MHENDI

Tools for Chefs

FRENCH FRIES CUTTER

630402

You should read this user manual carefully before
using the appliance.

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten
Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen.

Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient
u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi.

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant
dutiliser Uappareil .

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

Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare Tnainte
de folosirea aparatului.

BHMMaTenbHO NpoyuTaiiTe pyKoBOACTBO
nonb3osaTens nepef UCnonb3osaHeM nprbopa.
Mpénet va dtaBaaoeTe auTeG TIG 00NYyleg XxpNong
MPOGEKTLKA NPV XPNOLUOMOLACETE TN OUCKEUN.



READ MANUAL

Keep these instructions with the appliance.

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

Zachowayj instrukcje urzadzenia.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati maualul de utilizare alaturi de aparat.

Tento navod si odloZte so spotrebi¢om.

XpaHWUTb pyKOBOACTBO BMECTE C YCTPONCTBOM.

DuAa€re auTég TIG 0dnyieg pazgi Ye Tn ouokeun.

JC

FOOD CONTACT



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 cutteris only intended for cut-
ting potatos to make French fries in commer-
cial 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
included in the package, and that any moving
parts are operating properly for performing
the intended functions. Check for alignment of
moving parts, binding of moving parts, and any
other conditions that may affect the operation.

e In case of incomplete delivery or damages,
contact the supplier and do not use the appli-
ance (See ==> Warranty)

e Do not place the cutter on a heating object
(gasoline, 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.

e 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.

e 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 Connect-
ing Plate.

2 Align the center-mounting hole of handle with

the mounting bracket holes located on the

m 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)

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

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 af-
ter use. Note: Extra holes in the base can be
used for wall or counter mounting without the
feet.

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 im-

proper bends. Note: mounting screws and hard-

ware 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 at-
taching 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)
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e L ocating 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
running floor to ceiling as part of a wood struc-
ture’s framing. It is recommended to use an
electric stud finder [sold separately) to locate
wood (or steel) studs more quickly and accu-
rately for the location where you want to mount
the cutter wall bracket. Note: be aware that
items such as ducts, electrical wires and wa-
ter pipes may be behind the walls in your work
area. Exercise care when installing fasteners.



e 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 mason-
ry fasteners and anchors for your particular
structure.

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

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 unitis designed to handle vegetables up to
11 cm in diameter and 15 cm long.

It is recommended to cut a small flat edge on
the end of larger potatoes.

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

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 recom-
mended 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 al-
lows 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.

driver. 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.

Remove thumbscrews by hand or with screw- m

Cleaning instructions

1

Be very careful when handling and operating
the fry cutter to keep hands away from the
blades.

Completely disassemble the Fries Cutter and
hand wash all parts that come in contact with
food.

Remove Thumb Screws to release PUSH
BLOCK.

Remove Wing Nuts to release the Blade and
Holder Assembly or Blade Holder and Blade.
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
replacement provided the appliance has been
used and maintained in accordance with the in-
structions and has not been abused or misused
in any way. Your statutory rights are not affected.
If the appliance is claimed under warranty, state

where and when it was purchased and include
proof of purchase (e.g. receipt).

In line with our policy of continuous product de-
velopment we reserve the right to change the
product, packaging and documentation specifi-
cations without notice.

Discarding & Environment

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

natural resources and ensure that it is recycled
in a manner that protects human health and the
environment. For more information about where
you can drop off your waste for recycling, please
contact your local waste collection company. The
manufacturers and importers do not take re-
sponsibility for recycling, treatment and ecolog-
ical disposal, either directly or through a public
system.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Wichtige Sicherheitshinweise

e Das Gerat dient ausschlief3lich zum Schneiden
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
Lebensmitteln.

e Das Gerat sollte ausschliefllich durch ein quali-
fiziertes Kiichenpersonal montiert und bedient
werden, z.B. in Catering-Firmen, Restaurants,
Bars, usw.

e Prifen Sie das Gerat auf beschadigte Tei-
le. Prifen Sie vor dem Gebrauch des Pom-
mes-Schneiders, ob alle Teile mit dem Gerat
angeliefert wurden sowie alle beweglichen
Teile des Gerats richtig funktionieren. Priifen
Sie, ob alle beweglichen Teile des Gerats rich-
tig angepasst und befestigt sind, sowie andere
Faktoren, die das Funktionieren des Gerats be-
einflussen konnen.

e Setzen Sie sich mit dem Lieferanten in Ver-
bindung und verwenden Sie nicht das Gerat,
wenn Sie die unvollstandige Lieferung oder die
Beschadigungen festgestellt haben (siehe ==>

Garantie).

e Stellen Sie das Gerat nicht auf einen warme-
mittierenden Gegenstand (Gasherd, Elektro-
herd, 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 Fla-
che auf, die auch gegen die Einwirkung hoher
Temperaturen bestandig ist.

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

¢ Bevor Sie die Kartoffeln schneiden, prifen Sie,
ob die Sprengringe an den langen und kurzen
Bolzen richtig befestigt sind sowie der Schnei-
daufsatz 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 Gerét 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 Gummifuf3

6 Langer Bolzen und Seegerring
7 Biichse der Fiihrung

8 Kurzer Bolzen und Seegerring

Es sind auch zwei zusatzliche Messereinsétze verfiigbar - 1/4”

und 1/2”

" ®



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

(0]

Fiir den Zusammenbau erforderliche Werkzeuge:

e Schraubenzieher [Nicht mitgeliefert)
e Spitzzange (Nicht mitgeliefert)

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

2 Stellen Sie den Hebel so ein, dass sich die
mittlere Montagedffnung des Hebels auf dem
Niveau der Montagedffnungen 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, anschlieflend zudricken, bis
er einrastet und den Bolzen fixiert).

3 Stellen Sie den Hebel so ein, dass sich die
untere Montagedffnung auf dem Niveau der
Verbindungsplatte 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 Mon-
tieren des Seegerringes auf dem Bolzen ver-
wenden Sie eine Spitzzange, anschliefend zu-
driicken bis er einrastet und den Bolzen fixiert).

4 Montieren Sie die zwei vorderen Fiifle im vorde-
ren Teil des Gerétes, indem Sie sie in den daflr
bestimmten Aussparungen im Gestell platzie-
ren. Montieren Sie die zwei hinteren Fifle im
hinteren 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 Un-
tergrund loszumachen (die Fifle saugen sich
fest). Achtung: Zuséatzliche Bohrungen im Ge-
stell des Pommes-Frites-Schneiders kdénnen
zur Wandmontage oder zur Montage auf dem
Tischblatt ohne Saugfiile verwendet werden.

5 Das Gerat ist jetzt betriebsbereit.



Wandmontage (optional)

Uberpriifen Sie vor der Montage, ob die Plat-

te nicht beschidigt ist. Uberpriifen Sie auch

den Halter fir die Wandmontage auf eventuel-
le Beulen oder unrichtige Biegungen. Achtung:

Schrauben und Wandmontagezubehor werden

mit dem Gerat nicht mitgeliefert.

e Achtung: Im Fall von Wanden aus Gipskar-
tonplatten oder mit Wandpaneelen, muss der
Wandhalter am Wandkonstruktionsprofil be-
festigt werden!

e Weil zum Niederdriicken 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 senkrechten Wandkonstruktionsprofils
und an seinen drei restlichen senkrechten

Bohrungen mit Hilfe von Ankerschrauben 1/4"

an der Wand befestigt werden. Die Befesti-

gungselemente werden separat verkauft.

Finden des Profils der Wandkonstruktion: bei

einer sicheren Montage des Pommes-Fri-

tes-Schneiders am Profil der Wandkonstrukti-

on wird das Gerat wahrend der Arbeit nicht von
der Wand abfallen. Die Profile der Wandkons-
truktion verlaufen in Abstanden von ca. 40-60

cm vom FufB3boden bis zur Decke und bilden ein
Teil der Holzkonstruktion des Geb&udes. Zur
Lokalisierung von Holz- oder Metallprofilen
wird der Einsatz eines elektrischen Profilfin-
ders empfohlen (im Handel erhéltlich) - 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 Gerates Liftungskanale,
Elektroleitungen und Rohre befinden konnen.
Wahrend der Montage ist deswegen besondere
Vorsicht geboten.

Um den Wandhalter an einer anderen Oberfla-
che sicher zu befestigen, z.B. an einer Wand
aus Beton oder Ziegeln, holen Sie sich profes-
sionelle Beratung Uber richtige Montage an
Wanden aus Beton oder Ziegeln in einem be-
liebigen Metallwarengeschaft ein.

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
mes-Frites oder anderes zu schneidendes Ge-
mise untergestellt werden.

Pom-

Bedienung des Gerétes

Der korrekt montierte Schneider ist jetzt ge-

brauchsfertig.

1 Schalen und trocknen Sie die Kartoffeln. Ge-
mise kann auch geschalt werden, aber es ist
nicht erforderlich. Im Pommes-Frites-Schnei-
der kann auch ein anderes hartes Gemiise ge-
schnitten werden, welches in Form von Pom-
mes-Frites zubereitet werden kann. Das Gerat
fasst Gemisestiicke mit einem Durchmesser
bis 11 ¢cm und einer Lange bis 15 cm.

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

3 Legen Sie eine Kartoffel (mit dem abgeschnit-
tenen Ende nach unten) zwischen dem Mes-
sereinsatz und dem Schieber ein.

4 Falls ein Gemusestlick zu grof3 ist oder unter
einem Winkel zum Messereinsatz platziert

wurde, kann ein vollstandiges Schneiden er-
schwert werden. Um das Schneiden zu erleich-
tern wird empfohlen, ein grofles Gemusestlick
zuerst in kleinere Stiicke 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 Gefal3 oder ei-
nen Behalter fir das geschnittene Gemiise
unter.

7 Zum Schneiden driicken Sie den Hebel mit
beiden Handen mit einer schnellen Bewegung
nach unten.

8 Nach dem Gebrauch waschen Sie den Schnei-
der unter Beachtung der Reinigungshinweise
in vorliegender Anleitung.

®



Austausch des Messereinsatzes und des Schiebers

e Messereinsatz: Losen und entfernen Sie die
beiden Fligelmuttern, ziehen Sie den Mes-
sereinsatz 3/8”" heraus und montieren Sie den
Messereinsatz der GréBe 1/4” oder 1/2”. Dank
der Konstruktion des Gerates (zwei Bohrun-
gen), wird der Messereinsatz immer richtig
montiert. Achtung: entfernen Sie keine Hut-
muttern.

e Schieber (schwarz): Finden Sie die zwei Ran-
delschrauben auf dem Riicken der Montage-

platte. Entfernen Sie sie manuell oder mit Hilfe
eines geeigneten Schraubenziehers. Nehmen
Sie den Schieber ab und montieren Sie einen
der beiden zusatzlichen Schieber der Grofle
1/4" oder 1/2". ACHTUNG! Vergewissern Sie
sich, dass die Grof3e des Schiebers der Grof3e
des Messereinsatzes entspricht.

e Stecken Sie die Schrauben wieder ein und zie-
hen 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 Pommes-Fri-
tes-Schneider und reinigen Sie manuell alle
Teile, die Kontakt mit Lebensmitteln haben.
Achtung: 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 ver-
bundenen Hebel und den Schieber oder den
Messereinsatzhalter und den Messereinsatz
harauszunehmen.

5Nehmen Sie die R&ndelschrauben und die
Messereinsatzplatte heraus.

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

ders. Anschlieflend spiilen Sie sie mit saube-
rem Wasser. Vor Wiedermontage des Gerates
trocknen Sie sorgfaltig alle Teile.

