen zur Wandmontage oder
zur Montage auf dem Tischblatt ohne Saugfiifie
verwendet werden.

5 Das Gerat ist jetzt betriebsbereit.



Wandmontage (optional)

Uberpriifen Sie vor der Montage, ob die Platte nicht
beschadigt ist. Uberpriifen Sie auch den Halter
fir die Wandmontage auf eventuelle Beulen oder
unrichtige Biegungen. Achtung: Schrauben und
Wandmontagezubehor werden mit dem Gerat nicht
mitgeliefert.

e Achtung: Im Fall von Wanden aus Gipskarton-
platten oder mit Wandpaneelen, muss der Wand-
halter am Wandkonstruktionsprofil befestigt
werden!

Weil zum Niederdricken des Hebels des Pom-
mes-Frites-Schneiders eine ziemlich grofle
Kraft erforderlich ist, muss der Wandhalter an
seinen drei senkrechten Bohrungen mit 1/4"1ag
-Schrauben sicher am zentralen Teil des senk-
rechten Wandkonstruktionsprofils und an seinen
drei restlichen senkrechten Bohrungen mit Hilfe
von Ankerschrauben 1/4" an der Wand befestigt
werden. Die Befestigungselemente werden se-
parat verkauft.

Finden des Profils der Wandkonstruktion: bei
sicheren Montage des Pommes-Fri-
tes-Schneiders am Profil der Wandkonstruktion
wird das Gerat wahrend der Arbeit nicht von der
Wand abfallen. Die Profile der Wandkonstrukti-

einer

on verlaufen in Abstéanden von ca. 40-60 cm vom
FuBboden bis zur Decke und bilden ein Teil der
Holzkonstruktion des Gebdudes. Zur Lokalisie-
rung von Holz- oder Metallprofilen wird der Ein-
satz eines elektrischen Profilfinders empfohlen
(im Handel erhaltlich) - dies wird ein schnelles
und prazises Finden des Profils erlauben, an
welchem der Wandhalter des Gerates befestigt
werden kann. Achtung: es ist zu beachten, dass
sich hinter der Wand im Arbeitsbereich des Gera-
tes Liftungskanale, Elektroleitungen und Rohre
befinden kénnen. Wahrend der Montage ist des-
wegen besondere Vorsicht geboten.

e Um den Wandhalter an einer anderen Oberfla-
che sicher zu befestigen, z.B. an einer Wand aus
Beton oder Ziegeln, holen Sie sich professionelle
Beratung Uber richtige Montage an Wanden aus
Beton oder Ziegeln in einem beliebigen Metall-
warengeschaft ein.

e Nach der Montage des Schneiderhalters schie-
ben Sie das Gerat in den Halter von oben ein.
Unter dem Pommes-Frites-Schneider muss ein
geeigneter Auffangbehalter fir Pommes-Frites
oder anderes zu schneidendes Gemise unterge-
stellt werden.

Bedienung des Gerates

Der korrekt montierte Schneider ist jetzt ge-

brauchsfertig.

1 Schalen und trocknen Sie die Kartoffeln. Gemu-
se kann auch geschalt werden, aber es ist nicht
erforderlich. Im Pommes-Frites-Schneider kann
auch ein anderes hartes Gemise geschnitten
werden, welches in Form von Pommes-Frites
zubereitet werden kann. Das Geréat fasst Gemi-
sestlicke mit einem Durchmesser bis 11 cm und
einer Lange bis 15 cm.

2 Es wird empfohlen den Endteil von grof3en Kar-
toffeln abzuschneiden.

3 Legen Sie eine Kartoffel (mit dem abgeschnitte-
nen Ende nach unten) zwischen dem Messerein-
satz und dem Schieber ein.

4 Falls ein Gemisestiick zu grof3 ist oder unter
einem Winkel zum Messereinsatz platziert wur-
de, kann ein vollstandiges Schneiden erschwert
werden. Um das Schneiden zu erleichtern wird
empfohlen, ein grofes Gemusestlick zuerst in
kleinere Sticke zu schneiden.

5 Beachten Sie unbedingt, dass Sie weder mit der
Hand noch mit den Fingern in den Bereich des
Messereinsatzes greifen.

6 Stellen Sie unter das Gerat ein GefaB3 oder einen
Behalter fur das geschnittene Gemiise unter.

7 Zum Schneiden dricken Sie den Hebel mit bei-
den Handen mit einer schnellen Bewegung nach
unten.

8 Nach dem Gebrauch waschen Sie den Schneider
unter Beachtung der Reinigungshinweise in vor-
liegender Anleitung.



Austausch des Messereinsatzes und des Schiebers

e Messereinsatz: Losen und entfernen Sie die
beiden Fligelmuttern, ziehen Sie den Messer-
einsatz 3/8" heraus und montieren Sie den Mes-
sereinsatz der GroBe 1/4" oder 1/2". Dank der
Konstruktion des Gerates (zwei Bohrungen), wird
der Messereinsatz immer richtig montiert. Ach-
tung: entfernen Sie keine Hutmuttern.

e Schieber (schwarz): Finden Sie die zwei Randel-
schrauben auf dem Riicken der Montageplatte.

Entfernen Sie sie manuell oder mit Hilfe eines
geeigneten Schraubenziehers. Nehmen Sie den
Schieber ab und montieren Sie einen der beiden
zusétzlichen Schieber der GréBe 1/4” oder 1/2”.
ACHTUNG! Vergewissern Sie sich, dass die Gro-
Re des Schiebers der Grofe des Messereinsatzes
entspricht.

e Stecken Sie die Schrauben wieder ein und ziehen
Sie sie an.

Reinigungshinweise

1 Wahrend der Bedienung und Reinigung des
Schneiders ist wegen der scharfen Schneiden
grofte Vorsicht geboten.

2 Zerlegen Sie vollstandig den
tes-Schneider und reinigen Sie manuell alle
Teile, die Kontakt mit Lebensmitteln haben. Ach-
tung: Beachten Sie das Kapitel: .Austausch des
Messereinsatzes” auf Seite 7.

3 Entfernen Sie die Randelschrauben, um den
SCHIEBER herauszunehmen.

4 Entfernen Sie die Fligelmuttern, um den verbun-
denen Hebel und den Schieber oder den Messer-
einsatzhalter und den Messereinsatz harauszu-
nehmen.

5 Nehmen Sie die Randelschrauben und die Mes-

Pommes-Fri-

sereinsatzplatte heraus.
6 Waschen Sie alle Teile mit warmem Wasser mit
Seife vor und nach dem Gebrauch des Schnei-

ders. Anschlieend spllen Sie sie mit sauberem
Wasser. Vor Wiedermontage des Gerates trock-
nen Sie sorgfaltig alle Teile.

7 Vermeiden Sie alkalische Reinigungsmittel: sie
kénnen zum matt werden oder zu Anfressungen
in Metallteilen des Gerates flihren.

Nicht im Geschirrspiiller waschen! Alle Teile des
Schneiders, die Kontakt mit Lebensmitteln haben,
missen manuell vor und nach dem Gebrauch mit
warmem Wasser mit Seife gewaschen und an-
schliefend mit sauberem Wasser gesplilt werden.
Vor Wiedermontage des Geréates, sind alle Teile
sorgfaltig zu trocknen.

Soll das Gerat gelagert werden, dann sollten alle
Metallteile mit einem fir den Kontakt mit Lebens-
mitteln zugelassenen Silikonschmiermittel ge-
schmiert oder bespriht werden.

Garantie

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kaufda-
tum festgestellten Defekte oder Mangel, die die
Funktionalitat des Gerates beeintrachtigen, wer-
den auf dem Wege der unentgeltlichen Reparatur
bzw. des Austausches unter der Voraussetzung
beseitigt, dass das Gerat in einer der Bedienungs-
anleitung gemafen Art und Weise betrieben und
gewartet wird und weder vorsatzlich vernichtet
noch nicht bestimmungsgemal genutzt wurde.
Ihre Rechte aus den entsprechenden Gesetzen

bleiben davon unberihrt. Eine in der Garantiefrist
einzureichende Beanstandung hat die Angabe des
Kaufortes und Kaufdatums und in der Anlage einen
Kaufbeleg (z.B. Kassenzettel) zu enthalten.

GemaB unserer Politik der standigen Weiterent-
wicklung unserer Produkte behalten wir uns vor,
Anderungen am Produkt, an seiner Verpackung
und an den dokumentierten technischen Daten
ohne vorherige Ankiindigung vorzunehmen.

Entsorgung und Umweltschutz
Nach Beendigung seiner Lebensdauer ist das Ge-
rat rechtmaBig und den jeweils geltenden Richtli-
nien entsprechend zu entsorgen.
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Verpackungsmaterial, wie Kunststoffe bzw.

Schachteln, in die entsprechenden Behalter geben.



Geachte klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi apparaat. Leest u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat
u het apparaat gebruikt, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen. Lees vooral de veiligheidsin-

structies aandachtig door.

Belangrijke veiligheidsinstructies
e Deze fritessnijder is uitsluitend bedoeld voor het
snijden van aardappelen om frites te maken en
voor commercieel gebruik in de voedingsindus-
trie en winkels (bijv. cateringbedrijven, restau-
rants, bars, etc.).
Gebruik de fritessnijder alleen zoals beschre-
ven in deze handleiding. Gebruik de fritessnijder
NIET voor het snijden van ander voedsel.
Deze fritessnijder moet worden gebruikt en ge-
installeerd door gespecialiseerd en getraind per-
soneel in keukens van cateringbedrijven, restau-
rants, bars, etc.
Controleer op beschadigde onderdelen. Contro-
leer, voordat u de fritessnijder gebruikt, of alle
onderdelen in de verpakking zitten en of de be-
wegende onderdelen juist werken voor het uit-
voeren van de verschillende functies. Controleer
of de bewegende onderdelen goed zijn uitgelijnd
en vastgezet en controleer of er geen andere za-
ken zijn die invloed kunnen hebben op de werking
van het apparaat.
e In geval van onvolledige levering of schade, neem
contact op met de leverancier en gebruik het ap-
paraat niet (Zie ==> Garantie)

e Plaats de fritessnijder niet op een verwarmings-
voorwerp (kooktoestel op benzine, elektriciteit,
houtskool, etc.).

e Houd de fritessnijder uit de buurt van warme op-
pervlakken en open vuur. Gebruik het apparaat
altijd op een vlakke, stabiele, schone, hittebe-
stendige en droge ondergrond.

e Lees alle instructies over het monteren van de
fritessnijder voordat u probeert het apparaat te
gebruiken of te reinigen.

e Zorg er voordat u frites maakt voor dat de
c-klemmen stevig zijn bevestigd aan de lange en
korte pinnen en dat de snijplaat goed vastzit aan
het uiteinde van de fritessnijder.

e Let op! Houd uw vingers en losse kleding uit de
buurt van de bewegende onderdelen! Er kan let-
sel ontstaan!

e Houd kinderen uit de buurt. Laat de fritessnijder
nooit onbeheerd achter.

¢ Reinig de fritessnijder voor en na elk gebruik.
(Zie ==> Reinigingsinstructies)

Onderdelen van de fritessnijder

Nr. Invoer frame mechanisme

1 Handgreep

2 Koppelstuk

3 Glijdstaaf

4 Rubber voet

5 Lange stift & C-clip

6 Glijlager

7 Korte stift & C-clip

8 Kurzer Bolzen und Seegerring

Snijplaten 6 mm en 12,5 mm zijn los verkrijgbaar.



Montage

Pak alle onderdelen uit

. Fritessnijder basis

. Koppelstuk

. Handgreep

. Lange en korte stiften met C-clips (in plaats)

. (1) 9,5 mm snijplaat (voorgemonteerd)
(4) Grote zuignap voeten (elk met een vleugel-
moer en ring voor montage)
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Benodigde gereedschappen:
e Standaard schroevendraaier [Niet inbegrepen)
¢ Punttang of C-clip tang (Niet inbegrepen)

1 Verwijder de C-clip van de lange stift aan de
achterzijde van het duwblok. Verwijder de C-clip
van de korte stift in het loshangende deel van het
koppelstuk.

2 Lijn het montagepunt in het midden van de
handgreep uit met de gaten in de beugels aan de
achterzijde van het duwblok. Verbind deze met
behulp van de lange stift en vergrendel de stift
met de C-clip (met een punttang de C-clip op de
stift plaatsen en duwen tot het vastklikt].

3 Lijn het montagepunt aan het einde van de hand-
greep uit met de gaten in het verbindingsstuk,
welke voorgemonteerd is aan de onderzijde van
het frame. Gebruik de korte stift en C-clip om
deze te verbinden (met een punttang de C-clip
op de stift plaatsen en duwen tot het vastklikt].

4 Monteer de zuignappen in de 2 sleuven aan de
voorzijde. Gebruik aan de achterzijde hiervoor de
tweede gaten van buiten. Opmerking: Trek aan
de uitstulpingen op de zuignappen om hen los te
maken na gebruik. Opmerking: Overige gaten in
de basis kunnen gebruikt worden voor perma-
nente wand- of tafelmontage.