7 Vermeiden Sie alkalische Reinigungsmittel: sie
kénnen zum matt werden oder zu Anfressun-
gen in Metallteilen des Gerates fiihren.

Nicht im Geschirrspiiller waschen! Alle Teile
des Schneiders, die Kontakt mit Lebensmitteln
haben, missen manuell vor und nach dem Ge-
brauch mit warmem Wasser mit Seife gewa-
schen und anschlieBend mit sauberem Wasser
gespllt werden. Vor Wiedermontage des Gera-
tes, sind alle Teile sorgfaltig zu trocknen.

Soll das Gerat gelagert werden, dann sollten alle
Metallteile mit einem fir den Kontakt mit Le-
bensmitteln zugelassenen Silikonschmiermittel
geschmiert oder bespriht werden.

Garantie

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kauf-
datum festgestellten Defekte oder Mangel, die
die Funktionalitat des Gerates beeintrachtigen,
werden auf dem Wege der unentgeltlichen Re-
paratur bzw. des Austausches unter der Voraus-
setzung beseitigt, dass das Gerat in einer der
Bedienungsanleitung gemafien Art und Weise
betrieben und gewartet wird und weder vorsatz-
lich vernichtet noch nicht bestimmungsgemaf
genutzt wurde. |hre Rechte aus den entspre-
chenden Gesetzen bleiben davon unberihrt. Eine

qu

in der Garantiefrist einzureichende Beanstan-
dung hat die Angabe des Kaufortes und Kauf-
datums und in der Anlage einen Kaufbeleg(z.B.
Kassenzettel] zu enthalten.

Gemal 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

Wird das Gerat aufBer Betrieb genommen, darf
es nicht tUber den Hausmiill entsorgt werden.
Der Benutzer ist fiir die Ubergabe des Gerites
an eine geeignete Sammelstelle fur Altgerdte
verantwortlich. Die Nichteinhaltung dieser Regel
kann gemaf den geltenden Vorschriften tber die
Abfallentsorgung bestraft werden. Die getrenn-
te Sammlung und das Recycling der Altgerate
tragt zur Schonung der natirlichen Ressourcen

bei und sorgt fiir eine umwelt- und gesundheits-
schonende Verwertungsweise. Weitere Informa-
tionen dariber, wo Sie Ihre Altgerate entsorgen
kénnen, erhalten Sie bei lhrem ortlichen Ent-
sorgungsunternehmen. Der Hersteller und der
Importeur Gbernehmen keine Verantwortung fir
das Recycling sowie die umweltfreundliche Ver-
wertung von Abfallen, weder direkt noch tber ein
offentliches System.



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

veiligheidsinstructies aandachtig door.

Belangrijke veiligheidsinstructies

e Deze fritessnijder is uitsluitend bedoeld voor
het snijden van aardappelen om frites te ma-
ken en voor commercieel gebruik in de voe-
dingsindustrie en winkels (bijv. cateringbedrij-
ven, restaurants, bars, etc.).

Gebruik de fritessnijder alleen zoals beschre-
ven in deze handleiding. Gebruik de fritessnij-
der NIET voor het snijden van ander voedsel.
Deze fritessnijder moet worden gebruikt en
geinstalleerd door gespecialiseerd en getraind
personeel in keukens van cateringbedrijven,
restaurants, bars, etc.

Controleer op beschadigde onderdelen. Con-
troleer, voordat u de fritessnijder gebruikt, of
alle onderdelen in de verpakking zitten en of de
bewegende onderdelen juist werken voor het
uitvoeren van de verschillende functies. Con-

troleer of de bewegende onderdelen goed zijn
uitgelijnd en vastgezet en controleer of er geen
andere zaken zijn die invloed kunnen hebben
op de werking van het apparaat.

In geval van onvolledige levering of schade,
neem contact op met de leverancier en gebruik
het apparaat niet (Zie ==> Garantie)

e Plaats de fritessnijder niet op een verwar-
mingsvoorwerp (kooktoestel op benzine, elek-
triciteit, houtskool, etc.).

e Houd de fritessnijder uit de buurt van warme
oppervlakken en open vuur. Gebruik het appa-
raat altijd op een vlakke, stabiele, schone, hit-
tebestendige en droge ondergrond.

e | ees 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 L et op! Houd uw vingers en losse kleding uit
de buurt van de bewegende onderdelen! Er kan
letsel ontstaan!

¢ Houd kinderen uit de buurt. Laat de fritessnij-
der 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

Al O R o RN e BN o aiN ]

. 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)

Benodigde gereedschappen:

1

Standaard schroevendraaier (Niet inbegrepen)
Punttang of C-clip tang [Niet inbegrepen)

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

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

5

Lijn het montagepunt aan het einde van de
handgreep uit met de gaten in het verbin-
dingsstuk, 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 du-
wen tot het vastklikt].

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
gatenin de basis kunnen gebruikt worden voor
permanente wand- of tafelmontage.

Klaar voor gebruik.

Wandmontage (optioneel)

Voorbereiding op montage: Controleer of de
montageplaat niet beschadigd is, dat er geen
deuken of verbuiging in zit. Opmerking: Montage
materialen en gereedschappen niet inbegrepen.

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

Omdat er aanzienlijke kracht uitgeoefend
wordt bij het gebruik van de fritessnijder is het
noodzakelijk de plaat stevig vast te maken. Zet
3 gaten met M6 houtdraadbouten vast aan het
midden van een muurstud, en zet de andere 3
gaten met Mé ankerbouten vast [niet inbegre-
pen).

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 deelvan
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,
adviseren 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 geschoven worden. Zet een grote opvangbak
neer zodat alle gesneden voedsel opgevangen
wordt.

@



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
gesneden worden. De fritessnijder is ontwor-
pen om groenten tot 11 cm diameter en 15cm
lengte te snijden.

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

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 aan-
geraden om zeer grote groenten eerst in klei-
nere 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 bewe-
ging aan de handgreep om de groente te snij-
den.

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

Vervangen van snijplaat en duwblok

e Snijplaat: Verwijder 2 vleugelmoeren, ver-
wijder de oude snijplaat en plaats de nieuwe
snijplaat. Het ontwerp met 2 gaten garandeert
elke keer de juiste plaatsing. Opmerking: ver-
wijder 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 schroevendraai-
er. Verwijder 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 on-
derhoud; houd handen uit de buurt van de
scherpe messen.

2 Demonteer de fritessnijder volledig en reinig
handmatig alle onderdelen die in aanraking
komen met voedsel. Opmerking: zie ook “ver-
vangen van snijplaat en duwblok™.

3 Verwijder de handschroeven om het duwblok
los te maken.

4 Verwijder de vleugelmoeren om de snijplaat
los te maken.

4 Verwijder de handschroeven en snijplaat hou-
der.

6 Reinigen met warm zeepsop voor en na elk
gebruik. Afspoelen met schoon zoet water.
Alle delen eerst afdrogen voor montage.

7 Gebruik geen (of zo min mogelijk] alkalische
reinigingsmiddelen, deze kunnen het materi-
aal 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 voedsel-
veilig siliconen smeermiddel alvorens het appa-
raat op te bergen.



Garantie

Elk defect waardoor de werking van het apparaat
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 ver-
keerd 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 aankoopbe-
wijs bij (bijv. kassabon of factuur].

Gezien ons streven naar voortdurende verdere
productontwikkeling behouden wij ons het recht
voor, zonder voorafgaande kennisgeving wijzigin-
gen aan te brengen aan product, verpakking en
documentatie.

Verwijdering & milieu

Bij de buitengebruikstelling van het apparaat,
mag het niet met het overige huisafval worden
verwijderd. In plaats daarvan is het uw verant-
woordelijkheid om uw afgedankte apparatuur
in te leveren bij een daartoe aangewezen inza-
melpunt. Het niet opvolgen van deze regel kan
worden bestraft in overeenstemming met de
geldende voorschriften voor afvalverwerking.
De gescheiden inzameling en recycling van uw
afgedankte apparatuur ten tijde van buitenge-
bruikstelling helpt bij de instandhouding van

natuurlijke hulpbronnen en waarborgt dat de ap-
paratuur wordt gerecycled op een manier die de
volksgezondheid en het milieu beschermt. Voor
meer informatie over waar u uw afval kunt inle-
veren voor recycling kunt u contact opnemen met
uw lokale afvalverwerkingsbedrijf. De fabrikant
en importeurs nemen geen verantwoordelijkheid
voor de recycling, behandeling en ecologische
verwijdering, hetzij rechtstreeks of via een open-
baar systeem.



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
zwroci¢ szczegolna uwage na zasady bezpieczenstwa.

Wazne przepisy bezpieczenstwa
e Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
krojenia ziemniakéw w celach komercyjnych
w punktach gastronomicznych [np. restaura-
cjach, barach itp.)
Korzystaj z urzadzenia wytacznie zgodnie z ni-
niejsza instrukcja. Urzadzenia NIE WYKORZY-
STUJ do krojenia innych produktéw zywnoscio-
wych.
Urzadzenie powinno zosta¢ zamontowane i by¢
obstugiwane wytacznie przez wykwalifikowany
personel kuchenny w punktach gastronomicz-
nych, np. $wiadczacych ustugi cateringowe, w
restauracjach, barach, itp.
SprawdZz pod katem uszkodzonych czesci.
Przed uzyciem maszynki do krojenia ziemnia-
kow sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty do-
starczone wraz z urzadzeniem oraz czy wszyst-
kie ruchome elementy urzadzenia dziataja
prawidtowo. Sprawdz, czy wszystkie ruchome
elementy urzadzenia zostaty prawidtowo do-
pasowane i zamocowane, a takze sprawdz
inne czynniki, ktére 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 == > Gwaran-
cjal.
e Nie umieszczaj urzadzenia na obiekcie emitu-
jacym ciepto (kuchenka gazowa, elektryczna,
grill, itp.).
Przechowuj z dala od goracych powierzchni i
otwartego ognia. Ustaw urzadzenie na réwnej,
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
prawidtowo przymocowane do dtugich i krot-
kich sworzni oraz czy nasadka tnaca jest pra-
widtowo 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.

e 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 nozka

6 Dtugi sworzen i pierscien Segera
7 Tulejka pokrywy prowadnicy

8 Krotki sworzen i pierscien Segera

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



Montaz

Rozpakuj wszystkie czesci

a. Podstawa krajalnicy

b. Ptytka taczaca

c. DZzwignia

d. Dtugi i krotki sworzen z pierscieniem Segera
(na miejscu)

e. (1) Ostrze 3/8" [zamontowane)

f. (4) Duze gumowe noézki przyssawkowe (kazda
posiada nakretke motylkowa i uszczelke stu-
zace do zamocowania do podstawy krajalnicy)

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

1 Zdejmij pierécien Segera z dtugiego sworz-
nia umieszczonego z tytu dociskacza. Zdejmij
pierécien Segera z krotkiego sworznia umiesz-
czonego na wolnym koncu ptytki taczacej.

2 Ustaw dZwignie tak, by $rodkowy otwdér mon-
tazowy znajdowat sie na poziomie otwordow
montazowych umieszczonych z tytu dociska-
cza. Wtéz dtugi sworzen i zabezpiecz go przy
pomocy pierscienia Segera (uzyj szczypiec, by
umiesci¢ pierscien na sworzniu, a nastepnie
dociénij go, by zablokowa¢ sworzen).

3 Ustaw dZwignie tak, by dolny otwdr montazowy
znajdowat sie na poziomie ptytki taczacej, ktéra
jest zamocowana do podstawy krajalnicy. Wtz
krotki sworzen i zabezpiecz go przy pomocy
pierscienia Segera (uzyj szczypiec, by umiescié
pierscien na sworzniu, a nastepnie docisnij go,
by zablokowa¢ sworzen).