5 Klaar voor gebruik.

Wandmontage (optioneel)

Voorbereiding op montage: Controleer of de mon-

tageplaat niet beschadigd is, dat er geen deuken of

verbuiging in zit. Opmerking: Montage materialen
en gereedschappen niet inbegrepen.

e Belangrijk: Monteer de plaat niet aan gipsplaat of
voorzetwand zonder het eerst aan een muur stud
vast te zetten.

e Omdat er aanzienlijke kracht uitgeoefend wordt
bij het gebruik van de fritessnijder is het noodza-
kelijk de plaat stevig vast te maken. Zet 3 gaten
met Mé houtdraadbouten vast aan het midden
van een muurstud, en zet de andere 3 gaten met
Mé ankerbouten vast (niet inbegrepen).

e Muur studs vinden: de montageplaat verankeren
aan een muur stud garandeert dat de fritess-
nijder niet loskomt tijdens gebruik. Muur studs
bevinden zich meestal om de 40 of 60 cm van
de vloer tot het plafond achter de wand, als deel
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van de wandconstructie. Het wordt aangeraden
een elektrische studzoeker te gebruiken om snel
en nauwkeurig studs te vinden op de gewenste
montage locatie. Opmerking: Let op dat water-
leidingen, draden en andere leidingen zich ach-
ter de muur kunnen bevinden in het werkgebied.
Wees voorzichtig tijdens de montage.

Om de plaat stevig vast te zetten aan wanden van
ander materiaal zoals beton of metselwerk, advi-
seren wij om bij de plaatselijke ijzerhandel advies
in te winnen voor de keuze van de juiste montage
materialen voor de betreffende wand.

Na het monteren van de plaat aan de muur kan
de fritessnijder eenvoudig van bovenaf er in ge-
schoven worden. Zet een grote opvangbak neer
zodat alle gesneden voedsel opgevangen wordt.

L]



Gebruik

Nu is de fritessnijder gemonteerd en klaar voor

gebruik.

1 Was & droog de aardappelen, in schil of ge-
schild. Andere harde groenten kunnen ook ge-
sneden worden. De fritessnijder is ontworpen
om groenten tot 11 cm diameter en 15 cm lengte
te snijden.

2 Het wordt aangeraden om aan het uiteinde van
grote aardappelen een kleine platte rand te snij-
den.

3 Plaats de aardappel (platte rand onder] op het
mes en de houder.

4 Bij zeer grote groenten, of wanneer het onder
een hoek door de snijplaat wordt geduwd, kan
het snijdresultaat tegenvallen. Het wordt aange-
raden om zeer grote groenten eerst in kleinere
stukken te snijden.

5 Houd handen en vingers uit de buurt van de
snijplaat tijdens gebruik.

6 Denk er aan om een opvangbak te plaatsen voor
de gesneden groente.

7 Trek met beide handen in 1 vloeiende beweging
aan de handgreep om de groente te snijden.

8 Reinig de fritessnijder na gebruik, volgens de
aanwijzingen in deze handleiding.

Vervangen van snijplaat en duwblok

e Snijplaat: Verwijder 2 vleugelmoeren, verwijder
de oude snijplaat en plaats de nieuwe snijplaat.
Het ontwerp met 2 gaten garandeert elke keer
de juiste plaatsing. Opmerking: verwijder de
dopmoeren niet.

e Duwblok (Zwart): Vind de 2 handschroeven aan
de achterzijde van de duwer en draai deze los,

met de hand of met een schroevendraaier. Ver-
wijder het oude duwblok en plaats het nieuwe
duwblok. Opmerking: zorg ervoor dat de groeven
in het duwblok overeenkomen met de messen in
de snijplaat.

e Plaats de moeren terug en draai hen aan.

Reiniging

1 Wees zeer voorzichtig tijdens gebruik en onder-
houd; houd handen uit de buurt van de scherpe
messen.

2 Demonteer de fritessnijder volledig en reinig
handmatig alle onderdelen die in aanraking ko-
men met voedsel. Opmerking: zie ook “vervan-
gen van snijplaat en duwblok™.

3 Verwijder de handschroeven om het duwblok los
te maken.

4 Verwijder de vleugelmoeren om de snijplaat los
te maken.

5 Verwijder de handschroeven en snijplaat houder.

6 Reinigen met warm zeepsop voor en na elk ge-
bruik. Afspoelen met schoon zoet water. Alle de-
len eerst afdrogen voor montage.

7 Gebruik geen (of zo min mogelijk] alkalische
reinigingsmiddelen, deze kunnen het materiaal
aantasten.

Niet geschikt voor de vaatwasser! Alle delen die
met voedsel in aanraking komen handmatig rei-
nigen met warm zeepsop voor en na elk gebruik.
Afspoelen met schoon zoet water. Alle delen eerst
afdrogen voor montage.

Het wordt aangeraden om alle metalen delen van
het mechanisme in te spuiten met een voedselvei-
lig siliconen smeermiddel alvorens het apparaat op
te bergen.



Garantie

Elk defect waardoor de werking van het appa-
raat nadelig wordt beinvloed dat zich binnen één
jaar na aankoop van het apparaat voordoet, wordt
gratis hersteld door reparatie of vervanging, mits
het apparaat conform de instructies is gebruikt en
onderhouden en niet op enigerlei wijze verkeerd
is behandeld of misbruikt. Dit laat onverlet uw bij
wet bepaalde rechten. Als de garantie van kracht
is, vermeld dan waar en wanneer u het apparaat

hebt gekocht en sluit een aankoopbewijs bij (bijv.
kassabon of factuur).

Gezien ons streven naar voortdurende verdere pro-
ductontwikkeling behouden wij ons het recht voor,
zonder voorafgaande kennisgeving wijzigingen aan
te brengen aan product, verpakking en documen-
tatie.

Afdanken & Milieu

Aan het einde van de levensduur, het apparaat af-
danken volgens de op dat moment geldende voor-
schriften en richtlijnen.

Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen
in de daarvoor bestemde containers.



Szanowny Kliencie,

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

szczegolna uwage na zasady bezpieczenstwa.

Wazne przepisy bezpieczenstwa

e Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
krojenia ziemniakéw w celach komercyjnych w
punktach gastronomicznych (np. restauracjach,
barach itp.)

» Korzystaj z urzadzenia wytacznie zgodnie z niniej-
sza instrukcja. Urzadzenia NIE WYKORZYSTUJ do
krojenia innych produktéw zywnosciowych.

e Urzadzenie powinno zosta¢ zamontowane i by¢
obstugiwane wytacznie przez wykwalifikowany
personel kuchenny w punktach gastronomicz-
nych, np. $wiadczacych ustugi cateringowe, w
restauracjach, barach, itp.

e Sprawdz pod katem uszkodzonych czesci. Przed
uzyciem maszynki do krojenia
sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty dostar-
czone wraz z urzadzeniem oraz czy wszystkie
ruchome elementy urzadzenia dziatajg prawidto-
wo. Sprawdz, czy wszystkie ruchome elementy
urzadzenia zostaty prawidtowo dopasowane i za-
mocowane, a takze sprawdz inne czynniki, ktére

ziemniakdow

moga mie¢ wptyw na prace urzadzenia.

e W przypadku niekompletnej dostawy lub uszko-
dzen, natychmiast skontaktuj sie z dostawca i nie
korzystaj z urzadzenia (Patrz == > Gwarancjal.

e Nie umieszczaj urzadzenia na obiekcie emituja-
cym ciepto (kuchenka gazowa, elektryczna, grill,
itp.).

Przechowuj z dala od goracych powierzchni i
otwartego ognia. Ustaw urzadzenie na rownej,
stabilnej, czystej i suchej powierzchni, odpornej
na dziatanie wysokich temperatur.

Przed uzyciem lub czyszczeniem maszynki do
krojenia ziemniakéw zapoznaj sie z instrukcja
montazu.

Przed przystapieniem do krojenia ziemniakow
upewnij sie, czy pierscienie osadcze zostaty pra-
widtowo przymocowane do dtugich i krétkich
sworzni oraz czy nasadka tnaca jest prawidtowo
zabezpieczona.

Uwaga! Nie no$ luznej odziezy i nie dotykaj ru-
chomych elementéw urzadzenia rekoma oraz
zwiaz wtosy. Ryzyko obrazen!

Nie dopuszczaj dzieci do urzadzenia. Nigdy nie
zostawiaj maszynki do krojenia ziemniakéw bez

dozoru.

Umyj urzadzenie przed i po kazdym uzyciu. (Patrz
==> Instrukcja czyszczenia)

Czesci krajalnicy do ziemniakow

Lp. Opis

1 Korpus posuwu

2 Dzwignia

3 Ptytka taczaca

4 Prowadnica

5 Gumowa ndzka

6 Dtugi sworzen i pierscien Segera
7 Tulejka pokrywy prowadnicy

8 Krétki sworzen i pierscien Segera

Dostepne sa réwniez ostrza dodatkowe - 1/4" 1 1/2



Montaz

Rozpakuj wszystkie czesci

a. Podstawa krajalnicy

b. Ptytka taczaca

c. DZzwignia

d. Dtugi i krétki sworzen z pierécieniem Segera (na
miejscu)

. (1) Ostrze 3/8" [zamontowane)
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f. (4) Duze gumowe nézki przyssawkowe (kazda
posiada nakretke motylkowa i uszczelke stuzace
do zamocowania do podstawy krajalnicy)

Narzedzia niezbedne do montazu:
o Klasyczny wkretak [Nie wliczone)
e Szczypee (Nie wliczone)

1 Zdejmij pierscien Segera z dtugiego sworznia
umieszczonego z tytu dociskacza. Zdejmij pier-
écien Segera z krotkiego sworznia umieszczo-
nego na wolnym koncu ptytki taczacej.

2 Ustaw dZwignie tak, by $rodkowy otwér monta-
zowy znajdowat sie na poziomie otworéw mon-
tazowych umieszczonych z tytu dociskacza. Wtoz
dtugi sworzen i zabezpiecz go przy pomocy pier-
Scienia Segera (uzyj szczypiec, by umiescié pier-
Scien na sworzniu, a nastepnie docis$nij go, by
zablokowac sworzen).

3 Ustaw dZzwignie tak, by dolny otwér montazowy
znajdowat sie na poziomie ptytki taczacej, ktéra

jest zamocowana do podstawy krajalnicy. Wtéz
krotki sworzen i zabezpiecz go przy pomocy
pierscienia Segera (uzyj szczypiec, by umiescic
pierscien na sworzniu, a nastepnie docisnij go, by
zablokowa¢ sworzen).

4 Zamontuj dwie n6zki przednie z przodu urzadze-
nia, umieszczajac je w przeznaczonych do tego
wycieciach w podstawie. Zamontuj dwie nozki
tylne z tytu urzadzenia, umieszczajac je w drugim
otworze od krawedzi podstawy. Uwaga: pociagnij
za karb na czubku kazdej nézki, by odczepic urza-
dzenie od podtoza (nézki dziataja jak przyssawki).
Uwaga: Dodatkowe otwory w podstawie krajalni-
cy moga by¢ uzyte do montazu $ciennego lub do
montazu na blacie bez uzycia nézek.

5 Urzadzenie jest gotowe do uzycia.



Montaz $cienny (opcjonalny)
Przed montazem nalezy sprawdzi¢, czy ptytka nie
jest uszkodzona. Nalezy réwniez sprawdzi¢ uchwyt
stuzacy do montazu $ciennego pod katem wgnie-
cen lub wygie¢. Uwaga: Sruby i osprzet stuzacy do
montazu Sciennego nie jest dotaczony do urzadze-
nia.

e Uwaga: w przypadku Sciany z karton-gipsu lub
pokrytej panelami, uchwyt $cienny nalezy zamo-
cowac do profilu szkieletu wewnetrznego $ciany!

¢ Do nacisniecia dzwigni krajalnicy potrzebna jest
znaczna sita, dlatego tez musi by¢ ona bezpiecz-
nie przymocowana do centralnej czesci piono-
wego profilu szkieletu éciennego przy pomocy
trzech $rub 1/4"1ag (przetozonych przez trzy
otwory pionowe) oraz do $ciany przy pomocy $rub
kotwigcych 1/4" (przetozonych przez kolejne trzy
otwory pionowe). Elementy mocujace sprzeda-
wane sg osobno.

e Lokalizowanie profilu szkieletu Sciennego: dzieki
bezpiecznemu zamontowaniu krajalnicy na profi-
lu szkieletu $ciennego, urzadzenie nie spadnie ze
Sciany podczas pracy. Profile szkieletu umiesz-

czone sa co 40-60 cm i przebiegaja od podtogi do
sufitu, tworzac czes¢ drewnianej konstrukcji bu-
dynku. W celu zlokalizowania profili drewnianych
lub metalowych, zaleca sie uzycie elektrycznego
wykrywacza profili (sprzedawanego osobno] -
pozwoli on na szybkie i precyzyjne odnalezienie
profilu, na ktérym mozna umiesci¢ uchwyt scien-
ny urzadzenia. Uwaga: nalezy zwrdci¢ uwage, ze
za Sciang stanowiska roboczego moga znajdowad
sie kanaty wentylacyjne, przewody elektryczne i
rury. Podczas montazu potaczen nalezy zacho-
wac szczegblng ostroznosc.

* By bezpiecznie zamontowac uchwyt Scienny do
innych powierzchni, np. betonu lub cegty, zasie-
gnij porady dowolnego sklepu z elementami me-
talowymi odnos$nie wtasciwych sposobdéw monta-
zu na $cianach betonowych lub ceglanych.

e Po zamontowaniu uchwytu krajalnicy, urzadzenie
nalezy wsunac¢ w uchwyt od gory. Pod krajalnica
nalezy umiesci¢ odpowiedni pojemnik na frytki
lub inne pokrojone warzywa.

Obstuga urzadzenia

Poprawnie zamontowana krajalnica jest gotowa do

uzycia.

1 Ziemniaki nalezy umy¢ i osuszy¢. Warzywa moz-
na obra¢, ale nie jest to konieczne. W krajalni-
cy mozna cia¢ réwniez inne twarde warzywa,
ktorych roéwniez mozna uzy¢ do przygotowania
frytek. Urzadzenie pomiesci warzywa do 11 cm
$rednicy i 15 cm dtugosci.

2 Zaleca sie Sciecie koncowki duzych ziemniakdw.

3 Ziemniaka (skierowanego $cietym koncem do
dotu) umieéci¢ pomiedzy ostrzem a dociskaczem.

4 Jesli warzywo jest zbyt duze lub zostato umiesz-
czone pod katem w stosunku do ostrza, jego
skrojenie w catosci moze by¢ utrudnione. Dla ta-
twiejszego krojenia, zaleca sie wstepne pokroje-
nie duzego warzywa na mniejsze kawatki.

5 Nalezy bezwzglednie pamietac, by nie ktas¢ dtoni
na ostrzu.

6 Pod urzadzeniem nalezy umiesci¢ naczynie lub
pojemnik na pokrojone warzywa.

7 Przesuna¢ dzwignie jednym szybkim ruchem,
uzywajac obu dtoni.

8 Po uzyciu krajalnice nalezy umy¢ zgodnie ze
wskazéwkami dotyczacymi czyszczenia zawarty-
mi w niniejszej instrukcji.



Wymiana ostrza i dociskacza

e Ostrze: Zdejmij dwie nakretki motylkowe, wy-
ciggnij ostrze 3/8" i zatdz ostrze o wielkosci 1/4"
lub 1/2". Dzieki budowie urzadzenia (dwa otwory)
ostrze zostanie zawsze umieszczone prawidtowo.
Uwaga: nie usuwaj nakretki kotpakowe;.

e Dociskacz (czarny): Zlokalizuj dwie $ruby radet-
kowane z tytu ptytki montazowej. Usun je recznie

lub za pomoca odpowiedniego wkretaka. Zdejmij
dociskacz i zatéz jeden z dociskaczy dodatkowych
o wielkosci 1/4" lub 1/2". UWAGA: Upewnij sie,
czy rozmiar dociskacza odpowiada rozmiarowi
zatozonego ostrza.

o Wt6z ponownie i dokrec $ruby.

Wskazowki dotyczace czyszczenia

1 Podczas obstugi i czyszczenia krajalnicy nalezy
zachowa¢ najwyzsza ostroznos¢ ze wzgledu na
ostrza.

2 Krajalnice nalezy catkowicie rozmontowac i recz-
nie wyczysci¢ wszystkie elementy, ktore wchodza
w kontakt z jedzeniem. Uwaga: Patrz rozdziat:
.Wymiana ostrza” na stronie 7.

3 Usun $ruby radetkowane, by wyja¢ DOCISKACZ.

4 Zdejmij nakretki motylkowe, by wyjac potaczony
uchwyt i dociskacz lub uchwyt ostrza i ostrze.

5 Wyjmij $ruby radetkowane i ptyte ostrza i doci-
skacza.

6 Umyj wszystkie elementy ciepta woda z mydtem
przed i po uzyciu krajalnicy. Nastepnie optucz je
czysta woda. Przed ponownym montazem urza-

dzenia, doktadnie wysusz wszystkie elementy.

7 Unikaj korzystania z zasadowych $rodkéw czysz-
czacych: moga one spowodowac matowienie lub
wzery na metalowych czeséciach urzadzenia.

Nie nalezy czysci¢c w zmywarce! Wszystkie czesci
krajalnicy, ktére wchodza w kontakt z jedzeniem,
nalezy myc¢ recznie przed i po uzyciu ciepta woda
z mydtem, a nastepnie optukac czysta woda. Przed
ponownym montazem, nalezy doktadnie wysuszy¢
wszystkie elementy.

Przed przechowywaniem urzadzenia, wszystkie
metalowe czesci powinny zosta¢ nasmarowane lub
spryskane silikonowym $rodkiem smarnym do-
puszczonym do kontaktu z zywnoscia.

Gwarancja

Kazda wada badz usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptat-
nie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione
na nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane
zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzysty-
wane w niewtasciwy sposob lub niezgodnie z prze-
znaczeniem. Postanowienie to w zadnej mierze nie
narusza innych praw uzytkownika wynikajacych z
przepisow prawa. W przypadku zgtoszenia urza-

dzenia do naprawy lub wymiany w ramach gwaran-
cji nalezy podac miejsce i date zakupu urzadzenia i
dotaczy¢ dowdd zakupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia
wyrobdw zastrzegamy sobie prawo do wprowadza-
nia bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu
oraz danych technicznych podawanych w doku-
mentacji.

Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska

Urzadzenie zuzyte i wycofane z uzytkowania nale-
7y zutylizowa¢ zgodnie z przepisami i wytycznymi
obwiazujacymi w momencie wycofania urzadzenia.

Materiaty opakowaniowe, jak tworzywa sztuczne i
pudta, nalezy umieszcza¢ w pojemnikach na odpa-
dy wtasciwych dla rodzaju materiatu.



Cher client,

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

consignes de sécurité avec la plus grande attention.

Regles de sécurité importantes

e L'appareil est destiné uniquement a couper les
pommes de terre a des fins commerciales dans
des points de restauration (p.ex. des restaurants,
des bars etc )

e Utilisez l'appareil uniquement conformément au
présent mode d'emploi. N'UTILISEZ PAS l'appa-
reil pour couper d'autres produits alimentaires.

e L'appareil doit étre installé et utilisé uniquement
par le personnel de cuisine qualifié dans des
points de restaurations, par exemple ceux four-
nissant les services de restauration, dans des
restaurants, des bars etc.

e Vérifiez l'appareil en ce qui concerne les pieces
endommagées. Avant d'utiliser la coupe-frites
vérifiez que toutes les parties ont été livrées
avec l'appareil et que toutes les parties mobiles
de lappareil fonctionnent correctement. Vérifiez
que toutes les parties mobiles de l'appareil ont
été correctement installées et montées et vé-
rifiez d'autres facteurs qui peuvent affecter le
fonctionnement de Uappareil.

e En cas de livraison incompléete ou de dommage,
contactez immédiatement le fournisseur et n"uti-
lisez pas lappareil (Voir == > Garantie).

e Ne placez pas lappareil sur un objet émettant
de la chaleur (cuisine a gaz, électrique, barbecue
etc).
Tenez lappareil éloigné des surfaces chaudes
ou des flammes nues. Placez appareil sur une
surface stable, propre et seche, résistant a des
températures élevées.
Avant d'utiliser ou de nettoyer la coupe-frites, li-
sez les instructions de montage.
Avant de couper les pommes de terre assure-vous
que les colliers de fixation ont été correctement
fixés sur les boulons courts et longs et que le dis-
positif de coupe est correctement protégé.
Attention! Ne portez pas les vétements amples
et ne touchez les parties mobiles avec vos mains
nues ; attachez vos cheveux. Risque de blessures !
e Ne laissez pas les enfants d'utiliser l'appareil. Ne
laissez jamais la coupe-frites sans surveillance.
e Lavez lappareil avant et aprés chaque utilisation.
(Voir ==> Instructions de nettoyage)

Piéces de la trancheuse de pommes de terre

N° Description

1 Corps de l'avance

2 Levier

3 Plaque de connexion

4 Glissiére

5 Pied en caoutchouc

6 Tige longue et anneau de Seger

7 Douille de la protection de la glissiére
8 Tige courte et anneau de Seger

Les lames supplémentaires sont disponibles - 1/4" et 1/2”

@



Installation

Retirez toutes les piéces

a. Chassis de la trancheuse

b. Plaque de connexion

c. Levier

d. Tige longue et courte avec l'anneau de Seger

(sur place)

(1) Lame 3/8" (installée)

f. [4) Pieds en caoutchouc & ventouse (chacune
possédant un écrou a papillon et le joint pour la
fixation au chassis de la trancheuse)

@

Outils nécessaires pour linstallation:
e Tournevis ordinaire (Non inclus)
¢ Pince [(Non inclus)

1 Retirez lanneau de Seger de la tige longue a
larriére du presseur. Retirez l'anneau de Seger
de la tige courte a Uextrémité de la plaque de
connexion.

2 Placez le levier de sorte que le trou de montage
central se trouve au niveau des trous de montage
a larriere du presseur. Insérez la tige longue et
protégez-la a laide d'un anneau Seger (utilisez
la pince pour placer l'anneau sur la tige, ensuite
pressez et bloquez la tige).

3 Placez le levier de sorte que le trou de mon-
tage inférieur se trouve au niveau de la plaque
de connexion qui est fixée au chassis de la tran-
cheuse. Insérer la tige courte et protégez-la a
laide d'un anneau Seger (utilisez la pince pour
placer lanneau sur la tige, ensuite pressez et
bloquez la tige).

4 Installez les deux pieds avant a lavant de lap-
pareil, en les placant dans les emplacements
prévus au chassis. Installez les deux pieds ar-
riere a larriere de l'appareil, en les placant dans
le deuxieme trou au bord du chassis. Attention :
Attention: Tirez l'entaille a Uextrémité de chaque
pied pour le dispositif du sol les (les pieds fonc-
tionnent comme des ventouses). Attention: trous
supplémentaires du chassis de la trancheuse
peuvent étre utilisés pour le montage mural ou
pour le montage sur la table sans l'utilisation des
pieds.

5 Lappareil est prét a lemploi.



Montage mural (en option)

Avant linstallation vérifiez que la plaque n’est pas
endommagée. Vous devez aussi vérifier la poignée
utilisée pour le montage mural en constatant s'il
n'y a aucuns dommages et courbes. Attention: les
vis et les outils pour le montage mural ne sont pas
fournis.

e Attention: en cas de mur de platre couvert de
panneaux, la poignée murale doit étre installée
sur le profilé de l'ossature intérieure du mur!
Pour appuyer le levier une force considérable
sera utilisée, par conséquent celui-ci doit étre
solidement installé a la partie central du profilé
vertical de l'ossature murale a l'aide de trois vis
1/4"1ag (traversant trois trous verticaux) et au
mur a laide des vis d'ancrage 1/4" [traversant
trois autres trous verticaux). Les pieces de fixa-
tions sont vendues séparément.

La recherche du profilé de l'ossature murale :
grace au montage en toute sécurité de la tran-
cheuse sur le profilé de l'ossature murale 'appa-
reil ne tombera pas pendant l'utilisation. Les pro-
filés de lossature sont disposés tous les 40-60
cm et se prolongent a partir du sol jusqu’au pla-

fond en créant une partie de la structure du bati-
ment. Pour rechercher les profilés en bois ou en
meétal, il est recommandé d'utiliser le détecteur
électrique (vendu séparément) ce qui permettra
de localiser rapidement et précisément le profilé
sur lequel il sera possible d'installer Uappareil.
Attention: faites attention a ce que derriere le
mur du poste de travail les conduits de ventila-
tion, les cables électriques et les tuyaux peuvent
traverser. Soyez extrémement prudents pendant
l'assemblage des connexions.

Pour monter en toute sécurité la poigné de fixa-
tion murale sur les autres surfaces : par exemple
en béton ou en brique, contactez un magasin
avec les éléments métalliques et obtenez le
conseil sur les modes d’installation corrects sur
les murs de béton ou en brique.

Apres linstallation de la poignée de la tran-
cheuse, l'appareil doit étre inséré dans la poi-
gnée a travers la partie supérieure. Placez un
récipient pour les frites ou les légumes coupés
au-dessous de la trancheuse.

Mode d’emploi

La trancheuse correctement installée est préte a

lemploi.

1 Lavez et séchez les pommes de terre. Epluchez
les légumes, mais cela n'est pas nécessaire. La
trancheuse peut couper aussi les [égumes durs
qui peuvent étre aussi utilisés pour préparer
les frites. Lappareil peut accueillir les légumes
jusqu'a 11 cm de diamétre et 15 cm de longueur.

2 Il est recommandé de couper les extrémités des
grosses pommes de terre.

3 Placez une pomme de terre (dirigée par une ex-
trémité coupée vers le bas] entre la lame et le
presseur.

4 Si le légume est trop grand, ou s'il a été placé
sous un angle par rapport a la lame, la découpe
entiére peut étre difficile. Pour faciliter la dé-
coupe il est conseillé d'effectuer une pré-coupe
des légumes en petits morceaux.

5 Rappelez-vous obligatoirement de ne pas mettre
la main sur la lame.

6 Mettez un récipient ou une vaisselle sous la tran-
cheuse pour les légumes coupés.

7 Déplacez le levier en un mouvement rapide, en
utilisant les deux mains.

8 Apres lutilisation lavez la trancheuse selon les
instructions de nettoyage présentées dans le
présent manuel.



Remplacement de la lame et du presseur

e [ ame: Retirez les deux écrous a papillon, reti-
rez la lame 3/8" et placez la lame 1/4" ou 1/2".
Grace a la construction de lappareil (deux trous)
la lame sera toujours positionnée correctement.
Attention: ne retirez pas l'‘écrou borgne.

e Presseur (noir): Recherchez deux vis a molette a
l'arriere de la plaque de montage. Supprimez-les

manuellement ou en utilisant un tournevis ap-
proprié. Retirez le presseur et placez l'un des
presseurs supplémentaires de 1/4" ou 1/2". AT-
TENTION : Assurez-vous que la taille du presseur
correspond a la taille de la lame.