4 Zamontuj dwie nézki przednie z przodu urza-
dzenia, umieszczajac je w przeznaczonych do
tego wycieciach w podstawie. Zamontuj dwie
noézki tylne z tytu urzadzenia, umieszczajac je
w drugim otworze od krawedzi podstawy. Uwa-
ga: pociagnij za karb na czubku kazdej nézki, by
odczepié urzadzenie od podtoza (ndzki dziataja
jak przyssawki]. Uwaga: Dodatkowe otwory w
podstawie krajalnicy moga by¢ uzyte do mon-
tazu éciennego lub do montazu na blacie bez
uzycia nozek.

5 Urzadzenie jest gotowe do uzycia.



Montaz $cienny (opcjonalny)
Przed montazem nalezy sprawdzi¢, czy ptytka
nie jest uszkodzona. Nalezy réwniez sprawdzié
uchwyt stuzacy do montazu Sciennego pod ka-
tem wgniecen lub wygieé. Uwaga: Sruby i osprzet
stuzacy do montazu $ciennego nie jest dotaczony
do urzadzenia.

e Uwaga: w przypadku Sciany z karton-gipsu lub
pokrytej panelami, uchwyt Scienny nalezy za-
mocowac do profilu szkieletu wewnetrznego
Sciany!

e Do nacisniecia dzwigni krajalnicy potrzebna
jest znaczna sita, dlatego tez musi by¢ ona
bezpiecznie przymocowana do centralnej cze-
Sci pionowego profilu szkieletu $ciennego przy
pomocy trzech $rub 1/4"1ag (przetozonych
przez trzy otwory pionowe) oraz do éciany przy
pomocy $rub kotwigcych 1/4” (przetozonych
przez kolejne trzy otwory pionowe). Elementy
mocujace sprzedawane sa osobno.

e Lokalizowanie profilu szkieletu $ciennego:
dzieki bezpiecznemu zamontowaniu krajalnicy
na profilu szkieletu $ciennego, urzadzenie nie
spadnie ze $ciany podczas pracy. Profile szkie-

letu umieszczone sa co 40-60 cm i przebiegaja
od podtogi do sufitu, tworzac cze$¢ drewnianej
konstrukcji budynku. W celu zlokalizowania
profili drewnianych lub metalowych, zaleca
sie uzycie elektrycznego wykrywacza profili
(sprzedawanego osobno) - pozwoli on na szyb-
kie i precyzyjne odnalezienie profilu, na ktérym
mozna umiesci¢ uchwyt Scienny urzadzenia.
Uwaga: nalezy zwréci¢ uwage, ze za $ciana
stanowiska roboczego moga znajdowac sie ka-
naty wentylacyjne, przewody elektryczne i rury.
Podczas montazu potaczen nalezy zachowad
szczegblna ostroznosé.
e By bezpiecznie zamontowac uchwyt $cienny do
innych powierzchni, np. betonu lub cegty, za-
siegnij porady dowolnego sklepu z elementami
metalowymi odnos$nie wtasciwych sposobdéw
montazu na Scianach betonowych lub cegla-
nych.
Po zamontowaniu uchwytu krajalnicy, urzadze-
nie nalezy wsunac¢ w uchwyt od gory. Pod kra-
jalnica 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
mozna obrad, ale nie jest to konieczne. W kra-
jalnicy mozna cia¢ réwniez inne twarde warzy-
wa, ktérych réwniez mozna uzy¢ do przygoto-
wania frytek. Urzadzenie pomiesci warzywa do
11 cm $rednicy i 15 cm dtugosci.

2 Zaleca sie éciecie koncdwki duzych ziemnia-
kow.

3 Ziemniaka (skierowanego $cietym kofcem do
dotu] umiesci¢ pomiedzy ostrzem a dociska-
czem.

4 Jesli warzywo jest zbyt duze lub zostato

umieszczone pod katem w stosunku do ostrza,
jego skrojenie w catosci moze byc¢ utrudnione.
Dla tatwiejszego krojenia, zaleca sie wstepne
pokrojenie duzego warzywa na mniejsze ka-
watki.

5 Nalezy bezwzglednie pamietac, by nie ktasé
dtoni na ostrzu.

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

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

8 Po uzyciu krajalnice nalezy umy¢ zgodnie ze
wskazdwkami dotyczacymi czyszczenia zawar-
tymi w niniejszej instrukcji.

Wymiana ostrza i dociskacza

e Ostrze: Zdejmij dwie nakretki motylkowe, wy-
ciagnij 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 kot-
pakowej.

* Dociskacz (czarny): Zlokalizuj dwie $ruby ra-
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detkowane z tytu ptytki montazowej. Usun je
recznie lub za pomoca odpowiedniego wkreta-
ka. 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 Sruby.



Wskazowki dotyczace czyszczenia

1 Podczas obstugi i czyszczenia krajalnicy nalezy
zachowac najwyzsza ostroznosc ze wzgledu na
ostrza.

2 Krajalnice nalezy catkowicie rozmontowac i
recznie wyczysci¢ wszystkie elementy, ktére
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 wyja¢ potaczony
uchwyt i dociskacz lub uchwyt ostrza i ostrze.
5 Wyjmij éruby radetkowane i ptyte ostrza i do-

ciskacza.

6 Umyj wszystkie elementy ciepta woda z my-
dtem przed i po uzyciu krajalnicy. Nastepnie
optucz je czysta woda. Przed ponownym mon-
tazem urzadzenia, doktadnie wysusz wszystkie
elementy.

7 Unikaj korzystania z zasadowych $rodkéw
czyszczacych: moga one spowodowad mato-
wienie lub wzery na metalowych czesciach
urzadzenia.

Nie nalezy czysci¢ 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
dopuszczonym do kontaktu z zywnoscia.

Gwarancja

Kazda wada badZ usterka powodujaca niewta-
Sciwe funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni
sie w ciagu jednego roku od daty zakupu, zosta-
nie bezptatnie usunieta lub urzadzenie zosta-
nie wymienione na nowe, o ile byto uzytkowane
i konserwowane zgodnie z instrukcja obstugi i
nie byto wykorzystywane w niewtasciwy sposdb
lub niezgodnie z przeznaczeniem. Postanowie-
nie to w zadnej mierze nie narusza innych praw
uzytkownika wynikajacych z przepiséw prawa. W

przypadku zgtoszenia urzadzenia do naprawy lub
wymiany w ramach gwarancji nalezy poda¢ miej-
sce i date zakupu urzadzenia i dotaczy¢ dowaod
zakupu [np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia
wyrobdw zastrzegamy sobie prawo do wprowa-
dzania bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opako-
waniu oraz danych technicznych podawanych w
dokumentacji.

Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska
Pamietaj!

Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi
odpadami

Nie demontuj zuzytych urzadzen zawierajacych
niebezpieczne sktadniki na wtasna reke!

Groza Ci za to kary grzywny!

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno
gromadzi¢ razem z odpadami komunalnymi, tyl-
ko nalezy odstawi¢ do punktu odbioru odpaddéw
elektrycznych i elektronicznych. Uzytkownik po-
nosi odpowiedzialnosc¢ za przekazanie wycofane-

go z uzytkowania urzadzenia do punktu gospoda-
rowania odpadami. Nieprzestrzeganie tej zasady
moze by¢ karane zgodnie z lokalnie obowiazu-
jacymi przepisami dotyczacymi gospodarowania
odpadami.

Jesli urzadzenie wycofane z uzytkowania jest po-
prawnie odebrane jako osobny odpad, moze zo-
sta¢ przetworzone i zutylizowane w sposéb przy-
jazny dla $rodowiska, co zmniejsza negatywny
wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi. Aby uzyskac
wiecej informacji dotyczacych dostepnych ustug
w zakresie odbioru odpaddéw, nalezy skontakto-
wac sie z lokalna firma odbierajaca odpady.
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Cher client,

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

Régles 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 res-
taurants, des bars etc.]

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

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

e érifiez lappareil en ce qui concerne les piéces
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. Véri-
fiez que toutes les parties mobiles de l'appareil
ont été correctement installées et montées et
vérifiez d'autres facteurs qui peuvent affecter
le fonctionnement de l'appareil.

e En cas de livraison incompléete ou de dommage,
contactez immédiatement le fournisseur et
n'utilisez pas l'appareil (Voir == > Garantie).

¢ Ne placez pas l'appareil sur un objet émettant
de la chaleur (cuisine a gaz, électrique, barbe-
cue etc.).

e Tenez l'appareil éloigné des surfaces chaudes
ou des flammes nues. Placez l'appareil sur une
surface stable, propre et seche, résistant a des
températures élevées.

e Avant d'utiliser ou de nettoyer la coupe-frites,
lisez les instructions de montage.

e Avant de couper les pommes de terre as-
sure-vous que les colliers de fixation ont été
correctement fixés sur les boulons courts et
longs et que le dispositif de coupe est correc-
tement protégé.

o Attention! Ne portez pas les vétements amples
et ne touchez les parties mobiles avec vos
mains nues ; attachez vos cheveux. Risque de
blessures !

¢ Ne laissez pas les enfants d'utiliser l'appareil.
Ne laissez jamais la coupe-frites sans surveil-
lance.

e Lavez l'appareil avant et aprés chaque utilisa-
tion. (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 Glissiere

5 Pied en caoutchouc

6 Tige longue et anneau de Seger

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

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



Installation

Retirez toutes les piéces

a. Chéassis de la trancheuse

b. Plague de connexion

c. Levier

d. Tige longue et courte avec l'anneau de Seger
(sur place)

e. (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)
e Pince (Non inclus)

1 Retirez lanneau de Seger de la tige longue a
larriére du presseur. Retirez lanneau de Se-
ger de la tige courte a l'extrémité de la plaque
de connexion.

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

3 Placez le levier de sorte que le trou de montage
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
l'aide d'un anneau Seger (utilisez la pince pour
placer l'anneau sur la tige, ensuite pressez et
bloquez la tige).

4 Installez les deux pieds avant a l'avant de l'ap-
pareil, en les placant dans les emplacements
prévus au chassis. Installez les deux pieds
arriere a larriere de l'appareil, en les placant
dans le deuxiéme trou au bord du chassis. At-
tention : Attention: Tirez U'entaille a Uextrémi-
té de chaque pied pour le dispositif du sol les
(les pieds fonctionnent 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 L'appareil est prét a l'emploi.



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!

e 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.

e 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 ap-
pareil ne tombera pas pendant lutilisation. Les
profilés de l'ossature sont disposés tous les 40-
60 cm et se prolongent a partir du sol jusqu’au

plafond en créant une partie de la structure
du batiment. Pour rechercher les profilés en
bois ou en métal, il est recommandé d'utiliser
le détecteur électrique (vendu séparément) ce
qui permettra de localiser rapidement et pré-
cisément 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 ventilation, les cables électriques
et les tuyaux peuvent traverser. Soyez extré-
mement prudents pendant l'assemblage des
connexions.

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

e 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 légumes
durs qui peuvent étre aussi utilisés pour pré-
parer les frites. Lappareil peut accueillir les
légumes jusqu’a 11 cm de diameétre 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
extrémité 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
entiere 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
mettre la main sur la lame.

6 Mettez un récipient ou une vaisselle sous la
trancheuse pour les [égumes 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.

de ne pas

Remplacement de la lame et du presseur

e Lame: Retirez les deux écrous a papillon, re-
tirez la lame 3/8" et placez la lame 1/4" ou
1/2". Gréace a la construction de l'appareil (deux
trous) la lame sera toujours positionnée correc-
tement. Attention: ne retirez pas 'écrou borgne.

e Presseur (noir]: Recherchez deux vis a mo-
lette a larriere de la plaque de montage.

quZ

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

e Réinsérez et serrez les deux vis.