® Réinsérez et serrez les deux vis.

Conseils pour le nettoyage

1 Lors de lutilisation et le nettoyage de l'appareil
soyez extrémement prudent en raison de la lame.

2 Démontez completement la trancheuse et net-
toyez manuellement tous les éléments qui sont
en contact avec la nourriture. Attention: Voir le
chapitre .Remplacement de la lame”, page 7.

3 Retirez les vis a molettes pour enlever le PRES-
SEUR.

4 Retirez les écrous a papillon pour enlever la poi-
gnée et le presseur ou la poignée de la lame et
la lame.

5 Retirez les vis a molettes et la plaque de la lame
et du presseur.

6 Lavez tous les éléments avec de leau chaude
savonneuse avant et apres l'utilisation de la tran-
cheuse.Ensuite rincez-les a l'eau pure. Avant la
réinstallation, séchez soigneusement tous les
éléments.

7 Evitez d'utiliser les produits de nettoyage alca-
lins: ils peuvent provoquer le ternissement et
les dommages sur les parties métalliques de la
machine.

Ne lavez pas lappareil dans le lave-vaisselle!
Toutes les pieces de la trancheuse qui entrent en
contact avec la nourriture doivent étre lavées ma-
nuellement dans leau savonneuse et rincées a
l'eau pure. Avant la réinstallation, séchez soigneu-
sement tous les éléments.

Avant de ranger lappareil, graissez tous les élé-
ments en métal ou pulvérisez-les d'un lubrifiant de
silicone approuvé pour le contact alimentaire.

Garantie

Tout vice ou toute défaillance entrainant un dys-
fonctionnement de lappareil qui se déclare dans
les 12 mois suivant la date de l'achat sera éliminé
a titre gratuit ou lappareil sera remplacé par un
appareil nouveau si le premier a été diment ex-
ploité et entretenu conformément aux termes de
la notice d'exploitation et s'il n‘a pas été indGment
exploité ou de maniére non conforme a sa destina-
tion. La présente stipulation ne porte pas de préju-
dice aux autres droits de l'utilisateurs prévus par
les dispositions légales. Dans le cas ou l'appareil
est donné a la réparation ou doit étre remplacé

dans le cadre de la garantie, il y a lieu de spécifier
le lieu et la date de l'achat de l'appareil et produire
un justificatif nécessaire (par ex. facture ou ticket
de caisse).

Conformément a notre politique d’amélioration
permanente de nos produits, nous nous réservons
le droit d'introduire sans avertissement préalable
des modifications a l'appareil, a lemballage et aux
caractéristiques techniques précisées dans la do-
cumentation.

Retrait de Uexploitation et protection de Uenvironnement

L'équipement usé et retiré de l'exploitation doit étre
valorisé conformément aux dispositions légales et
aux recommandations en vigueur a la date de son
retrait.

“922

Les matériaux d'emballage tels que matiéres
plastiques et cartons doivent étre déposés dans les
bennes prévues pour le type du matériau considé-
ré.



Gentile cliente,

grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Ti invitiamo a leggere queste istruzioni per l'uso con
attenzione prima di collegare 'apparecchio al fine di evitare danni dovuti a uso improprio. Ti invitiamo inol-
tre a prestare particolare attenzione alle precauzioni di sicurezza.

Norme di sicurezza importanti

e Lapparecchio ¢ destinato esclusivamente a ta-
gliare patate per scopi commerciali nelle struttu-
re di ristorazione (ad esempio ristoranti, bar ecc.)

e Utilizzare l'apparecchio solo in conformita con
le presenti istruzioni. NON USARE l'apparecchio
per tagliare altri prodotti alimentari.

e Lapparecchio deve essere montato e utilizzato
solo da personale qualificato di cucina in struttu-
re di ristorazione per esempio quei che fornisco-
no i servizi di catering ristoranti o bar ecc.

e Verificare l'apparecchio per quanto riguarda le
parti danneggiate. Prima di utilizzare laffetta
patate, verificare che tutte le parti sono state
consegnate con l'apparecchio e che tutte le parti
mobili dell'apparecchio funzionano correttamen-
te. Verificare che tutte le parti mobili sono state
montate e installate correttamente; verificare
anche tutti altri fattori che possono influire sul
funzionamento dell'apparecchio.

e In caso di consegna incompleta o danni, contat-
tare immediatamente il fornitore e non utilizzare
lapparecchio (Vedere ==> Garanzial.

e Non posizionare lapparecchio su oggetti che
emettono calore (fornello a gas, elettrico, grill
ecc.).

Tenere lontano da superfici calde o flamme libe-
re. Posizionare l'apparecchio su una superficie
piana, stabile, pulita e secca, resistente alle alte
temperature.

Prima di utilizzare o pulire l'affetta patate, legge-
re le istruzioni di montaggio.

Prima di tagliare le patate, assicurarsi che gli
anelli di sicurezza sono stati fissati correttamen-
te sui bulloni lunghi e corti e che il dispositivo da
taglio e stato protetto correttamente.
Attenzione! Non indossare abiti larghi e non toc-
care le parti mobili dell'apparecchio con le mani;
legare i capelli. Pericolo di lesioni!

Non permettere ai bambini di utilizzare l'appa-
recchio. Non lasciare mai l'affetta patate senza
sorveglianza.

Lavare l'apparecchio prima e dopo l'uso. (Vedere
==> Istruzioni per la pulizia)

Parti dellaffettatrice di patate

N. Descrizione

1 Corpo dell'avanzamento

2 Leva

3 Piastra di collegamento

4 Guida

5 Piede di gomma

6 Perno lungo e anello di Seger

7 Bussola della copertura della guida
8 Perno corto e anello di Seger

Le lame supplementari 1/4” e 1/2” sono disponibili.



Installazione

Estrarre tutti gli elementi

a. Base dell affettatrice

b. Piastra di collegamento

c. Leva

d. Perno lungo e corto con lanello di Seger (forni-

to)

e. (1) Lama 3/8" (installata)

f. (4) Piedi di gomma a ventosa [ciascuno con un
dado ad alette e la guarnizione per il fissaggio
della base dell'affettatrice)

Strumenti necessari per linstallazione:
e Giravite classico [Non incluso)
¢ Pinze [(Non incluso)

1 Rimuovere l'anello di Seger dal perno lungo sul
retro dell'elemento pressante. Rimuovere l'anel-
lo di Seger dal perno corto localizzato sull'estre-
mita libera della piastra di collegamento.

2 Posizionare la leva in modo che lapertura di
montaggio centrale sia al livello delle aperture
di montaggio sul retro dell'elemento pressante.
Inserire il perno lungo e proteggerlo con l'aiuto di
un anello di Seger (utilizzare le pinze per posizio-
nare l'anello sul perno, e poi spingerlo e bloccare
il pernol.

3 Allineare il foro inferiore della maniglia con i fori
nella piastra di collegamento in metallo, che &
pre-collegata al fondo della base. Inserire il per-
no e fissarlo con la graffetta a C (usare le pinze
a becco appuntito per posizionare la graffetta sul
perno e premere fino a far scattare per tenere
fermo il perno)

4 Installare i due piedini anteriori dalla parte ante-
riore dell'apparecchio, inserendoli in posti inta-
gliati nella base. Installare i due piedi posteriori
dalla parte posteriore dell'apparecchio inseren-
doli nella seconda apertura del bordo della base.
Attenzione: tirare la tacca sulla punta di ogni pie-
de per staccare l'apparecchio dalla tavola (i piedi
funzionano come le ventose]. Attenzione: le aper-
ture nella base dell'affettatrice possono essere
utilizzate per il montaggio a parete o sulla tavola
senza l'uso di piedi.

5 L'apparecchio ¢ pronto per l'uso.



Montaggio a parete (opzionale)

Prima dell'installazione, controllare se la piastrella
non & danneggiata. Si dovrebbe anche controllare
la maniglia di montaggio per il montaggio a parete
se non ci sono ammaccature o curve. Attenzione
: Le viti e gli elementi utilizzati per il montaggio a
parete non sono collegati all'apparecchio.

e Attenzione : in caso di parete in piastrella carto-
ne-gesso ricoperta da pannelli, la manica a pa-
rete deve essere installata sull'ossatura interna
della parete!

Per premere la leva una forza considerevole &
utilizzata, quindi essa deve essere fissata sal-
damente alla parte centrale del profilo vertica-
le dell'ossatura della parete, utilizzando tre viti
1/4"1ag (che attraversano tre aperture verticali) e
alla parete utilizzando tre viti di fissaggio 1/4” [che
attraversano tre altre aperture verticali). Gli ele-
menti di fissaggio sono venduti separatamente.
La ricerca del profilo sull'ossatura della parete:
grazie al montaggio sicuro dell'affettatrice sul
profilo dell'ossatura della parete, l'apparecchio
non cadra dal muro durante il funzionamento. |
profili dell'ossatura sono disposti tutti i 40-60 cm
e si estendono dal pavimento al soffitto, creando

la parte della struttura dell’edificio di legno. Per
ricercare i profili di legno o di metallo, si consi-
glia di utilizzare un rivelatore elettrico di profili
[venduto separatamente) - questo consentira di
individuare rapidamente e con precisione il pro-
filo sul quale sara possibile montare la maniglia
dell'apparecchio. Attenzione: fare attenzione che
dietro la parete del posto di lavoro possono tro-
varsi i condotti di ventilazione, i cavi elettrici e le
tubazioni. Durante lassemblaggio dei collega-
menti si deve procedere con estrema cautela.

Per montare in modo sicuro la maniglia a pare-
te sulle altre superfici ad esempio di cemento o
mattoni, consultare qualsiasi negozio con parti
metalliche per ottenere un consiglio sul modo
corretto di montare su muri di cemento o mat-
toni.

Dopo aver montato la maniglia, lapparecchio
deve essere inserito dall'alto. Posizionare sotto

l'affettatrice un contenitore adatto per patatine
fritte o per altre verdure tritate.

Funzionamento dell’apparecchio

Laffettatrice installata correttamente e pronta per

l'uso.

1 Lavare e asciugare le patate. Si puo lavare e
sbucciare la verdura ma non e necessario. L'af-
fettatrice puo tagliare altre verdure dure, che
possono anche essere utilizzate per preparare le
patatine. Lapparecchio puo accogliere le verdure
finoa 11 cm di diametro e 15 cm di lunghezza.

2 Si consiglia di rimuovere le estremita di grosse
patate.

3 Mettere una patata (diretta dall'estremita rimos-
sa verso il basso) tra la lama e lelemento pres-
sante.

4 Se un vegetale e troppo grande o se & stato po-
sto ad un angolo rispetto alla lama, il taglio del
vegetale intero puo essere difficile. Per il taglio
piu facile, si consiglia di realizzare il pre-taglio di
grandi verdure in piccoli pezzi.

5 Ricordarsi sempre di non mettere la mano sulla
lama.

6 Metter il piatto o contenitore per verdure tagliate
sotto l'apparecchio.

7 Spostare la leva in un movimento rapido, utiliz-
zando entrambe le mani.

8 Dopo aver utilizzato, lavare laffettatrice in con-
formita con le istruzioni per la pulizia presentate
in questo manuale.



Sostituzione della lama e dell’elemento pressante

e Lama: Rimuovere i due dadi ad alette, estrarre la
lama 3/8" e mettere la lama 1/4" 0 1/2". Grazie
alla costruzione dellapparecchio (due aperture)
la lama sara sempre posta correttamente. Atten-
zione: non rimuovere il dado a cappello.

e Elemento pressante (nero): Individuare due viti
zigrinate sul retro della piastra di montaggio.
Eliminarle manualmente oppure utilizzando un

cacciavite adatto. Rimuovere lelemento pres-
sante e sostituirlo con un elemento pressante
supplementare di 1/4” 0 1/2". ATTENZIONE: As-
sicurarsi che la dimensione dell'elemento pres-
sante corrisponde alla dimensione della lama
installata.

e Reinserire e serrare le viti.

Consigli per la pulizia

1 Durante l'uso e la pulizia dell'affettatrice, si deve
essere molto attenti a causa della presenza della
lama.

2 L'affettatrice deve essere completamente smon-
tata e tutti gli elementi che entrano in contatto
con gli alimenti devono essere puliti manualmen-
te. Attenzione: Leggere il capitolo: “Sostituzione
della lama” pagina 7.

3 Rimuovere tutte le viti zigrinate per rimuovere
UELEMENTO PRESSANTE.

4 Rimuovere i dadi ad alette per rimuovere la ma-
niglia combinata e 'elemento pressante o la ma-
niglia della lama e la lama.

5 Rimuovere le viti zigrinate e la piastrella della
lama e dell'elemento pressante.

6 Lavare tuttii componenti con acqua calda e sapo-
ne prima e dopo l'uso. Poi risciacquare con acqua
pulita. Prima di montare 'apparecchio, asciugare
precisamente tutti gli elementi.

7 Evitare l'uso di detergenti alcalini: essi possono
causare appannamento o danneggi sulle parti
metalliche dell'apparecchio.