Conseils pour le nettoyage

1 Lors de lutilisation et le nettoyage de l'appa-
reil 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
poignée 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 l'eau chaude
savonneuse avant et apres lutilisation de la
trancheuse.Ensuite rincez-les a leau 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 piéces de la trancheuse qui entrent
en contact avec la nourriture doivent étre lavées
manuellement dans l'eau savonneuse et rincées
a l'eau pure. Avant la réinstallation, séchez soi-
gneusement tous les éléments.

Avant de ranger l'appareil, 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 l'appareil qui se déclare dans
les 12 mois suivant la date de 'achat sera élimi-
né a titre gratuit ou 'appareil sera remplacé par
un appareil nouveau si le premier a été diment
exploité et entretenu conformément aux termes
de la notice d'exploitation et s'il n'a pas été in-
ddment exploité ou de maniere non conforme a
sa destination. La présente stipulation ne porte
pas de préjudice aux autres droits de lutilisa-
teurs 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,
ily a lieu de spécifier le lieu et la date de l'achat
de lappareil et produire un justificatif nécessaire
(par ex. facture ou ticket de caisse).

Conformément a notre politique d’amélioration
permanente de nos produits, nous nous réser-
vons le droit d'introduire sans avertissement
préalable des modifications a lappareil, a l'em-
ballage et aux caractéristiques techniques préci-
sées dans la documentation.

Elimination et protection de Uenvironnement

En cas de retrait du produit de lexploitation
'appareil ne peut pas étre jeté avec d'autres dé-
chets ménagers. Lutilisateur est responsable de
la remise de l'équipement au point de collecte
approprié pour 'équipement usagé. Le non-res-
pect des dispositions ci-dessus peut entrainer
les pénalités conformément a la réglementation
applicable en matiere d"élimination des déchets.
La collecte sélective et le recyclage des équipe-
ments usagés contribuent a la conservation des

ressources naturelles et assurent un recyclage
sans danger pour la santé et lenvironnement.
Pour plus d'informations sur les endroits de col-
lecte des équipements usagés pour le recyclage,
contactez la société de collecte des déchets lo-
cale. Le producteur et limportateur ne sont pas
responsables du recyclage et du traitement des
déchets d'une maniére respectueuse de l'envi-
ronnement directement et dans le systeme pu-
blic.

- @



Gentile cliente,

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

Norme di sicurezza importanti

¢ L'apparecchio ¢ destinato esclusivamente a ta-
gliare patate per scopi commerciali nelle strut-
ture di ristorazione (ad esempio ristoranti, bar
ecc.)

Utilizzare 'apparecchio solo in conformita con
le presenti istruzioni. NON USARE lapparec-
chio per tagliare altri prodotti alimentari.
'apparecchio deve essere montato e utilizzato
solo da personale qualificato di cucina in strut-
ture di ristorazione per esempio quei che forni-
scono i servizi di catering ristoranti o bar ecc.

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

In caso di consegna incompleta o danni, contat-
tare immediatamente il fornitore e non utilizza-
re lapparecchio (Vedere ==> Garanzia).

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

Tenere lontano da superfici calde o fiamme li-
bere. Posizionare l'apparecchio su una superfi-
cie piana, stabile, pulita e secca, resistente alle
alte temperature.

Prima di utilizzare o pulire l'affetta patate, leg-
gere le istruzioni di montaggio.

Prima di tagliare le patate, assicurarsi che gli
anelli di sicurezza sono stati fissati corretta-

mente sui bulloni lunghi e corti e che il dispo-

sitivo da taglio e stato protetto correttamente.

Attenzione! Non indossare abiti larghi e non

toccare 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.

e Lavare l'apparecchio prima e dopo luso. (Ve-
dere ==> 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 l'anello di Seger (for-
nito)

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 lanello di Seger dal perno lungo
sul retro dell’elemento pressante. Rimuovere
lanello di Seger dal perno corto localizzato
sull'estremita libera della piastra di collega-
mento.

2 Posizionare la leva in modo che l'apertura di
montaggio centrale sia al livello delle aperture
di montaggio sul retro dell’elemento pressan-
te. Inserire il perno lungo e proteggerlo con l'a-
iuto di un anello di Seger (utilizzare le pinze per
posizionare l'anello sul perno, e poi spingerlo e
bloccare il perno.

3 Allineare il foro inferiore della maniglia con i
fori nella piastra di collegamento in metallo,
che e pre-collegata al fondo della base. Inseri-
re il perno e fissarlo con la graffetta a C (usare
le pinze a becco appuntito per posizionare la
graffetta sul perno e premere fino a far scatta-
re per tenere fermo il perno)

4 Installare | due piedini anteriori dalla parte
anteriore dell'apparecchio, inserendoli in po-
sti intagliati nella base. Installare i due piedi
posteriori dalla parte posteriore dell'apparec-
chio inserendoli nella seconda apertura del
bordo della base. Attenzione: tirare la tacca
sulla punta di ogni piede per staccare l'appa-
recchio dalla tavola (i piedi funzionano come
le ventose). Attenzione: le aperture 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 dellinstallazione, controllare se la pia-
strella non e danneggiata. Si dovrebbe anche
controllare la maniglia di montaggio per il mon-
taggio a parete se non ci sono ammaccature o
curve. Attenzione : Le viti e gli elementi utilizza-
ti per il montaggio a parete non sono collegati
all'apparecchio.

e Attenzione : in caso di parete in piastrella car-
tone-gesso ricoperta da pannelli, la manica a
parete deve essere installata sull'ossatura in-
terna della parete!

Per premere la leva una forza considerevole &
utilizzata, quindi essa deve essere fissata sal-
damente alla parte centrale del profilo verticale
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 elementi di fissaggio sono venduti separa-
tamente.

La ricerca del profilo sull' ossatura della parete:
grazie al montaggio sicuro dell'affettatrice sul
profilo dell'ossatura della parete, '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 consiglia di utilizzare un rivelatore
elettrico di profili (venduto separatamente) -
questo consentira di individuare rapidamente
e con precisione il profilo sul quale sara pos-
sibile montare la maniglia dell'apparecchio.
Attenzione: fare attenzione che dietro la parete
del posto di lavoro possono trovarsi i condotti di
ventilazione, i cavi elettrici e le tubazioni. Du-
rante assemblaggio dei collegamenti si deve
procedere con estrema cautela.

e Per montare in modo sicuro la maniglia a pa-
rete sulle altre superfici ad esempio di cemen-
to o mattoni, consultare qualsiasi negozio con
parti metalliche per ottenere un consiglio sul
modo corretto di montare su muri di cemento
o mattoni.

e 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

L'affettatrice installata correttamente e pronta

per l'uso.

1 Lavare e asciugare le patate. Si puo lavare e
sbucciare la verdura ma non € necessario. L'af-
fettatrice puo tagliare altre verdure dure, che
possono anche essere utilizzate per prepara-
re le patatine. L'apparecchio puo accogliere le
verdure fino a 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 ri-
mossa verso il basso) tra la lama e l'elemento
pressante.

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 sul-
la lama.

6 Metter il piatto o contenitore per verdure taglia-
te sotto l'apparecchio.

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

8 Dopo aver utilizzato, lavare l'affettatrice in con-
formita con le istruzioni per la pulizia presen-
tate in questo manuale.

Sostituzione della lama e dell’elemento pressante

e Lama: Rimuovere i due dadi ad alette, estrar-
re la lama 3/8" e mettere la lama 1/4" 0 1/2".
Grazie alla costruzione dell'apparecchio (due

qué

aperture) la lama sara sempre posta corret-
tamente. Attenzione: non rimuovere il dado a
cappello.



¢ 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" o 1/2". ATTENZIONE:
Assicurarsi che la dimensione dell'elemento
pressante corrisponde alla dimensione della
lama installata.

® Reinserire e serrare le viti.

Consigli per la pulizia

1 Durante luso e la pulizia dell'affettatrice, si
deve essere molto attenti a causa della pre-
senza della lama.

2 L'affettatrice  deve essere completamente
smontata e tutti gli elementi che entrano in
contatto con gli alimenti devono essere puliti
manualmente. 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
maniglia combinata e l'elemento pressante o
la maniglia della lama e la lama.

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

6 Lavare tutti i componenti con acqua calda e sa-

pone 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
alimenti devono essere puliti manualmente pri-
ma e dopo l'uso, con acqua calda e sapone e ri-
sciacquate con acqua pulita. Prima del montag-
gio, asciugare precisamente tutti i componenti.
Prima di riporre lapparecchio, lubrificare tutte le
parti metalliche o spruzzare con lubrificante al
silicone approvato per contatto con alimenti.

Garanzia

Qualsiasi difetto che influenza la funzionalita del
dispositivo che compaia entro un anno dall'ac-
quisto sara corretto a titolo interamente gratu-
ito 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 manu-
tenzione o sostituzione sia previsto nel periodo di

validita della garanzia, precisare dove e quando
si & acquistato il prodotto, possibilmente alle-
gando 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 documenta-
zione, senza notifica alcuna.

Smaltimento e protezione dell'ambiente

In caso di ritiro dell'apparecchiatura dal fun-
zionamento il prodotto non pud essere smaltito
con altri rifiuti domestici. Lutente & responsa-
bile della consegna dell'attrezzatura al punto di
raccolta appropriato per lattrezzatura usata. Il
mancato rispetto delle disposizioni sopramen-
zionate puo comportare limposizione di sanzioni
in conformita con le normative vigenti in materia
di smaltimento dei rifiuti. La raccolta e il rici-
claggio selettivi di attrezzature usate contribu-

iscono alla conservazione delle risorse naturali
e garantiscono il riciclaggio in modo tale da non
nuocere alla salute e allambiente. Per ulteriori
informazioni sui luoghi di smaltimento delle ap-
parecchiature usate per il riciclaggio, contattare
la societa locale di raccolta dei rifiuti. Il produt-
tore e limportatore non sono responsabili per
il riciclaggio e il trattamento dei rifiuti in modo
ecologico, sia direttamente che nel quadro del
sistema pubblico.

. @



Stimate client,

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

tie 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.).

e Utilizati aparatul de tdiat doar in conformita-
te cu indicatiile din acest manual. NU utilizati
aparatul pentru a tdia alte alimente.

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

o Verificati s& nu existe piese defecte. Tnainte de
a utiliza aparatul de taiat cartofi pai, verificati
prezenta tuturor pieselor in pachet si functio-
narea pieselor mobile conform functiilor indi-
cate. Verificati alinierea pieselor mobile, Tm-
binarile acestora si orice alte aspecte care ar
putea afecta functionarea aparatului.

o in caz c3 livrarea este incompletd sau exist3
defecte, contactati furnizorul dumneavoastra
imediat si nu utilizati aparatul (Vezi == > Ga-
rantia)

e Nu puneti aparatul de tdiat pe obiecte de in-
calzire (aparat de gatit cu benzing, electric, pe
carbune etc.)

Tineti aparatul de taiat la distanta de suprafe-
tele fierbinti si de focul deschis. Utilizati Intot-

deauna aparatul de taiat pe o suprafata orizon-
tald, stabila, curata, termorezistenta si uscata.
Cititi toate instructiunile privind modul de
asamblare a aparatului de taiat cartofi pai, ina-
inte de a-l utiliza sau curata.

Tnainte 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.

Atentie! Feriti degetele si hainele largi de pie-
sele mobile! Va puteti rani!

A nu se ldsa la indemana copiilor. Nu lasati

niciodata aparatul de taiat cartofi pai nesupra-
vegheat.