Non pulire in lavastoviglie! Tutti gli elementi
dell'affettatrice che entrano in contatto con gli ali-
menti devono essere puliti manualmente prima e
dopo l'uso, con acqua calda e sapone e risciacqua-
te con acqua pulita. Prima del montaggio, asciuga-
re precisamente tutti i componenti.

Prima di riporre U'apparecchio, lubrificare tutte le
parti metalliche o spruzzare con lubrificante al sili-
cone approvato per contatto con alimenti.

Garanzia

Qualsiasi difetto che influenza la funzionalita del
dispositivo che compaia entro un anno dall'acqui-
sto sara corretto a titolo interamente gratuito o con
la sostituzione del prodotto che e stato utilizzato
e sottoposto a manutenzione corretta seguendo
le istruzioni, senza alcuna violazione. | diritti legali
del cliente non sono assolutamente modificati. Nel
caso in cui lintervento di manutenzione o sostitu-

zione sia previsto nel periodo di validita della ga-
ranzia, precisare dove e quando si & acquistato il
prodotto, possibilmente allegando lo scontrino.

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo
dei prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il
prodotto, l'imballo e le specifiche di documentazio-
ne, senza notifica alcuna.

Smaltimento & Ambiente

Alla fine della vita utile del dispositivo, smaltire
conformemente alle normative e linee guida ap-
plicabili.

“926

Eliminare i materiali di imballaggio, quali plastica e
cartone, negli specifici contenitori.



Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Va rugam sa cititi cu atentia acest manual inainte
de a conecta aparatul pentru evitarea defectarii ca urmare a utilizarii incorecte. Acordati o atentie deosebita

regulilor de siguranta.

Instructiuni de siguranta importante

e Acest aparat de taiat cartofi pai este destinat
exclusiv taierii cartofilor care urmeaza a fi pra-
jiti pai, In scop comercial, cum ar fi industria
alimentara si centre de desfacere (de exemplu
catering, restaurante, baruri etc.).

Utilizati aparatul de taiat doar in conformitate cu
indicatiile din acest manual. NU utilizati aparatul
pentru a taia alte alimente.

e Acest aparat de taiat trebuie utilizat si instalat de
catre personal instruit specializat in bucataria in-
dustriilor alimentare, cum ar fi cele de catering,
restaurante, baruri etc.

Verificati s& nu existe piese defecte. Tnainte de a
utiliza aparatul de taiat cartofi pai, verificati pre-
zenta tuturor pieselor in pachet si functionarea
pieselor mobile conform functiilor indicate. Veri-
ficati alinierea pieselor mobile, Tmbinarile aces-
tora si orice alte aspecte care ar putea afecta
functionarea aparatului.

o In caz c3 livrarea este incomplet3 sau exist3 de-

fecte, contactati furnizorul dumneavoastra ime-
diat si nu utilizati aparatul (Vezi == > Garantia)

e Nu punetiaparatul de tdiat pe obiecte de incalzire
(aparat de gatit cu benzing, electric, pe carbune
etc)

e Tineti aparatul de taiat la distanta de suprafetele
fierbinti si de focul deschis. Utilizati intotdeauna
aparatul de taiat pe o suprafata orizontald, stabi-
la, curatd, termorezistentd si uscata.

e Cititi toate instructiunile privind modul de asam-
blare a aparatului de tdiat cartofi pai, Tnainte de
a-l utiliza sau curata.

e Inainte de a t3ia cartofii, verificati daca inelele
sunt bine prinse de stifturile lungi si scurte si
daca placa de taiere este bine prinsa de capatul
aparatului.

o Atentie! Feriti degetele si hainele largi de piesele
mobile! Va puteti rani!

e A nu se lasa laindeméana copiilor. Nu lasati nicio-
data aparatul de taiat cartofi pai nesupravegheat.

e Curatati aparatul inainte si dupa fiecare utilizare.
(Vezi ==> Instructiuni de curatare)

Piesele aparatului de taiat cartofi pai

NR. Descriere

1 Ansamblul cadrului de alimentare
2 Méner

3 Ansamblul placii de transmisie

4 Ansamblul glisierei

5 Ansamblu suportului din cauciuc
6 Stiftul lung cu inel de siguranta

7 Bucsa glisierei

8 Stiftul scurt cu inel de siguranta

A .

S

Le lame supplementari 1/4” e 1/2” sono disponibili.



Montajul

Scoateti toate piesele din cutie

a. Baza aparatului de taiat

b. Ansamblul placii de transmisie

c. Maner

d. Stiftul lung si stiftul scurt cu inele de siguranta
[montate)

. (1) Placa de taiat de 3/8” ([premontata)

f. (4) Picior ventuzad mare (fiecare are céte o piulitd

fluture pentru fixarea la baza aparatului)

@

Sculele necesare:
e Surubelnitd standard (Nu sunt incluse)
e Cleste cu varf ascutit (Nu sunt incluse)

1 Scoateti inelul de siguranta de pe stiftul lung si-
tuat in spatele blocului Tmpingator. Scoateti ine-
lul de siguranta de pe stiftul scurt de la capatul
liber al placii de transmisie.

2 Aliniati gaura centrald de montaj a manerului
cu orificiile consolei de montaj situata in spatele
blocului impingator. Introduceti stiftul lung si fi-
xati-l cu inelul de siguranta. (Pentru amplasarea
inelului de siguranta folositi clestele cu varf as-
cutit pana se aude un declic care aratd ca stiftul
este fixat)

3 Aliniati gaura de fund cu gaurile placii metalice
de transmisie atasata in prealabil la partea de
fund a bazei. Introduceti stiftul scurt si fixati-L cu
inelul de sigurantd (Pentru amplasarea inelului
de siguranta folositi clestele cu varf ascutit pana
se aude un declic care arata ca stiftul este fixat)

4 Fixati cele doua picioare din fata la fiecare din
orificiile din partea frontald a bazei. Cele doua
picioare din spate se ataseaza la cea de-a 2-a
gaura de la margine din partea din spate a bazei.
Not&: Dupa utilizare trageti dintele din partea de
sus a fiecarui picior pentru a elibera presiunea de
prindere. Nota: Gaurile suplimentare de la baza
pot fi folosite pentru montajul pe perete sau la
montajul fara picioare.

5 Aparatul este gata de utilizare.



Montajul pe perete (optional)

Tnainte de instalare: verificati placa sa nu fie dete-
riorata. Verificati consola de fixare pe perete pentru
a va asigura ca nu este ciobitd sau indoita. Nota:
suruburile si instrumentele de montaj nu sunt in-
cluse

e Important: consola nu se fixeaza pe tapete sau pe
un perete lambrisat fard a o ancora mai intai de
un element de rezistenta din perete!

Avand in vedere ca manerul trebuie tras in jos cu
multa forta, consola de montaj trebuie bine prin-
sa de perete prin prinderea in cele trei gauri ver-
ticale a suruburilor de ancorare de 1/4", in partea
centrald a elementului de rezistenta vertical din
perete iar in celelalte trei gauri verticale se intro-
duc suruburile cuinel de 1/4”. [vandute separat]
Localizarea elementelor de rezistenta din perete:
ancorarea placii de montaj pe un element de re-
zistenta din perete va asigura ca aparatul de taiat
cartofi pai nu se va desprinde in timpul utilizarii.
Elementele de rezistentd sunt distantate cu 16

pana la 24 de toli intre axe si merg de la pardo-

seala pana la plafon, si fac parte din structura
de rezistenta din lemn. Se recomanda utilizarea
unui aparat electric de gasire a elementelor de
rezistentd (se vinde separat) care poate localiza
elementele din lemn (sau otel) repede si precis in
zona unde doriti sa montati aparatul. Nota: aten-
tie ca in spatele peretelui din zona unde lucrati
se pot afla conducte, cabluri electrice sau tevi
de apa. Organele de asamblare trebuie fixate cu
multa atentie.

Pentru a atasa consola in siguranta pe alte su-
prafete de pereti, cum ar fi cele din beton sau ca-
ramida, consultati magazinul local de aparatura
care sa va recomande organele de asamblare si
ancorele potrivite pentru beton si caramida.
Dupa ce ati instalat consola de fixare trageti apa-
ratul de taiat pe consola incepand de sus. Aveti
grija ca imediat sub aparatul de taiat sa ampla-
sati un lighean sau un recipient mare in care sa
se strangd cartofii tdiati sau alte produse.

Modul de utilizare

Acum aparatul dumneavoastra de taiat cartofi pai

este montat complet si gata de utilizare.

1 Spalati si uscati cartofii. Coaja o puteti indeparta
sau o puteti ldsa. Mai puteti prelucra orice zarza-
vaturi tari pe care sa le taiati in fasii subtiri. Uni-
tatea este conceputd pentru legume de pana la
11 cm diametru si 15 cm lungime.

2 Se recomanda ca la marginea cartofilor mai mari
sa se taie o mica suprafata plana.

3 Cartoful pregatit se aseaza pe ansamblul format
din lama si suport (cu partea taiata in jos).

4 Uneori, atunci cand leguma este foarte mare sau
este usor inclinata fata de lama, ea ar putea sa
nu fie taiatd in intregime. Pentru o tdiere mai
usoara se recomanda ca legumele foarte mari sa
fie taiate in bucati mai mici.

5 Aveti grija sa luati mainile si degetele din zona
placii de taiere.

6 Aveti grija ca dedesubt sa se afle un lighean sau
o0 tava care sa stranga fasiile tdiate.

7 Pentru a taia cartoful trageti manerul in jos cu
ambele maini, cu o miscare constanta.

8 Dupa ce taierea s-a finalizat curatati aparatul
conform instructiunilor de curatare din acest
manual.



Schimbarea placii de taiere si a blocului impingator

e Placa de taiere: Scoateti cele doua piulite fluture,
trageti afara placa de taiere de 3/8" si inlocuiti-o
cu una de 1/4" sau de 1/2". Constructia cu doua
gauri permite Tn permanentd amplasarea corec-
ta a placii de taiere. Notd: Nu scoateti piulitele
capac.

¢ Blocul Tmpingator (Negru): Gasiti cele doud su-
ruburi cu cap striat din spatele placii de montaj.

Scoateti suruburile cu cap striat cu mana sau cu
surubelnita. Scoateti blocul Tmpingator si inlo-
cuiti-1 cu unul optional de 1/4" sau 1/2". NOTA:
Verificati ca marimea Tmpingatorului sa se potri-
veasca cu grila placii de taiere.

e Puneti la loc suruburile si strangeti-le.

Instructiuni de curatare

1 Fiti foarte atent ca in timpul utilizarii aparatului
de taiat sa tineti mainile departe de lame.

2 Dezasamblati complet aparatul si spalati manual
toate piesele care intra in contact cu alimentele.
Nota: Vezi sectiunea ..Schimbarea placii de taiat”
de la pagina 7.

3 Scoateti suruburile cu cap striat pentru a elibera
BLOCUL IMPINGATOR.

4 Scoateti piulitele fluture pentru a elibera an-
samblul lamei si suportului sau suportul lamei
si lama.

5 Scoateti suruburile cu cap striat si placa supor-
tului lamei.

6 Tnainte si dup3 fiecare utilizare spilati cu apa

calda si sapun. Clatiti cu apa curata. Uscati bine
toate piesele Tnainte de reasamblare.

7 Folositi cat mai putin agentii alcalini de curatare
deoarece acestia pot coroda si sterge luciul fini-
sajului.

A nu se spala la masina de spalat vase! Spalati ma-
nual toate piesele care intra in contact cu alimen-
tele folosind apa calda cu detergent inainte si dupa
fiecare utilizare. Clatiti cu apa curata. Uscati bine
toate piesele Tnainte de reasamblare.

Cel mai bine ar fi sa se foloseasca spray cu silicon
pentru aplicatii alimentare sau vaselina cu care sa
se unga Tnainte de depozitare toate piesele.

Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionarea apa-
ratului aparuta la mai putin de un an de la cum-
pararea acestuia va fi remediata prin reparatie sau
inlocuire gratuita, cu conditia ca aparatul sa fi fost
folosit siintretinut conform instructiunilor nu sa nu
fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in vreun
fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afec-

tate. Daca aparatul este in garantie, mentionati
cand si de unde a fost cumparat si includeti dovada
cumpararii (de ex. chitantal.

Conform politicii noastre de dezvoltare continua a
produsului, ne rezervam dreptul de a modifica pro-
dusul, ambalajul si documentatia fara notificare.

Eliminarea si mediul inconjurator

La sfarsitul vietii aparatului, va rugam sa-l elimi-
nati conform regulamentelor si instructiunilor apli-
cabile in acel moment.

Aruncati ambalajul [plastic sau carton] in recipien-
tele corespunzatoare.



YBaxkaeMblit Knuenr,

Bonblwoe Bam cnacubo 3a 1o, uto Bel kynunu obopysosanue ¢pupmbl Hendi. BaMm cnepyet BHUMaTeNbHO npo-
UMTaTb HACTOSLLYIO MHCTPYKLMIO Nosib30BaTessi Bo M3bexaHne NoBpexXAeHMs MalluHbl B pe3ynibTaTe Henpa-
BUNbHON 3kcnnyaTaumu. 0cobeHHo pekoMeHAyeM 03HaKOMUTLCS C NPeaynpexXaeHUIMU.