Curatati aparatulinainte si dupa fiecare utiliza-
re. (Vezi ==> Instructiuni de curatare)

Piesele aparatului de taiat cartofi pai

NR. Descriere

1 Ansamblul cadrului de alimentare
2 Maner

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

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 siguran-
t3 [montate)

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

f. (4) Picior ventuza mare (fiecare are cate o piu-
lita fluture pentru fixarea la baza aparatului)

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

1 Scoateti inelul de siguranta de pe stiftul lung
situat in spatele blocului impingator. Scoateti
inelul de siguranta de pe stiftul scurt de la ca-
patul liber al placii de transmisie.

2 Aliniati gaura centrald de montaj a manerului
cu orificiile consolei de montaj situata n spate-
le blocului impingator. Introduceti stiftul lung si
fixati-L cu inelul de siguranta. (Pentru ampla-
sarea inelului de siguranta folositi clestele cu
varf ascutit pana se aude un declic care arata
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-1
cu inelul de siguranta (Pentru amplasarea ine-
lului de siguranta folositi clestele cu varf ascu-
tit pana se aude un declic care aratd ca stiftul
este fixat)

4 Fixati cele doud picioare din fata la fiecare din
orificiile din partea frontala a bazei. Cele doua
picioare din spate se ataseaza la cea de-a 2-a
gaura de la margine din partea din spate a ba-
zei. Nota: Dupa utilizare trageti dintele din par-
tea de sus a fiecarui picior pentru a elibera pre-
siunea 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 s nu fie de-

teriorata. Verificati consola de fixare pe perete

pentru a va asigura ca nu este ciobitd sau indo-
ita. Nota: suruburile si instrumentele de montaj
nu sunt incluse

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

e Avand in vedere ca manerul trebuie tras in jos
cu multa fortd, consola de montaj trebuie bine
prinsa de perete prin prinderea in cele trei ga-
uri verticale a suruburilor de ancorare de 1/4",
in partea centrald a elementului de rezisten-
ta vertical din perete iar in celelalte trei gauri
verticale se introduc suruburile cu inel de 1/4".
[vandute separat)

¢ Localizarea elementelor de rezistenta din pe-
rete: ancorarea placii de montaj pe un element
de rezistenta din perete va asigura ca aparatul
de taiat cartofi pai nu se va desprinde in tim-
pul utilizarii. Elementele de rezistenta sunt
distantate cu 16 pana la 24 de toli intre axe si

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: atentie 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 n sigurantd pe alte
suprafete de pereti, cum ar fi cele din beton
sau caramida, consultati magazinul local de
aparaturd care sa va recomande organele de
asamblare si ancorele potrivite pentru beton si
caramida.

Dupa ce ati instalat consola de fixare trageti
aparatul de taiat pe consola incepand de sus.
Aveti grija ca imediat sub aparatul de taiat sa
amplasati un lighean sau un recipient mare in
care sa se stranga cartofii taiati sau alte pro-
duse.

m merg de la pardoseald pana la plafon, si fac

Modul de utilizare

Acum aparatul dumneavoastrd de taiat cartofi

pai este montat complet si gata de utilizare.

1 Spalati si uscati cartofii. Coaja o puteti indepar-
ta sau o puteti lasa. Mai puteti prelucra orice
zarzavaturi tari pe care sa le taiati in fasii sub-
tiri. Unitatea este conceputa 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 for-
mat din lama3 si suport (cu partea taiata in jos).

4 Uneori, atunci cand leguma este foarte mare
sau este usor inclinata fata de lama, ea ar pu-
tea sa nu fie taiata 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 o tava care sa stranga fasiile taiate.

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

¢ Placa de taiere: Scoateti cele doua piulite flutu-
re, trageti afara placa de taiere de 3/8” si inlo-
cuiti-o cu una de 1/4” sau de 1/2". Constructia
cu doua gauri permite in permanenta ampla-
sarea corectd a placii de taiere. Nota: Nu scoa-
teti piulitele capac.

e Blocul impingator (Negru): Gasiti cele doud su-

ruburi cu cap striat din spatele placii de mon-
taj. Scoateti suruburile cu cap striat cu méana
sau cu surubelnita. Scoateti blocul impingator
si inlocuiti-L cu unul optional de 1/4" sau 1/2".
NOTA: Verificati ca marimea impingatorului s3
se potriveasca 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 tdiat s3 tineti mainile departe de lame.

2 Dezasamblati complet aparatul si spalati ma-
nual toate piesele care intrd in contact cu ali-
mentele. Nota: Vezi sectiunea .Schimbarea
placii de taiat” de la pagina 7.

3 Scoateti suruburile cu cap striat pentru a elibe-
ra 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 su-
portului lamei.

6 Tnainte si dup3 fiecare utilizare spalati cu ap3
calda si sapun. Clatiti cu apa curata. Uscati
bine toate piesele Tnainte de reasamblare.

7 Folositi cat mai putin agentii alcalini de curata-
re deoarece acestia pot coroda si sterge luciul
finisajului.

A nu se spala la masina de spalat vase! Spalati
manual toate piesele care intra in contact cu ali-
mentele 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 sili-
con pentru aplicatii alimentare sau vaselind cu
care sa se unga Tnainte de depozitare toate pie-
sele.

Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionarea
aparatului aparuta la mai putin de un an de la
cumpararea acestuia va fi remediata prin repara-
tie sau inlocuire gratuita, cu conditia ca aparatul
sa fi fost folosit si intretinut conform instructiu-
nilor nu sa nu fi fost bruscat sau folosit necores-
punzator in vreun fel. Drepturile dumneavoastra
legale nu sunt afectate. Daca aparatul este in

garantie, mentionati cand si de unde a fost cum-
parat si includeti dovada cumpararii (de ex. chi-
tanta).

Conform politicii noastre de dezvoltare continua
a produsului, ne rezervam dreptul de a modifica
produsul, ambalajul si documentatia fara notifi-
care.

Eliminarea si mediul inconjurator

La dezafectarea aparatului, produsul nu trebuie
aruncat impreuna cu alte deseuri menajere. in
schimb, este responsabilitatea dumneavoastra
sa eliminati echipamentul uzat prin predarea
acestuia la un punct de colectare desemnat. Ne-
respectarea acestei reguli poate fi penalizata in
conformitate cu reglementarile aplicabile privind
eliminarea deseurilor. Colectarea separata si
reciclarea echipamentului dumneavoastra uzat
la momentul debarasarii contribuie la conser-

varea resurselor naturale si asigura realizarea
reciclarii intr-un mod care protejeaza sanatatea
fiintelor umane si a mediului. Pentru informatii
suplimentare privind modul in care puteti preda
deseurile dumneavoastrad in scopul reciclarii, va
rugam sa contactati compania locala de colecta-
re a deseurilor. Producatorii si importatorii nu isi
asuma responsabilitatea cu privire la reciclarea,
tratarea si eliminarea ecologica a deseurilor, fie
direct, fie prin intermediul unui sistem public.
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YBa)kaeMblit KnueHrT,

Bonblwoe Bam cnacnbo 3a 10, 4to Bbl kynunu obopynoBaHune ¢pupmel Hendi. Bam cnepyeT BHMMaTenbHo
MpoYNUTaTh HACTOALLYIO MHCTPYKLMIO NoNb30BaTeNs Bo n3bexxaHne NoBpeXaeHMs MallnHbl B pe3ysbTaTe
HenpaBuUnbHol akcnnyaTaumn. 0cobeHHO pekoMeHAyeM 03HAKOMUTBLCS C NPeAynpeXAeHNUSIMU.

Ba)kHble npaBuna TexHUKu 6esonacHocTn

® YCTPOMCTBO MpeAHasHa4YeHo TObKO ANS pe3ku
KapTodens B KOMMEpYeCKUX Lensx Ha npeg-
npuaTUsX obuiecTseHHoro nutaHus (HanpuMep,
pecTopaHax, bapax 1 T.n.)

e [lcnonb3yiiTe yCTPOWMCTBO TOJbKO B COOTBET-
CTBMM C HacToswwmm pykosoactsoM. HE WC-
MOSIb3YMTE ycTpoilcTBO Ans pesku Apyrux
NULLEBbIX NPOAYKTOB.

® YCTPOWCTBO AOKHO MOHTMPOBATLCS 1 3KCMya-
TUPOBATLCS TONIbKO KBaNMULMPOBaHHbLIM Mep-
COHaNoM KyxHW B 3aBefeHuAx 0bLlecTBEHHOro
nuTaHus, nocTaBLLMKaMmn KeiTe-
pWHra, pectopaHos, bapos u T. 4.

e [lpoBepbTe, HET NN MOBPEXAEHHbIX AeTanel.

[lepen wcnonb3oBaHWeM MalWHbl OO pe3kn

kapTodens ybenuTech, 4To BCe AeTanu bbinn

nocTaBieHbl BMeCTe C YCTPOWMCTBOM U BCe NN

NoABWXHbIE YacTu ycTpoiicTBa paboTatoT npa-

BUbHO. YbeanuTech, 4To BCe NOABUXHbIE YacTu

YCTPOWCTBA NPaBWIbHO YCTAHOBMEHbI 1 3aKpe-

nJeHbl, 1 NpoBepbTe Apyrue dpakTopsl, KOTOpbIe

MOTyT NOBNUSATL Ha paboTy ycTpoicTBa.

B cnyuae HenonHoi nocTasku uAM nospexzie-

HUS, HEMe[JIeHHO 0bpaTUTeCh K NOCTaBLLMKY 1

He ucnonbsyinTe ycrpoiicteo (CmoTpu ==> la-

paHTus).

Hanpumep,

* He pa3MeluaiiTe ycTpoicTBO Ha obbekTe, U3ny-
datolem Tenno (rasosaq, anekTpuyeckas naw-
Ta, rpvib U T.N.).

XpaHuTe BAAnW OT ropsyux MOBEpPXHOCTEN U
OTKpbITOro orHs. [lomecTuTe ycTpoiicTBo Ha
POBHYIO, CTAbUJIbHYIO, YMCTYIO U CyXytio MOBepX-
HOCTb, YCTOMYMBYIO K BEICOKMM TeMnepaTypam.
Mepen Ucnonb3oBaHWeM UAK YNCTKOW MaLLUHbI
IN151 pe3ku kapTodens 03HaKoMbTeCh C MHCTPYK-
umelt no cbopke.

[Mepen peskoin kapTodens, ybegurecs, YTo CTo-
NOpHble Kosbla MpPaBMbHO MpUKpensieHbl K
OJMHHBIM W KOPOTKUM CTEPXKHAM U Hadfiexa-
1M obpa3oM 3allMileHa Hacafka s pesa-
HUS.

BHumanune! He Hocute cBobogHyto ofexay v He
npukacaiTech K NOABWXHBIM YacTaM pykaMu 1
3aBsi3bIBaliTe cBoM Bosockl. OnacHocTb nmony-
YyeHUns TpaBMmbi!

[epxwuTe geTeit noganblue oT ycTpoicTea. Hu-
KOrfa He ocTaBAsNTe MalLWHY ANS pe3ky KapTo-
¢dens 6e3 npucmoTpa.