Ba)cHble npaBuia TexHMKn 6e3onacHocTn

e YCTPONCTBO MpeAHa3HayeHo TONbKO A/F Pe3ku
KapTodens B KOMMEpYeCkux Lenax Ha npeanpus-
TUAX 06LLIeCTBEHHOrO NUTaHus (Hanpumep, pecto-
paHax, bapax u T.n.)

e /lcnonb3yiiTe yCTPOWCTBO TONBKO B COOTBETCTBUM
¢ HacTosWwMM pykosoacTeoM. HE MCMOSIb3YNTE
YCTPOWCTBO AN Pe3KW LPYrMX MULLEBbIX MPOAYyK-
TOB.

® YCTPOMCTBO AO/MKHO MOHTMPOBATLCH M 3KCMya-
TMPOBATbCA TONbKO KBaNMOUUMPOBAHHbLIM Nep-
COHaNoOM KyXHM B 3aBeAeHusx 0OLieCTBEHHOro
nUTaHWs, HanpuMep, NocTaBLLVKaMu KeTepuHra,
pecTopaHos, bapoB v T. 4.

e [lpoBepbTe, HET N NoBpexaeHHbIX AeTanei. Me-
pej MCMoNb30BaHWEM MallViHbl A5 Pe3Ku KapTo-
dens ybenutecs, 4o BCe feTanu bbiiv nocTasne-
Hbl BMECTe C YCTPOCTBOM W BCE SN MOABUXKHbIE
YacTu ycTporicTBa paboTatoT npasuibHo. Ybean-
TecCb, YTO BCE MOABVXKHbIE YacTu YCTPOCTBa npa-
BWJIbHO YCTAHOBAEHbI 1 3aKpeneHbl, U NpoBepb-
Te fpyrve GakTopbl, KOTOpbIE MOTYT NOBAWATL Ha
paboTy ycTpoiicTBa.

* B cnyyae HeNosHOM NOCTaBKM UM NOBPEXAEHUS,
HeMe/1eHHO obpaTuTech K NOCTaBLUMKY U He WC-
nonb3ayiTe yctpoiictso (CMoTpyn ==> Mapantna).

* He pa3MewaiiTe ycTpoiicTBo Ha obbekTe, M3ny-
yatoulem Tensio (razoBas, anekTpuueckas nauTa,
rpynb 1 T,

XpaHuTe BAANV OT ropsyux NMOBEPXHOCTEN U OT-
KpbITOro orHs. [oMecTuTe yCTPOWCTBO Ha poB-
Hyto, CTabUNBHYIO, YNCTYIO 1 CYXylo MOBEPXHOCTS,
YCTOMUMBYHO K BbICOKVM TEMMEpaTypam.

Mepef MCNONb30BAHWEM WAU YWUCTKOW MaLLUHbI
NS pe3ku KapTodens 03HaKOMbTeCh C MHCTPYK-
Lvei no cbopke.

Mepen peskoi kaptodens, ybeamutech, 4To CTO-
nopHble Kofiblla NpaBWbHO MpUKPenfeHbl K
IJIVHHBIM 1 KOPOTKUM CTEPXHAM W Hafexalnm
0bpa3oM 3alymlleHa Hacaaka Ans pesaHus.
BHumaHune! He Hocute cBobofHyto ogexay v He
npvikacanTecb K MOABMXHbLIM YacTaM pykamu v
3aBA3blBaliTe cBou Bosockl. OnacHocTb nonyye-
HWS TpasMbl!

[HepxwuTe geteit nopanslue oT ycTpoictaa. Hukor-
[a He 0CTaBnaiTe MalWuHy AN pesku kaptodens
6e3 npucmoTpa.

MoliTe ycTpOMCTBO [0 1 NoCfe KaXAoro UCnofb-
30BaHua. (CMOTpW ==> MHCTpyKLMS Mo ouncTke)

YacTtu MawiuHbl gnsa pesku kaptodens

MH. Onucanue

1 Kopnyc ans nogaun

2 Pbivar

3 CoepumHuTeNnbHas NnacTuHa

4 Hanpasnsiouas

5 Pe3unHoBas Hoxka

6 JnnHHbIA WTUGT 1 KonbLo 3erepa
7 BTynka kpbllwku Hanpasnsiolei
8 KopoTkuit utnéT 1 konbLo 3erepa

[octynHbl Takxe gononHuTensbHble Hoxu - 1/4" 1 1/2

. @



Cbopka

PacnakyiTe Bce yacTtu

a. OcHoBaHue MaLWwuHbl Ans peskn

b. CoegnHuTenbHaa nnactuHa

c. Polyar

d. JnviHHbIA 1 KopoTkMid WTU®T ¢ KonbuoM 3erepa
(Ha mecTe)

@

. (1) Hox 3/8” [yctaHoeneH)
f. (4)
HOXKM (Kaxaas vMeeT bapalukoByio raliky 1 npo-
KNnafKy, Mcnonb3ylolyecs ANS KpenneHns ma-
LWWHBI 4151 PE3KM K OCHOBaHMIO)

Bonblive npucacbiBatowmecd pe3nHoBble

HeobxoanMble MHCTPYMEHTbI ANSt MOHTAXa:
* Knaccuueckasn otsepTka (He npunaratorcs)
e LLnnubl (He npunaratorcs)

1 CHuMUTe cTonopHoe Kosblo 3erepa C JVHHO-
ro wWtnTa, pacnonoXeHHOro c3afu Tonkatens.
CHVMWTE cTonopHOe KosbLo 3erepa ¢ KOPOTKOro
WwTndTa, pacnonoxeHHoro Ha cBobogHOM KoHLe
COeAMHUTENbHOI NNaCTUHbI.

2 YcTaHoBUTE pblyar Tak, 4Tobbl LeHTP MOHTaXxHo-
ro OTBEPCTUS HAXOAWJICH Ha YPOBHE MOHTaXHbIX
OTBEPCTWIA, PACMONIOKEHHbIX C3a[M TONKaTens.
BcTaBbTe ANVHHBIA WTUGT 1 3aKpenuTe ero cTo-
nopHbIM KofbloM 3erepa (Mcnonb3yiTe wunubl,
4TobbI MOMECTUTL KOMbLO Ha wWTndTe, a noTom
MpWXMUTE ero, 4Tobbl 3abrKCMpoBaTh WTUT).

3 YcTaHoBUTE pblyar Tak, YTobbl HUXKHEE MOHTaXHOe
0TBEPCTWE HAaXOAWIOCH Ha YPOBHE COEUHUTENb-
HOV MNACTWHbI, KOTOpas KpenwTcs K OCHOBaHWIO
MaLLWHbl AN pe3ku. Betaste KOPOTKMIA WTUGT 1
3akpenuTe ero CToNopHbIM KonbloM 3erepa (uc-
NoNb3ynTe WUMLUbl, YTobbl MOMECTUTb KOMbLO Ha
WTndTE, @ NOTOM MPUXMHUTE ero, 4Tobbl 3aduKen-
poBatb WTndT).

4 YcTaHoBUTe [iBe NepefHue HOXKU B mepenHei
4acTW ycTpoiicTBa, pacnonaras Ux B cneuuans-
HbIX yrnybBneHnax ocHoBaHWA. YcTaHoBUTe [Be
3afHMe HOXKM B 3afHeil 4acTu yCTpoiicTBa, pac-
nonaras Ux BO BTOPOM OTBEPCTMM OT KPas OCHO-
BaHMA. BHUMaHMe: NOTAHMTE 33 BbleMKy Ha KOH-
urKe Kax/joil HOXKM, 4TOBbI 0TOpPBaTh YCTPOMCTBO
OT 0CHOBaHNA [HOXKM AENCTBYIOT, KakK Nprucockm).
BHUMaHWe: 0oNoAHNTeNbHbIe 0TBEPCTUA B OCHO-
BaHMM MaLWMHbI AN PE3KU MOTYT BbiTb MCMONb30-
BaHbl 1A YCTAHOBKM Ha CTEHEe UMW 19 MOHTaxa
Ha CTonelWwHyLe be3 1CNonb30BaHUSA HOXEK.

5 YCTpolicTBO FOTOBO K MCMOb30BaHMIO.

HacTeHHbI MOHTaX (oNUMOHaNbHbIN)

[epen ycTtaHoBKOM NpoBepbTe, He NOBpPeEXAeHa v

nnactmHa. Bl JomKHBI Takke MNpoBEpUTb KPOH-

LITENH, KOTOPbIA CAYXWT AN HaCTEHHOro MOHTa-

Xa Oona BMATUH unu n3rnbos. BrumaHme: BuHTbl

n obopypoBaHve, WCrnoab3yeMoe Ans HACTeHHOro

MOHTaXa He npunaratTcs K yCTPORCTBY.

* BHUMaHWe: ANs CTeH 13 TMNcokapToHa UAKW obLn-
ThIX MaHENsAMU, CTEHHOW KPOHLITENH JOKEH Kpe-
NUTbCS K NPodUIII0 BHYTPEHHERO Kapkaca cTeHbi!

“932

e YT0b6bl HaxaTb Ha pblYar MalUUHbl AN Pe3KK, ce-
JyeT NPUOXNUTL 3HAYUTENbHYIO CUAY, MOITOMY OH
D0/KeH BbiTb HafEXHO NPUKPenseH K LeHTpasb-
HOW YacTW BepTUKaNbHOro Npoduns kapkaca cTe-
Hbl C NoMoLLbio Tpéx BonTos 1/4”1ag (npoxoasuymx
depes TpW BepPTHKabHble OTBEPCTUSA] U K CTEHE C
noMoulbio aHkepHbix 6ontos 1/4" (npoxopsiymx
yepes ouepeHble TP BEPTUKAbHbIE 0TBEPCTHSA).
KpenéxHble a51eMeHTbl NpoAaloTcs oTAeNbHO.



* MecTopacnonoxeruse npopuns Kapkaca CTeHbl:
Bnarogaps b6e3onacHoMy MOHTaXxy MallViHbl Ha
npodune Kapkaca CTeHbl, yCTPOCTBO He ynageT
Co CTeHbl Bo Bpems pabotbl. [Mpodunn kapkaca
pacrnosnioxeHrbl Yepe3 kaxgable 40-60 cm oT nona
[0 MOTOfIKA, CO3JaBas YacTb [epeBAHHON KOH-
CTPYKUMM 3paHus. [Ins HaxoxpeHus mectopac-
NONOXEHNA AePEeBAHHBbIX WU MeTananyecknx
npodunei, pekoMeHAyeTCcs UCMonb30BaTh fe-
TEKTOP 2N1eKTPONPOBOAKU Npoduneir (npopaertcs
0TAesbHO) — OH MO3BOAUT BLICTPO U TOUHO HAUTK
npodunb, Ha KOTOPOM MOXHO MOMECTUTL HaCTeH-
Hoe KpenseHwve ycTpolcTea. BHumaHwe: cnepyet
0bpaTuTb BHMMAaHWe Ha To, YTo 3a CTeHol pabo-
4ero MecTa MOryT Haxo4UTbCs BEHTUNALMOHHbIE
KaHanbl, 3fekTpuyeckas nposogka u Tpybel. Bo
BpPeMs MOHTaxa coefjMHeHWnit cobnofaiTe kpai-
HIOI0 OCTOPOXKHOCTb.

° ,[lﬂﬂ HezonacHoro KpenaeHna HaCcTeHHOro KpoH-
WTenHa K APYyrnM  MNOBEPXHOCTAM,
6ETOH\/ Unv Knpnnyy, O6paTl/ITer 3a COBeTOM B
noboi MarasmH ¢ MeTaInYyeckMMn aneMeHTaMm

HanpuMep,

no BONPOCY NpaBuibHOro cnocoba kpenneHus Ha
cTeHax 13 beToHa wam K1pnuya.

[Mocne MoHTaxa KPOHLUTEMHA MaLUVHbI 418 pe3KH,
BCTaBbTE YCTPOWCTBO CBEPXY B KPOHLWTEWH. [log
MaLUMHON AN Pe3KM NOMEeCTNTE NOAXOAALLYI0 EM-
KoCTb ANis kaptodens Gpu nav Lpyrvux HapesaH-
HbIX OBOLL,EN.

3kcnnyaTauus ycTpoicTea

MpaBuAbHO yCTaHOBAEHHAsA MallMHa ANA Pe3KM ro-

ToBa Kk paborte.

1 BeimoiiTe v BbicywnTe kapTodesnb. OBOLLM MOX-
HO OYWCTUTb, HO He obs3aTenbHo. B MawwHe gng
pe3KM MOXHO pe3aTb Takxke TBEpLble 0BOLLM, KO-
TOpPblE MOXHO MCM0/b30BaTh 18 NPUrOTOBIEHUS
oBoLlei Gpu. YCTPOINCTBO MOXET BMECTUTH 0BOLLM
nnametpom fo 11 cm un gnuroit fo 15 cm.

2 PekoMmeHpyeTcsa cpe3aTb KOHYMKNM Y KPYMHOro Kap-
Todens.

3 Kaprodens (HanpaeneHHOro cpesaHHbIM KOHLOM
BHU3) MOMECTUTE MEX[ly HOXOM W TOJIKATESIEM.

4 Ecnv oBowm canwkoM bonblioro pasmepa unm
OHW PacnoNoXeHbl MOA YoM MO OTHOLWEHMIO K
HOXY, X MOSHAas Hape3dka MOXeT bbiTb TpyaHas.
[ing obneryeHns peskn, pekoMeHayeTcs npeasa-
pUTENbHO Hape3aTb bonbluve 0BOLLM Ha MeHblUVe
YacTu.