MoliiTe ycTpoiicTBO [O W nocfle Kaxpaoro uc-
(CmoTpu ==> WHcTpykuma no

NoNb30BaHMS.
oymcrke)

YacTtu MawmHbl gnsa pe3ku KapTOd)eﬂﬂ

MH. Onucanue

1 Kopnyc ans nogaun

2 Peivar

3 CoepmHuTeNbHAs NNacTMHa

A Hanpasnsowas

5 Pe3nHoBas Hoxka

6 JnvHHbIA WTndT 1 Konbuo 3erepa
7 BTynka KpbIlWKK Hanpasasiolei
8 KopoTkuit wtnudT n konbLo 3erepa

[locTynHbl Takxe gononHUTENbHbIE HOXM - 1/47 1 1/2”



C6opka

PacnakyiTe Bce yactu

a. OcHoBaHwWe MaLWuHbl ANs peskn

b. CoepfMHWTENbHAs NnacTUHa

c. Poblvar

d. JAVHHBIA 1 KOpOTKUIA LWITUGT ¢ KonbLioM 3ere-
pa (Ha mecre)

e. (1) Hox 3/8" [ycraHosneH)

f. (4] Bonbwue npucacbiBalowMecs pe3nHoBbIe
HOXKM (Kaxpaas vuMeeT bapalukosyio raiky u
NpoKknagky, NCnonb3ylwmecs Ang KpenneHus
MaLUHbI A9 PE3KM K OCHOBaHWMI0)

HeobxofnMble MHCTPYMEHTbI A1 MOHTaXa:
¢ Knaccuueckas oteeptka (He npunaratorcs)
e Wunubl (He npunaratorca)

1 CHuMUTe cTonopHoe KonbLo 3erepa ¢ ANHHO-
ro WTKdTa, pacnonoxeHHOro c3afn TonkaTens.
CHuMUTe cTonopHoe Konblo 3erepa ¢ KopoT-
KOro WTndTa, pacnonoXeHHOro Ha cBobogHoOM
KOHLIEe COeVHUTENbHOM NNacTUHbI.

2 YcTaHOBUTe pblyar Tak, 4Tobbl LEHTP MOHTax-
HOr0 OTBEPCTUS HAXOAMCH Ha YPOBHE MOHTaX-
HbIX OTBEPCTUIA, PACNONOXEHHbIX C3aaM TosKa-
Tens. BctaBbTe AAVHHBLIA WTUHT 1 3akpenuTe
ero CTonopHbIM KonblioM 3erepa (Mcnonbayiite
LMALbl, YTODbI MOMECTUTb KOMbLO Ha WTUdTE,
a noToM MpUXMUTE ero, 4Tobbl 3aduKcpoBaThb
wndT.

3 YcTaHoBUTE pblyar Tak, 4T0bbl HUXHEe MOH-
TaxHoe 0TBepPCTMe HaxoAMI0Ch Ha YpOBHE CO-
eMHUTENIbHOM NAacTWHbI, KoTopas Kpenutcs

K OCHOBaHMWIO MalwHbl Ans pesku. BcraBsTe
KOPOTKMI WTUGT 1N 3aKpenuTe ero CTOMopHbIM
konbuoM 3erepa (ucnonbsyite wunusl, YTobbI
NOMeCTWTb KOMbLO Ha windTe, a noToM npu-
XMUTE ero, YTobbl 3adukcmposath WTUT).

4 YcTaHoBUWTe ABe nepefHMe HOXKN B NepefHel
4acTu YCTpPOICTBa, pacnoniaras vx B creumans-
HbIX yrnybneHusx ocHoBaHWs. YcTaHOBWTE [Be
3afHMe HOXKWM B 3aflHeil 4acTu ycCTpoicTBa,
pacrnonaras Ux BO BTOPOM OTBEpPCTUW OT Kpas
oCHOBaHWs. BHuMaHue: noTaHwWTe 3a BbleMky
Ha KOHYMKe KaX[AoW HOXKW, 4Tobbl oTopBaTh
YCTPOMCTBO OT OCHOBaHWA [(HOXKM melicTeyior,
Kak npucocku). BHuUMaHWe: AOMNONHUTENbHbIE
0TBEPCTUS B OCHOBaHWW MallWHbl ANS PE3Ku
MOryT ObITb MCMONBL30BaHbI A5 YCTAaHOBKM Ha
cTeHe WKW /19 MOHTaXxa Ha cTonelwHuue bes
MNCMOMb30BaHMA HOXEK.

5 YCTpoicTBO roTOBO K MCMOb30BaHMIO.

HacTeHHbI MOHTaX (oNUMOHaNbHbIN)
[Mepes ycTaHOBKOW npoBepbTe, He noBpexae-
Ha NW nnacTviHa. Bbl BOMKHBI Takxke NpoBepuTb
KPOHLUTENH, KOTOPbIA CAYXWT ANAf HacTeHHOro
MOHTaXxa 15 BMATUH UAn 1M3rmbos. BHumarwe:
BuHTEI 1 0bopypoBaHue, ucnonb3yemoe s Ha-
CTEHHOrO MOHTaa He NpuaaraloTcs K yCTponCTaY.
e BHyMaHKe: Ans CTEH U3 rUNCcoKapToHa man 0b-
LUNTBIX NAHeNAMW, CTEHHOI KPOHLUTEMH A0MIXeH
KpenuTbcst K npoduito BHYTPeHHero kapkaca
cTeHbl!

e YT0obbl HaxaTb Ha pblyar MallWHbl Ois pesku,
cnepyeT NpUNOXUTb 3HAYUTENbHYIO CUNY, N03-
TOMY OH [ofXeH DbITb HaAEXHO NpuKpeneH K
LLeHTPanbHOM YacT BepTUKanbHOro npoduns
Kapkaca CTeHbl C MoMolLbio Tpéx bonTos 1/4"1ag
(MpoxoasimMx Yepes Tpy BepTUKaNbHbIE OTBEp-
cTMA) U K CTeHe C MoMOLLbI0 aHkepHbIX BonTos
1/4" [npoxopsimx depes oyepenHsie Tpu Bep-
TukanbHble oTBepcTus). KpenéxHole aneMeHTs
NpofaioTcs OTAENbHO.

- @



e MecTopacnonoxerue npoduns Kkapkaca CTeHbl:
Bnaropaps 6e3onacHoMy MoOHTaXy MallVHbl Ha
npodune Kapkaca CTeHbl, yCTPOMCTBO He ynasfeT
CO CTeHbl BO BpeMs paboTbl. [Tpodunu kapkaca
pacnonoxeHbl yepes kaxasle 40-60 cm oT nona
[0 MOTOJIKa, CO3AaBas YacTb JepeBAHHON KOH-
CTpyKUMW 3aanus. Ina HaxoxgeHvs mecTopac-
NONOXEHWS AEePEBAHHbIX WA MeTananyeckux
npodunen, pekoMeHLyeTcs WCnonb30BaTh fe-
TEKTOp 3M1eKTponpoBoakM npodunein (npoga-
eTCs OTAE/bHO) — OH MO3BOMUT BLICTPO M TOYHO
HaWTK NPodub, HAa KOTOPOM MOXHO MOMECTUTL
HacTeHHOe KpenneHve ycTpoiictea. BHrmaHue:
cnepyet 0bpaTUTL BHMMaHWeE Ha To, YTO 3a CTe-
Hol paboyero MecTa MOryT HaXOAWUTLCS BEHTU-

NALUMOHHbBIE KaHasbl, 3NeKTpuyeckas npoBoAKa
n Tpybbl. Bo BpeMst MoHTaxa coeAnHeHwui co-
BnioganTe KpanHIO 0CTOPOXKHOCTb.

[ing  Be3sonacHoro Kpennexws HaCTEHHOro
KPOHLUTEMHA K APYrvIM NOBEPXHOCTAM, Harpw-
Mep, BeToHy unun kupnudy, obpatutech 3a co-
BeTOM B f0bo MarasuH c MeTananyecknumu

3NemMeHTaMu No BoNpoCy NpaswuabHOro cnocoba
KpenneHus Ha cTeHax U3 beToHa unu kupnuya.
Mocne MoHTaxa KpOHLUTEMHa MaLUVHbl A5 pe3-
KW, BCTaBbTe YCTPOMCTBO CBEPXY B KPOHLUTEWH.
MoA MalMHOM ANs pe3ky NoMecTuTe MoAXOAs-
Lyt EMKOCTb ANs KapTodens dbpu van Apyrux
Hape3aHHbIX 0BOLLEN.

3kcnnyaTauusa ycTpoicTea

MpaBunbHO ycTaHOBNEHHas MaWuHa AN pe3ku

roToBa K pabote.

1 BeimowiTe 1 BbicylwimTe kapTodpenb. OBOLLM MOX-
HO OYMCTWTb, HO He obsizaTenbHo. B MawwHe
L9 pe3Kn MOXHO pe3aTb TakXke TBEpAbIe 0BO-
WY, KOTOpble MOXHO MCMOoNb30BaTb A Npu-
roToBEHNs 0BOLWEel pu. YCTPONCTBO MOXeT
BMeCTUTb 0BOLWM AnameTpoM o 11 cM u anu-
How go 15 cm.

2 PekoMeHpayeTcs cpe3aTb KOHYMKW Y KPYrMHOro
kapTodens.

3 KapTodenb (HanpaBneHHoro cpesaHHbiM KOH-
LOM BHM3) MOMECTUTE MeX[y HOXOM W TosKa-
Tenem.

4 Ecnv oBolm cnuviukom 6onbluoro pasmepa wim

OHW PacnonoXeHbl MOA YriOM MO OTHOLIEHWIO
K HOXY, MX NofHas Hapeska MoxeT bbiTb Tpya-
Has. [Ons obneryeHus pesku, pekoMmeHpyeTcs
npefBapuTenbHO Hape3aTb DoMbLIne 0BOLLM Ha
MeHbLMe YacTu.

5 BaxHo NoMHUTb, 4T0bbI He KnacTb pyku Ha nes-
BUM.

6 lNop ycTpoicTBOM nomectuTe BOA0 UK KOH-
TeliHep 419 Hape3aHHbIX 0BOLLLEN.

7 MNepeaBuHbTe pblyar 0gHWM BbICTpbIM ABUXE-
HUeM, ncnonb3ys obe pyku.

8 lNMocne ncnonb3oBaHWa MalWHbl 418 pe3ku, eé
cnepyeT BbIMbITb B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMU
No 0YMCTKE, CoAepXallMMucs B LaHHOM pyKo-
BOLCTBE.

3aMeHa HoXa 1 TonkaTens

e Hox: Ynanwte nBe bapallkoBble raitku, BblHbTE
HOX 3/8" 1 HafleHbTe HoX pasmepoM 1/4" wnu
1/2". Bnarofapst KOHCTpyKUMK ycTpoicTea (nBa
oTBepcTVa) Hox Bcerpa ByfeT npasuibHO pac-
nonoxeH. BHuMaHne: He cHMMalTe Konnayko-
BYIO ranky.

e TonkaTens (4épHbiin): Onpenenute MecTonono-
XeHwve [IByX BUHTOB C HakaTaHHOW rosoBKoi B

3aflHell YacTU MOHTaXHOM MNacTUHbL. Yaanu-
Te VX BPYYHYIO MM C MOMOLLbIO MoAXoaALlelt
oTBepTkU. CHUMMUTE TonkaTeNlb M ycTaHoBuTe
OOMH 13 JONONHUTENbHBIX ToNKaTenel pasme-
pom 1/4" nan 1/2". BHUMAHWE: Y6eputecs,
4TO pa3Mep TofkaTena cooTBeTCTBYeT pa3mepy
YCTaHOBIEHHOrO HOXa.
o BCTaBbTe 1 3aTAHUTE BUHTLI.



CoBeTbl N0 04YUCTKE

1 Bo BpeMsi TexHW14ecKkoro 06CcnyxxmBaHus 1 YncT-
KV MalWViHbl ANs pe3ku byabTe npefenbHo 0CTo-
POXHbI.

2 MawuHy ans pesku cregyeT NOSHOCTbI pPaso-
OpaTb 1 BPYYHYIO O4UCTUTH BCE 3NIEMEHTHI, KO-
TOpble HaX0AATCH B KOHTaKTe C MULLIEBLIMU NPO-
nyktamu. BHumaHnue: CmoTpwuTe rnaBy: . 3ameHa
HoxXa" Ha cTpaHuue 7.

3 Ypanute BUHTbI C HaKaTaHHOW roN0BKOW, YTODbI
BbiHyTb TOJIKATESTb.

4 CHUMnTE bapallkoBble raiiku, 4ToDObl BbIHYTb
COefJMHeHHble KPOHLITENH W TonkaTeNlb WK
KPOHLUTEINH HOXa U HOX.

5 BblHbTe BVHTHI C HaKaTaHHOW rosoBkoi 1 nna-
CTUHY HOXa ¥ ToKaTens.

6 BbIMoTe BCe 3f1leMeHTbl TENM0N BOJAOW C Mbl-
JIOM Mepef, W nocne WUCMofib30BaHUS MallWHbI
ons pesku. [ToToM NnpoMoiiTe ee YMCTON BOAON.
[epen nosTopHOW cbopkoit ycTpoiicTBa, Tuia-
TesIbHO BbICYLLNTE BCE 3N1EMEHTHI.

7 N3berainTe MCnonb30BaHUA LLENOHYHbIX MOKOLLNX
CPeACTB: OHWM MOryT BbI3BaTb TyCKSIOCTb WM
KOPPO3MOHHbIE 3Bbl HA METAINYECKMNX HaCTaX
ycTpoiicTea.

He uuctute B nocypomoeuyHow MawwuHe! Bce
4acTU MalWHbI 418 Pe3ku, KOTopble BCTynatT B
KOHTaKT C MULLEBLIMU NPOAYKTAMMU, CeayeT MbiTb
BPYYHYH TEMJON BOLOM C MbIIOM Nepeq 1 nocre
MCMNONb30BaHUS, @ MOTOM MPOMbITh YACTON BOJOM.
Mepen noBTopHOl cBbopKol cneayeT TwiaTenbHo
BbICYLLIWTb BCE 3/1EMEHTHI.

[epen xpaHeHveM ycTpoiicTBa, BCe MeTannunye-
CKWe 4acTu AOMXHbl BbiTb CMasaHbl WK onpbl-
CKaHbl CUVMKOHOBOW CMa3koW, JONYLWEHHON Ans
KOHTaKTa C MULLEBbLIMU NPOAYKTaMMU.

FapaHTus

Jlobas Hepofenka UK nosomMka, Kotopas BleyeT
3a coboit HenpaBwbHYyl0 paboTy ycTpoiicTea, Ko-
Topas DyfeT BbifiBNieHa B TeyeHWe NepBoro rofa
OT AaTbl nokynku, byaeT ycTpaHeHa becnnatHo,
VN ke BCe YCTPOMCTBO DyAeT 3aMeHeHO HOBbLIM,
eC/IN OHO 3KCTyaTUpPOBanoCh U 0bCayxnBanoch
COMNacHO WHCTPYKUMWU Mo 0BCnyXuBaHWio u He
MCNONb30BaNoCh HEMpaBWIbHO, WU B pa3pes ¢
Ha3HaveHueM. [laHHOE NoNoXeHVe HK Koel Mepe
He HapyllaeT UHbIX NpaB NoTpebuTens, N3noxeH-
HbIX B 3akoHofaTenbcTse. B ciyyae 3asBnenus

yCTpOVICTBa B PEMOHT MM Ha 3aMeHy B paMKax
rapaHTnn, cnefyet ykasatb MeCTo U Oaty nokyn-
KK yCTpOVICTBa N NPUNOXUTb CHET, UK 4eKoBYyo
KBUTAQHLMIO.

CornacHo Haluei NoanTUKe COBEPLIEHCTBOBAHMA
HalLMX NPOJYKTOB 0CTaBfseM 3a coboil Npaso Ha
BBOZ M3MEHEHUI B KOHCTPYKLMIO, YNakoBKy U B
TexHUYyeckne napameTpsl, ykasblBaeMble B Tex-
HUYecKo fJokyMeHTaLuK bes npepynpexaeHus.

YTunusauus u 3awmTa oKpyxauiei cpegbl

B cnyyae BbiBopa obopynoBaHus U3 3KcnyaTa-
UMW, NpOJYKT Henb3s YyTUAM3MPOBaTb BMeCTe C
apyrumy BeiToBbiMK  oTxofamu. [lonb3oBaTesb
HeceT OTBeTCTBEHHOCTb 3a nepepady obopyno-
BaHUS B COOTBETCTBYIOLLMIA NYHKT Npuéma Tex-
HUKK bbiBLElN B ynotpebneHnn. Hecobniogerve
BbILLIEYKa3aHHOro MOJIOXeHUS MOXeT MpUBeCcTH
K HanoxeHwuto wWTpadoB B COOTBETCTBUW C [el-
CTBYIOLMMY NpaBUNaMn B OTHOLLIEHUW YTUAM3a-
umy otxofo8. CenekTnBHbIN cbop w1 yTnAM3aLus
“cnonb3oBaHHOro obopynoBaHusa crnocobeTByoT

COXpaHeHWIo MPUPOLHbLIX pecypcoB u obecneun-
BalOT PeuVpKynsumnio Takum obpa3om, KoTopbiit
He BpefleH 19 3[0POBbs W OKpyXaloleln cpefbl.
[Ins noayyeHna LONOAHUTENbHON MHbOpMaLnK o
TOM, rfie MOXHO 0TAaTb UCMOoNb30BaHHOe obopy-
[0BaHWe ANg yTuamsaumm, obpatnTech B MeCTHYIO
KoMnaHwuio no cbopy otxonoB. [ponssoanTens 1
MMMOPTEP HE HECYT OTBETCTBEHHOCTW 3a peump-
Kynsumio u nepepaboTky 0TXOL0B 9KONOMMYeCKM
be3onacHbIM crnocoboM, Kak HenocpeacTBeHHO,
TaK ¥ B pamKax rocyfapcTBeHHOR CUCTEMBI.

- @



Ayannté neAatn,

EuxaploToupe nou ayopdacate autd 1o npoidv Hendi. AtaBaoTte npooekTika TIG 0dnyieg Xpnong npwv
OUVOECETE TN CUCKEUN, NPOKELPEVOU va npoAdBeTte niBavn BAABN nou pnopei va opeiletal oe AavBaopévn
xpnon. AtaBdaoTe 18iwg 1L 0dnyieg ao@aleiag NoAU NPOCEKTIKA.

InpavTkéG odnyieg acpaleiag

® H ouoKeun KOMNG yla TNyaviteg natareg olari-
BeTal pgovo yla Tnv Konh nataTey, yla TNV napa-
OKEUN TNyavlrwv naratwv yla €Pnopikn xpnon,
onwc atov KAGdo TNG €0TlAONC KAl 0€ KATAOTA-
uata (n.x. unnpeoieg Tpo@odooiag, eataropla,
unap, kKAn).

XpnolponoteiTe TN OUCKEUN KOMAG HOVO OMwG
neplypaeetat oto napov eyxetpidto. MHN xpnot-
HOMOLELTE TN CUOKEUN KOMNG yla TNV KOMn aAwv
TPOPLHWV.

H ouokeun Konng npénet va xpnatponoteitat kat
va TonoBeteital anod eEeOKEUPEVD, €KNALOEU-
HEVO MPOOWMIKO KOUZW@WY TOU KAAdOU TNG €0Ti-
aong, 6nwg unnpeoieg Tpopodoaciag, eoTartopla,
pnap KAn.

EAeyEre yia Tuxov @Bappéva e€aptnpata. Mpw
XPNOLHOMONGETE TN OUCKEUN KOMNG yld Tnya-
vireg natareg, BeBawwBeire o1t nepthapBavovrat
OAa Ta e€apTnpaTta oTn ouckeuacia Kat OTL TUXOV
KlvoUpeva €§apThpata Aetroupyolv 0woTd, npw
ekTeNEoeTe TIG enBupnTéG Aettoupyieg. EAéyETe
TNV €UBUYPAPHLON TWV KIVOUPEVWY £6apTNHATWY,
TN OEOPEUON TWV KWVOUPEVWY €EAPTNHATWV Kal
TUXOV GA\EG OUVBNKEG Nou evoexeTal va ennpea-
oouv Tn Aettoupyia.

e )& neplnTwon pn oAoKANpwpévNg napddoong n

ZNHL@Y, EMIKOWWVAOTE pE Tov npopnBeutn kat
unv xpnatgonoteirte Tn auokeun (BA. ==> Eyyunon)
Mnv TONoBETEITE TN GUOKEUN KOMNG €NAVW OE
avtikeipevo Beppavong (Bevzivng, nAeKTpiko,
(PoUpVo pe KapBouva kAn).

Alatnpeite TN CUOKEUN KOMNG Hakpla ano Bep-
HEG EMUPAVELEG KAl AVOLKTEG PAOYEG. Xpnolpo-
noleiTe Ndavra TN GUCKEUN KOMNG og eninedn,
otaBepn, kaBapn, oteyvn Kat avBekTikn otn Bep-
poTtnTa ENLpavela.

AwaBaoTe 0Aeg TIG 00NYiEC yla TN ouvappoAdynan

TNG OUOKEUNG KOMNG yLd TNyaviTeG NaTtareg npw
npoonabnoeTe va TN XpNOLPOMOLNCETE N va TNV
kaBaploeTe.

BeBawwBeire o1t Ta kAN TUNou C eivat kaka Tono-
Betnpéva aToug PeyaAouc/pikpoUg melpout Kat
OTL N MAAKa KOMNG eival ao@aAlopEVN OTO AKPO

TNG OUOKEUNG MPLV XPNGOLUOMOINCETE TN OUCKEUN.
[Mpoooxn! Alatnpeire Ta 0axTUAG 0ag Kat xaAapd
evoupaTa pakpla anod Ta Kvoupeva e§apthparal
Ynapxet kivduvog Tpaupatiopou!

Awatnpeite Ta Nawdld Hakpld and Tn OUCKEUN.
Mnv apnvete note xwpig eniBAeyn Tn cuoKeun
KOMNG yla TNyaviTeG NaTaTec.

KaBapizeTte TN oUoKEUN KOMNG NPV KAl HETA ano
kaBe xpnon. (BA. ==> 08nyieg kaBapiopou)

E€apTnpaTta 0UGKEUNG KOMNG YLd TNYAviTEG NATATEG

Ap. Mepypapn

1 Awara€n nhatoiou Tpopodooiag

2 AaBn

3 Awata€n nAaketag ouvdeong

A Awata€n pnapag ohicBnaong

5 Awatagn AaoTIXEVIWY OTNPLYHATWV

6 MeyaAog neipog kat kA Tunou C

7 AakTUALOG KaAUPpaTog pnapag ohicBnang
8 Mikpoc neipog kat kAtn TUnou C

MpoalpeTikeg NAakeTeG Konng - AwaBeoipeg oe dlaotaoelg 1/4” kat

1/2".



ZuvappoAoynan

ApaipéoTte 6Aa Ta e§apTAPATA AN Th CUCKEUAGia

a. Bdon cuokeung konng

B. Atata€n nAakérag ouvoeonc

y. AaBn

0. Meydlog nelpog Kat HIkpog nelpog pe KA TU-
nou C (ronoBetnpéva)

e. (1) M\akéra konng 3/8” (Mpoouvappohoynuévn)

ot. [4) Meyaheg Bevrouzeg otnpieng (n kaBepia
pe neTalouda kat podeAa, yla TonoBeTnon otn
Baon TNC OUGKEUNC KOMNG)

AnawroUpeva epyalAeia:
e Kavoviko karoaBidt (Aev nepthapBaveral)
e Mévoa (Aev nephapBaveral)

1 Apaipeote 1o kA TUMou C and Tov peyalo neipo
nou BplokeTal oTo Niow PEPOG TOU UNAOK wON-
ong. Apatpeate 10 KALN TUNou C ano Tov pkpd
neilpo nou Bpioketat oTo eAeUBepo Akpo TNG MAa-
KETAG oUVOEDNC.