5 BaxHo noMHUTL, 4TODBI He KnacTb pyku Ha nes-
BUN.

6 Mop ycTpoiicTBOM NoMecTuTe BI040 UKW KOHTEN-
Hep [/19 Hape3aHHbIX 0BOLLEeN.

7 MNepefBrHbTE pblYar OgHWM BbICTPLIM ABUXKEHN-
eM, ncnonb3ys obe pyku.

8 lMocne mcnonb3oBaHUs MaluWHbl AN pesku, eé
creflyeT BbIMbITb B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMMU
M0 04MCTKE, COAEPXKALLMMMNCS B AAaHHOM PYKOBO/L-
cTBeE.

3amMeHa HoXXa U TonKaTens

e Hox: Ypganute aBe bapalukoBble raiku, BblHbTe
HOX 3/8" 1 HagjeHbTe HOX pasmepom 1/4" wnu
1/2". Bnaropaps KoHCTpyKuMm yctpoiictea (asa
oTBepcTHa) Hox Bcerga bymeT npaBubHO pac-
nonoxeH. BHMMaHue: He CHUMaNTe Konnavykosyio
rawky.

e Tonkatens (4épHbiil): Onpegenute MecTonono-
KeHWe [BYX BWHTOB C HakaTaHHOW rON0BKOW B
3aflHel 4YacTu MOHTaXXHOW NNacTUHbL. YaanuTte nx

BPYUHYIO MM C NOMOLLbIO NOAXOASALLEN OTBEPTKM.
CHvMWTe TonkaTenb W yCTaHOBWTE OAWH W3 [0-
NONHWUTENbHLIX TosKaTenel pasMepom 1/4" unm
1/2". BHUMAHWE: YbepuTtech, 4to pasmep Ton-
KaTens COOTBETCTBYeT pa3Mepy yCTAaHOBAEHHOIO
HoXa.

e BcrasbTe 1 3aTAHUTE BUHTHI.

. @



CoBeTbl N0 OYMCTKE

1 Bo BpeMs TexHMYecKoro obcnyknBaHusa 1 YNCTKK
MalWvHbl ANs pe3ku byabTe npefenbHO 0CTOPOX-
Hbl.

2 MalwunHy ans pesku crnefyeT MONHOCTbIO paso-
OpaTb M BPYYHYIO OYWCTUTL BCE 371€MEHTHI, KO-
Topble HaXo4ATCH B KOHTaKTe C MWLLEBLIMU MpPO-
nyktamu. Braumanue: CmoTtpute rnasy: .3ameHa
Hoxa" Ha cTpaHuue 7.

3 Ypanute BUHTLI C HakaTaHHOW rO/0BKOM, YTODbI
BbIHyTb TOJTKATEJTb.

4 CHuMUTe BapalukoBble ranku, 4Tobbl BeIHYTb CO-
eJMHEHHble KPOHLUTENH W ToaKaTeNb WAV KPOH-
LWITENH HOXa M HOX.

5 BbIHbTe BMHTbI C HaKaTaHHOM roN0BKOI U NiacTu-
HY HOXa W TonKaTens.

6 BbiMoWTe BCe 31eMeHTbl TENI0W BOAON C MbIIOM
nepef W nocjae WCMOAb30BaHUS MallWHbl A9
pe3ku. [loTom npomoiiTe ee YmcToit Bogo. [epef
NoBTOpHOW cOopKoii YCTPOICTBa, TLLaTeNbHO Bbi-
CylWWTe BCE 3NIEMEHTHI.

7 N3beraitte  MCNoNb30BaHUSA  LLEAOYHbBIX MO0~
WX CPEACTB: OHW MOFYT BbI3BaTb TYCKAOCTb UM
KOPPO3MOHHblE A3Bbl Ha METaNIMYeCcKUX 4acTax

ycTpolcTBa.

He unctute B nocypomoeyHow MawmHe! Bee yactu
MalUWHbl A5 pe3Ku, KoTopble BCTYNatoT B KOHTaKT
C MULLEBLIMU MPOLYKTaMU, CrefyeT MbiTb BPYYHYIO
TENAON BOLOW C MbIIOM Mepef W Nocjae WUCNosb-
30BaHus, a NoOTOM MPOMbITh YncToit Bogow. Mepeq
NoBTOPHOW cbopkoi cnefyeT TLaTeNbHO BbICYLWNTb
BCe 3/1eMeHTHI.

[epen xpaHeHneM ycTpoIiCTBa, BCe MeTaNIn4yeckme
4acTy JOMKHbBI ObITb CMa3aHbl UV OMpPbICKaHbI CH-
NIMKOHOBOW CMa3kom, LONYLWeHHON ANA KOHTakTa C
NYLLEBBIMU NPOAYKTAMMU.

FapaHTus

Jiobas Hepopenka wnm nonomka, Kotopas Brevet
3a coboil HempaBunbHylo paboTy ycTpoicTea, Ko-
Topas byneT BbiABNIEHA B TeYeHWe NepBOro roga ot
[aTbl Mokynkw, byaeT ycTpaHeHa becnnaTHo, Unu xe
BCe YCTPOWCTBO OyfeT 3aMeHeHo HOBbIM, eC/lv OHO
3KCMAyaTMpOBanoch M 0BCNyXKMBaNocb CornacHo
WHCTPYKUMKM No 0bCay>XmnBaHMIO U He 1CMob30Ba-
N10Cb HEMPaBUIbHO, UK B Pa3pes C Ha3HayYeHneM.
[laHHoe nosnoxeHne HW Koell Mepe He Hapylwaet
VHbIX NpaB noTpebuTens, M3NoXeHHbIX B 3aKOHO-

naTenbctse. B cnyyae 3anBneHns ycTpoiicTea B pe-
MOHT VAW Ha 3aMeHy B paMmkax rapaHTuu, cnegyet
yKasaTb MeCTO W AaTy NOKyMKW yCTPOWCTBa W NPUIo-
KUTb CYET, MU HYEKOBYIO KBUTAHLMIO.

CornacHo Halle# MOAUTMKE COBEPLUEHCTBOBAHMSA
Halwux NpoAykToB OCTaenseM 3a coboll npaso Ha
BBO[, M3MEHEHWN B KOHCTPYKLMIO, YNaKoBKY U B TeX-
HVMYecKve mnapaMmeTpbl, yKasbiBaemble B TexHUYe-
cKoWi JokyMeHTalmmn 6e3 npeaynpexneHus.

CnucaHue ¢ 3KcnnyaTaumm. 3awmTa okpydKatowlei cpefbl

OBopyﬂ,oaaHme, M3HOLLIEeHHOe MU CMMCaHHOe C 3KC-
nnyataunn cnepyet ytnnn3nposaTb COrjlacHO npa-
BWNaM 1 yKasaHaMm, J],eIZCTByI-OLLI,I/IM Ha JeHb CHATUA
C aKcCnayaTaumm.

MaTepmanbl YyNakKoBKKW, Takne Kak naactnk, KapToH-
Hble KOpO6KVl, ApeBeCKnHa, ciefdyeTt cKnagmnpoBatb
pa3fesibHO B COOTBETCTBYOLLME KOHTeDIHepr.



Ayannté neAdaTn,

EuxaptloToupe nou ayopacate autd To npotov Hendi. AlaBaoTe NpooeKTIKA TLG 00NYiEG XpAaNG NPLV CUVIECETE
TN GUGKEUN, NpoKelpévou va npoAdBete miBavh BAGBn nou pnopei va o@eiletal oe AavBaopévn xphon.

AwaBaoTe 18iwg 11 0dnyieg acpaleiag MOAU NPOGEKTIKA.

InuavTikég odnyieg acpaleiag

* H ouOKeun KOMNG yla Tnyaviteg narareg OlatiBe-
TAL JOVO yLa TNV KOMN Mararwy, yld TNV Napaokeun
TNYQVIT®@Y NATaT®V yld EPNOPLKN Xpnon, Onwe oTov
khado Tng gotlaong kat oe karaoThpara (n.x. unn-
peoteg Tpo@odoaiac, eaTatopla, punap, KA.
XpNOLUOMOLEITE TN OUCKEUN KOMNG HOVO ONwg
nepypagperat oto napov eyxetpido. MHN xpnot-
HOMOLEITE TN QUOKEUN KOMNG yla TNV Komn aAwv
TPOPiHWY.

H ouokeun konng npenet va xpnotdornoleirat kat
va TonoBeteital anod eEeldKeUpEVD, eKNALOEUpE-
VO MPOCWLKO KOUZWV®V ToU KAGdoU TnG eoTiaong,
O0nwg unnpeoieg Tpopodooiag, €oTlatopla, pnap
KA.

EAeyEre yia Tuxov @Bappeva e€apthpata. [pw
XPNOLHOMNOLACETE TN OUCKEUN KOMNG yLa TNYAVITEG
nardreg, BeBawwBeire o011 NnephapBavovral oAa Ta
€€apTAPATA OTN CUCKEUAOLa Kal OTL TUXOV KWVOUHE-
va €6apTNpaTa AeToupyolv owaoTd, NPl EKTEAECETE
TLG eMBupnTeg Aettoupyieg. EAeyETe Tnv euBuypap-
plon Twv KWvoUPEeVwY e§apTnUAtwy, Tn 0€0HEUON
TWV KWVOUPEVWV EEAPTNHATWY Kal TUXOV AAAEG OUV-
BAKeg Nou evOExeTal va eNNPeAcouy TN AelToupyia.
re neplntwon pn ohokAnpwpévng napadoong n
ZNHLWY, ENKOWVWVACTE HE TOV NpopnBeuTn Kat pnv
xpnaotgonoleite Tn ouokeun (BA. ==> Eyyunon)

e Mnv T0n0BeTElTE TN GUOKEUN KOMNC EMAVW OE QVTL-
kelpevo Béppavang (Bevzivng, nAekTpiko, @oUpvo
e kapBouva kAn).

Alatnpeite TN OUOKEUN KOMNG pakpla anod Beppec
ENLPAVELEG KAl AVOLKTEG (QAOYEG. Xpnolgonoleire
navia Tn GUOKEUN KOMNG o€ eninedn, atabepn,
kaBapn, ateyvn Kat avBekTikn otn BeppoTnTa ent-
(pavela.

AwaBaoTe 0Aeg TG 0dnyieg yla Tn ouvappoAoynan
TNG OUOKEUNG KOMAG ylO TNYAVLTEC MATATEC MpLv
npoonaBnoeTe va Tn XPNOLUOMOLNCETE A va TNV
kaBaploeTe.

BeBawwBeire 611 Ta kAwn TUnou C eivat kaAd Tono-
BeTnpéva oToug pEYAAoUG/ULKpoUG Nelpoug Kat ot
n nAdka Konng eilvat ao@aAlopevn oTo AKPO TNG
OUGKEUNG NPV XPNOLHOMOLNOETE TN CUOKEUN.
Mpoooxn! Alatnpeite Ta 0GXTUAG oag kat xaAapd
evoupaTa pakpla ano Ta Kwoupeva eaprtnpartal
Ynapxet kivouvog Tpaupatiopou!

Awatnpeite Ta naldld gakpta and tn guokeun. Mnv
apnveTe noTe xwpig eniBAeyn Tn CUOKEUN KOMNG
yla TNyaviTeg naTarTeg.

KaBapizete Tn cuokeuh KoMNg npwv Kat Heta ano
kaBe xpnon. (BA. ==> 08nyieg kabBaptopou)

E€apTnpaTta ouGKEUNG KOMNAG yLd TNyaviTéG NATATEG

Ap. Meptypapn

1 Awatagn nhatoiou Tpopodociag

2 AaBn

3 Awaragn nAakéTag ouvdeong

4 Awaragn pnapag ohicBnong

5 Alatagn AaoTIXEVIOV OTNPLYHATWY

6 Meyaog neipog kat kAun TUnou C

7 AakTUAL0G KaAUppaTog pnapag oAicBnang
8 Mukpog neipog Kat kAn Tunou C

MpoalpeTikeg NAakeTeG Konng - AwaBéatueg oe dlaotacelg 1/4” kat

1/2".
= @



ZuvappoAoynon

A@atpéoTte 6Aa Ta eEapThPATA AN Th GUCKEUAGia

a. Bdon cuokeuncg konng

B. Atdta€n nAakéTag ouvdeong

y. AaBn

8. MeyaAog Nelpog Kat PIKPOG Nelpog Pe KALN TUMou
C (ronoBetnpéva)

e. (1) Mhakéra konng 3/8” (Mpoouvappoloynuévn)

ot. [4) Meyakeg Beviouzeg ompléng (n kaBepia pe
neralouda Kat podeAa, yia TonoBetnon otn Baon
TNG OUOKEUNG KOMAC)

AnawroUpeva epyaleia:
* Kavoviko katoaBidt (Aev nepthapBaveral)
e Nevoa (Aev nepthapBaveral)

1 Apaipeote To KAn TUnou C ano Tov peyaho neipo
nou BplokeTal oTo niow PEPOG Tou pnAok wBnong.
Agpatpeate 1o KA TUMou C ano Tov Pikpd neipo
nou BpilokeTal oto eAeUBepo akpo TNG MAAKETAG
oUVOEDNC.

2 EuBuypappioTe TNV Kevipkn onh NG AaBng pe Tig
onég Tou Bpaxiova othplENg nou Bpilokovrat oTo
niow peépog Tou pniok wBnong. TonoBetnote Tov
peyaAo neipo kat aopaAioTe Tov pe 1o KALN TUnou C
(Xpnowonowate Tnv névoa yia va TonoBeTnoeTe 10
kAtn TUnou C oTov Nelpo kat NIEaTe PEXPL VA aopa-
Noel, dlatnpavTag Tov neipo atn B€an Tou).

3 EuBuypappioTe Tnv kKatw onn Tng AaBAG He TIG 0neg
0Tn PETAMIKA NAGKETA oUVOEONG, Mou eival non
TonoBeTnpévn oTo KATw PEPOG TNG Baong. TonoBe-
TAOTE TOV HIKPO Neipo Kal ao(paAloTe Pe To KALM TU-
nou C (Xpnowonotnore Tnv névoa yia va tonoBetn-
oeTe T0 KALM TUNOU C oTov NElpo KAl MLESTE HEXPL VA
aapahioel, dlatnpwvtag Tov neipo otn Béan Tou).

4 TonoBetnote Ta OUO pPNpPoOTWa OTNpiypaTa HEOW
kaBe Bupag oTo pnpooTvo pepog Tng Baong. To-
noBetnote Ta dUO nNiow oTnpiydata HEOW TNG
deUTEPNG OMNG AMO TO AKPO OTO MW HPEPOG TNG
Baong. Znpeiwon: TpaBn€re Tnv €0oxn 0T0 NAvw
pEpog Kabe otnpiypatog ya va aneleuBepaoeTte
TNV nieon peta tn xpnon. Xnpeiwon: Ot npoobeteg
onec otn Baon pnopouv va xpnotgonotnBolv yia
TonoBeTnoN oe Toixo N NAYKO, XWPLG Ta oTnpiyHaTa.

5 H ouokeun elvat €Tolun yla xpnon.



TonoBéTtnon oTo Toixo (MpoatpeTikd)

Mpw Tnv eykataotaon: eAEYETE TNV NAAKETA yLa TUXOV

(pBopéec. EAéyETe Tov Bpaxiova TonoBeTnong aTov Toi-

X0 yta Tuxov @Bopec kat BeBawwBeire oTL dev undp-

xouv BaBouhwpata N pn KAaTAAANAEG KAPMUAGOELG.

Inpeiwon: ot Bideg otepéwong kat Ta epyaAeia dev

nepayBavovrat.

e Jnpavtiko: Mnv TtonoBeteite Tov Bpaxiova oe yu-
yooavideg n Navel xwpig va Tov €xeTe oTnpi&el o
opBoorartn Toixou!

e Enedn anaureitat onpavrikn duvapn yla va tpaBn-

xTel n AaBh TNG cuokeung konng, o Bpaxiovag To-

noBeTnong npénet va otepewBel pe aopaleta otov

TOlX0, OUVOEOVTAG TPELG ano TIG KABETEG OMEG e

unoulovia 1/4"1ag ato KEVIPO EVOG £0WTEPLKOU,

kaBeTou opBoaTaTtn ToixoU Kal TG AANEG TPELG Ka-

Beteg oneg atov Toixo, ge xphon 1/4" enexrewope-

vV pnouloviav evallayng (nwAolvrat Eexwploral.

Evroniopog opBootartav Toixou: H olvdeon Tng

nhakérag TonoBetnong oe opBoaTadtn Toixou e€a-

o(paAizel Tn 0TaBepOTNTA TNG OUGKEUNG KOMNG yla

TNYavITEG NATATEG KATA TN OLOPKELa TNG AetToupyi-

ac. Ot opBootareg Toixou €xouv andotacn 16 n 24

VTOEG 0TO KEVTPO Kal ekTelvovTal and 1o 0adnedo wg

TNV 0poPN 0T NAaiclo Tou OKEAETOU plag UAWNG

dopnc. Mpoteiveral va xpnolPONoOLNCETE NAEKTPLKN
OUoKeun evrontopoU opBootatov (NwAeitat Eexw-
ptata) yia va evionioete Toug EUAVOUC [N xaAUBBL-
voug) opBoaTateg ypnyopoTepa Kat pe peyalltepn
akpiBela, woTe va en\e€eTe TN cwoTn Beon Tono-
B€Tnong Tou Bpaxiova Toixou TNG CUGKEUNG KOMNAG.
Ynpeiwon: Na Bupaote 61t niow and tnv enwpavela
€pYaoiag eVOEXETAL VA UMAPXOUV KPUPA OTOLXELD,
ONWG aywyol, NAEKTPLKA KaAWOLO Kal OwANVEG Ve-
pou. lpooexeTe Wiaitepa otav TonoBeteire npoo-
deTnpec.

[ta Tnv ao@aAn TonoBeTnon Tou Bpaxiova oe aAkeg
ENLPAVELEG TOlXOU, ONWG ano oKUpOOEUa N TouBAa,
OUpBOUAEUTEITE €va TOMIKO KATAGTNHA OLONPLKWY

YO MPOTACELG OXETIKA PE TN XPNON TwV KATAAANAWY
NPoCOETNPWY KAl OTNPLYHATWV OKUPOOENATOC yia
TN OLKN 6ag dopn.

Agpou TonoBetnoete Tov Bpaxiova Toixou TNG OU-
OKEUNG KOMNG, KOUHPM®OTE TN GUOKEUN amno To
navw pepog. TonoBeTeite eva peyalo doxeio akpl-

Bwc KATW anod TN OUOKEUN KOMAG yld Va OUYKE-
VTp@WVOVTaL EKEL OL KOPHEVEG NATATEG Kal Ta Aotna
UAKG.

Xpnon

H ouokeun Konng yla TNyaviteg natateg eivat nAn-

PWG OUVAPHOAOYNHEVN KAl ETOLUN yLd XpAoN.

1 MAUveTe Kat oTeyvwoTe TG Natateg. Mnopeite va
TG EEPAOUBIOETE N va TIG AQNOETE Pe TN PAouda.
Mnopeite eniong va xpnotponoteite okAnpa Aa-
XaVIKa nou BEAETE va KOWYETE 0 OXNPA TNYaAvVITAG
natatag. H ouokeun eivat oxedlaopévn yla xpnon
o€ Aaxavika dlapeTpou £we 11 cm Kal pnkoug €wg
15 cm.

2 [Npoteivetal va koBete €va pikpo, eninedo Akpo
OTNV AKPN TWV HEYAAUTEPWV NATATWV.

3 TonoBetnote v npoetopacuévn narara (pe v
KOPPEVN MAEUpA Npog Ta Katw) otn data€n Aent-
0ag kat Baong.

4 Av pia nararta eivat oAU peyaAn n eav ronoBetnBet
oe ehappld kAlon npog Tn Aenida, n narara evoe-
XeTaL va pnv konet NAnpwg. MpoTeivetal va kdBeTe
0€ PIKPOTEPO KOPHATLA TA PEYAAD AaXaVIKa yla gu-
KOAOTEPN KOMA.

5 AnopakpUveTe xeépta kat 0AxTuAa anod Tnv neploxn
TNG NAGKETAC KOMNC.

6 Xpnolgonoleite €va oxelo yLa va CUYKEVTp@VOVTaL
Ol KOPHEVEG NATATEG.

7 Kpatnaote Tn AaBn pe 1a dUo 0ag XEPLa Kat He pia
ypnyopn kat otaBepn kivnon, TpaBn&te Tnv npog Ta
KATW yla va KOYETE TNV Natata.

8 KabBapizerte Tn ouokeun petd and kabe xpnon. Ava-
TpEETE OTIC 00NYieg kaBaplopoU nou neplhapBavo-
VTaL 6To Napov eyxelpidlo.



AAAayn nAakéTag Konng Kat ynAokK wlnaong

o [Thaketa konng: Agalpeote T1a OU0 nagwuadia,
onpw&re npog Ta E€w TNV NAGKETA Konng 3/8” kat
QVTLKaTaoTNGOTE pE NAaKETa Konng peyeBoug 1/47 1
1/2". O oxedlaopdg 6U0 0NV ENTPENEL TN 0WOTN
TonoBeTnon TNG NAakeTag Konng kabe gopd. Xn-
petwon: Mnv apatpeite Ta TUPAG NepLKOXAL.

e Mnhok @wBnong (Maupo): Evroniore Ti¢ dUo Bideg
070 Miow HEPOG TNG MAUKETAG OTEPEWONG. Apat-

peate TIG Bideg pe 10 x€pL N pe katoaBiol. Apat-
pEATE TO PMAOK WBNONG KAl avTlkaraoTnNaTe To e
NPOALPETIKO Aok wBnang peyeBoug 1/47 n 1/27.
YHMEIOXH: BeBalwBeire o011 10 peyeBoc Tou pnhok
@BnoNng avroTolxel Kat Talplazel ge 1o NAEypa Ae-
nidag NAaKETAg KOMNG.

e TonoBetnote Eava kat Bdware Tig Bidec.

0dnyieg KaBapiopol

1 Tpooexete MoAU o0TaV XELPiZEOTE KAl XPNOLHOMNOL-
€lTE TN OUOGKEUN KOMNG yLO TNYQVITEG NATATEG Kal
dlaTnpELTE Ta XEPLa 04G HAKPLA ano TG Aenidec.

2 AnoouvappoAoynoTe MANPWG TN OUCKEUN KOMNG
ylO TNyaviTéG NaTaTeC Kal NAUVETE 0To XEpL OAA Ta
€€apTNHATA MOU €pXOVTAL O ENAPN HE Ta TPOPLUA.

3 Apatpéote TG Bideg yla va anodeopeUoeTe TO
MMAAOK QBHZHX.

4 ApalpeoTe TIG NETAAOUOEG yla va eAeuBepwoeTe Tn
oata€n Aenidac kat Baonc n tn Baon Aenidag Kat
Tn Aenida.

5 Apatpeote TIC Bideg kat Tnv nAakera Baong Aeni-
dac.

6 KaBaplioTe pe zeoto vepd kat oanouvi, Npw Kat
peTa ano kabe xpnon. fenAlvete pe kabBapo vepo.
Z1eyvwoTe KaAd oAa Ta e€apTnpata nplv Ta enava-
OUVAPHOAOYNOETE.

7 EAaxioTonotnoTe Tn xpnon aAkaAlkwv kaBaploTi-
KV, KaBWG EVOEXETAL va MPOKAAEGOUV OMEG Kal
apBAuvan.

Aev givat katdAAnAo yla xpnon o€ NAUVTApLO MNLd-
Twv! [TA€veTe 0TO XEPL HE ZEOTO 0ANOUVL KAL VEPO OAQ
70 €€APTAHATA MOV £pXOVTaL 0€ eNAPN e Ta TPOPLUA,
nplv Kat peta ano kaBe xpnon. fenAlvere pe kaba-
PO veEPO. LTEYVWOTE KAAG OAa Ta €€apTnpara npw ta
€MAVAOUVAPHOAOYNOETE.

[poTiunaoTe €va onpel athlkovng KataAknAo yla 1po-
(Qla N ypaoo oe OAa Ta HETAMIKA e§apThpaTta nptv T1a
anoBnKeUOETE yLa PHEYAAO XPOVLKO OLdoTNUA.

Eyyunon

Onotodnnote eAATTWHA €NNPEGZEL TN AELTOUPYLKO-
TNTA TNG OUOKEUNG MOU YIVETAL NPOPAVEG €va XpO-
VO HETA Tnv ayopd Tng, Ba dwopBwvertat pe dwpeav
EMLOKEUN N aVTIKATAOTAON, APKEL N CUOKEUN Va €XEL
xpnotgonotnBei kat ouvtnpnBet oUPPwva pe TLg 0dN-
yleg kat va pnv éxel yivel kataxpnon n AavBacpevn
XpNan TnG Pe onotovonnote Tpono. Ae Biyovral Ta vo-
Hpa dikalwpara oac. Eav n ouokeun unootnpizetat

anod eyyunon, OnAwaoTe Nou Kat NOTe €XeL ayopaoTel
Kat oupnep\aBete Tnv anodel€n ayopag (n.x. ano-
del€n Mavikng nwAnong).

TUPQWVa Pe TNV MOATIKA HaG yla TN ouvexn eEEALEN
TV NpolovTwy Pag, dlatnpoupe To dikaiwpa va aAAa-
€oupe TO NPOLOY, TN CUOKEUAGLa Kal Tig npodlaypa-
(PEC TEKPNPIWONG TOU Xwplg NpoeLdonoinon.

Anodppwyn & MepiBaAiov

270 TEAOGC TNG OLAPKELAG ZWNG TNG OUOKEUNG, amnop-
plyTe TN oUoKeUN CUPPWVA e TOUG KAVOVIOPOUG Kal
TLG KATEUBUVTAPLEG YPAUHEG MOU LOXUOUV TN OUYKE-

YEPBIZ EANAAOY:
Serviceworld

TnA.: 210.6203.838 (10 ypappec)
info@serviceworld.gr
www.serviceworld.gr

“938

KPLHEVN XPOVLKN OTLYHN.
[MeTa€Te Ta UNKG OUOKEUAGLAg, 6MWC T0 MAACTIKO Kal
TG KOUTLA, 0TA KaTGANAa onpeia anoppyng.
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