2 EuBuypappiote Tnv Kevipikn onn Tng AaBng pe
TIG 0MeEG Tou Bpaxiova atnptEng nou Bpiokovrat
oTo niow pepog Tou pnAok wBnong. TonoBethote
TOV HEYAAO Melpo KAl ac@aAloTE Tov PE TO KALM
Tunou C (Xpnaowdonotnate Tnv Névoa yia va 1ono-
Betnoete 10 KA TUNOU C oTov Neipo Kat nieate
PEXPL va ao@aAioel, dlatnpwvrag Tov neipo otn
Béon Tou).

3 EuBuypappiote Tnv katw onn Tng AaBng pe Tig
0MEG OTN PETAAALKA NAGKETA oUVOEDNG, NMou eivat
non TonoBeTnpévn 010 KATW PEPOG TNG Baong.
TonoBetnoTe Tov Hikpd Meipo kal aopalioTe pe
10 K\n TUnou C (Xpnotponotnote Tnv névoa ya
va TonoBethoete To KALN TUNou C oTov neipo Kkat
MIECTE PEXPL VA aopalioel, dlaTnpwvTag Tov nei-
po atn B¢an Tou).

Yaa riing B
adii

4 TonoBeTnoTe Ta OUO PNPOOTIVA OTNPLyHATA HECW

kGBe BUpag oTo pnNpooTwO HEPOG TNG Baong.
TonoBetnoTte Ta dUo0 Niow oTnplypata peEow TNG
deUTEPNG OMNG Ao To AKPO 0TO NMiow HEPOC TNG
Baong. Znpeiwon: TpaBnre Tnv egoxn oTo NAvw
HEPOG KABEe oTnplypaTog yia va aneAeuBepwoeTe
Tnv nieon peta tn xpnon. Xnyeiwon: Ot npooBe-
TEG 0MEC oTn Baon pnopouv va xpnaotponotnBolv
yla TonoBeTnon oe Toixo N NAyko, xwpig Ta oTn-
plypara.
5 H ouokeun eivat étotpn yia xpnon.



TonoB&Tnan oTo Toixo (MpoalpeTikod)

Mpw Tnv eykataotacn: eAéyETe TNV MAGKETA yla

Tuxov @Bopeg. EAEyETe Tov Bpaxiova TonoBeTnong

aTov ToiX0 yla Tuxov (pBopecg kal BeBalwBeire o1t

dev undapxouv BaBouAwpara n pn KatGAMnAeg ka-
pnuAwoelc. Znpeiwon: ot Bideg oTepewang Kat 1a
epyakeia dev nepltapBavovrat.

e Jnpavtiko: Mnv TonoBeteite Tov Bpaxiova oe yu-
yooavideg n navek xwplg va Tov Exete oTnNPLEEL
oe opBooTatn Toixou!

e Enedn anatreitat onpavtikn dUvaun yia va 1pa-
BnxTel n AaBn Tng ouokeung komnng, o Bpaxiovag
TonoBeTnong npenel va oTepewBel e aopaleta
oTov TOiXO, CUVBEOVTAG TPELG anod TIG KaBeTeg
oneg pe pnoulovia 1/471ag ato KeEvIpo evog
e0wTePIKOU, KaBeTou opBoatatn TolXOU KAl TIG
GMeg Tpelg KABeTEG ONEG OTOV TOIXO, PE XpPNON
1/4"  enekTtewbdpevwv  pnouloviav  evalayng
(nwhouvrat Eexwploral.

Evroniopog opBootatwv Toixou: H ouvdeon Ttng
nAakerag TonoBeétnong oe opBootatn Toixou
e€aopalizel Tn 010BEPOTNTA TNG OUOKEUNG KO-
NAG yla TNyaviréG Natareg Kata Tn OLOPKELD TNG
Aetroupyiag. Ot opBootateg Toixou €xouv ano-
oraon 16 n 24 vioeg 0TO KEVTPO Kal EKTElVO-
viat ano 1o 8anedo wg TNV opo@n oTo NAaiolo

TOU OKeAETOU plac EUAvng dopng. [Mpoteivetal
va XPNOLUOMOLAGETE NAEKTPLKN OUCKEUN €VTO-
nopou opBootatev (NwAeitat Eexwptotd) yia va
evronioete Toug EUAwoug (1 xahuBdwouc) opBo-
OTATEG YPNYOPOTEPA KAl e peyaAUTepn akpiBela,
woTe va eMnAeEeTe TN cwoTn BEan TonoBETnong
Tou Bpaxiova Toixou TNG OUOKEUNG KOMNG. XN-
petwon: Na Bupacte 6Tl niow and Tnv entpavela
epyaciag evOEXETAL va UNAPXOUV KPUPA oToLXEld,
ONwe aywyol, NAEKTPLKG KAAWOLO KAl OWANVeq
vepou. [lpooexeTe 0laitepa otav TonoBeteite
NpPoOOETNPEG.

[a Tnv aopain tonoBetnon Tou Bpaxiova og aA-
AEG enpaveleg Toixou, ONWG and okupddepa n
ToUBAG, oupBouleuTeiTe €va TOMKO KartdoTnua
OWONPLKWY yla MPOTACELG OXETIKA PE TN XpNon
TV KAaTAANAWY NpooOETNPWY Kal oTNPLyHATV

OKUPOOENATOG yta Tn LKA 6ag Oopn.

AgpoU TonoBetnoete Tov Bpaxiova Toixou Tng
OUGKEUNG KOMNG, KOUUM®WOTE TN OUCKEUN ano
70 Navw pépog. TonoBeteite éva peyalo doxeio
akpWBWE KATW anod TN CUOKEUN KOMNG yLa va ou-
YKEVTpWVOVTAL €KEL Ol KOPPEVEG MATATEG KAl Ta

Aotna UALKG.

Xpnon

H ouokeun Konng yla TNyaviteg nNatareg eivat nAn-

PWG OUVAPHOAOYNHEVN KAl ETOLUN yLd XpNoN.

1 MAUvete kat oteyvwoTe TIG Natareg. Mnopeire va
TLG EePAOUDIOETE N va TIG apnoeTe Pe TN pAouda.
Mnopeite eniong va xpnotygonoleite okAnpa Aa-
XaVika nou BEAETE va KOWETE O€ OXAPA TNYAVITAG
nararac. H ouokeun eivat oxedlaopévn yla xpnon
oe Aaxavika Olapétpou €wg 11 cm Kkat pnkoug
cwc 15 cm.

2 [Npoteivetal va KOBeTe €va pikpo, eninedo akpo
oTnV dkpn Twv JeyaAUTEPWV NATATMV.

3 TonoBeThoTe TNV MpoeTOlUAcKEVN NaTata (Pe Tnv
KOUPEVN MAEUPA MPOC Ta KATw) aTn dtdTtaén Ae-
nidag kat Baong.

4 Av pla natata eivat noAU peyaAn n edv tonoBe-

TnBel oe ehappld kAlon npog Tn Aenida, n natara
evOEXeTaL va Pnv konel nAnpwg. lNpoteiveTal va
KOBETE 0€ PIKPOTEPA KOPHATLA Ta PeyaAa Aaxavi-
K@ yLa EUKOAOTEPN KOMN.

5 AnopakpuUveTe xépta kKat 8axTuAha and Tnv neplo-
XN TNG MAQKETAC KOMNG.

6 Xpnolgonoleite €va OOXELD yla v GUYKEVTPWVO-
VTaL Ol KOHHEVEG MATATEG.

7 KpatnoTe Tn AaBn pe Ta 0U0 0ag xepLa Kat Pe pLa
ypnyopn Kat otaBepn kivnon, TpaBnérte Tnv npog
TO KATW YLa VA KOYETE TNV Natdra.

8 KaBapizete Tn ouokeun peta ano kabe xpnaon.
Avatpe€te oTlg 00nyleg kaBaplopou nou nept-
AapBavovrat ato napov eyxelpioto.

AAAayn nAakéTag KoNNng Kat UNAoK wOnang

e [I\akeTa konng: Agalpeote Ta OUo nafadia,
onpwére npog 1a £€w TNV nAaketa konng 3/8”
Kal avTIKaTaoTAOTE He MAGKETA Konng peyeBoug
1/4" 0 1/27. 0 oxedlaopog GU0 onwv enurpenet

%38

TN 0woTh ToNoBETNON TNC NAGKETAG KOMNC KABe
popa. Inueiwon: Mnv agatpeite Ta TuQAa nept-
KOXALO.



e MnAok @Bnong (Malpo): Evroniote 1i¢ duo Bi-
deg 0To Niow PEPOC TNG MAGKETAG OTEPEWONG.
ApaipeoTte TIg Bideg pe 1o X€pL h Pe KatoaBiol.
AgpalpgaTe To pnAok @BNONG KAl AvTIKATAOTAGTE
70 € MPOALPETIKO UnAok wBnong peyeBoug 1/4”

n 1/2". THMEIQZH: BeBawwBeire o1 10 péyeBoc
TOU HNAOK @BNOoNG avToTolxXel Kal Talplazet pe 1o
nAgypa Aenidag NAGKETAC KOMAG.

e TonoBetnoTte Eava kat BdworTe Ti¢ Bideg.

00nyieg kaBaplopou

1 TMpoogxete NoAU OTav XelpizeoTe Kal XpNoLo-
MOLELTE TN GUCKEUN KOMNG yla TNYaVvITEG NATATEG
kat dlaTnpeiTe Ta XEPL 0AC PAKPLA anod TIG Ae-
nideg.

2 AnoouvappoAoynaoTe NANPWG TN CUGKEUN KOMNG
yla TNYaviTéG Matateg kat MAUVETE OTO XEPL OAa
Ta €6APTAATA MOU EPXOVTAL OE ENAPN HE Ta TPO-
QlUa.

3 Apaipéote TIG Bideg yla va anodeopeUoETe TO
MIAOK QBHXIHZ.

4 ApaipeoTe TIG NeTANOUOEC yila va eleuBepwaeTe
T otataén Aenidac kat Baong n tn Baon Aenidag
katTn Aenida.

5 ApatpeoTe Tig Bideg Kkat Tnv nAakeTra Baong Ae-
nioac.

6 KaBaplote pe zeotd vepod kat oanolvt, mpwv Kat
perd ano kaBe xpnon. fenluvete pe kaBapo

vepo. ZTeEyVmOTe KaAd OAa Ta e€apThpata npw Ta
€MAVACUVAPUOAOYNOETE.

7 Ehaxiotonotnaote Tn Xpnon aAkaAkav kaBaptoTi-
KoV, KaBmG EVOEXETAL VA MPOKAAEGOUV OMEG KAl
apBAuvan.

Aev gival katdAAnAo yia xpion o€ NAUVTAPLO ML-
atwv! [MAEveTe 0T0 XEPL e ZEOTO 0aNoUVL Kat vepd
OAa Ta €§apTNPATA MOU €pXovTal GE €ENAPN HE Ta
TPOPLUA, NP Kal PeTd and kaBe xpnon. FenAuvere
pe kaBapo vepo. ZTeyvmoTe KAAd oAa Ta e€apThpa-
TA NPW TG ENAVAOUVAPHOAOYNOETE.

[MpoTiuhoTe €va onpél OLALKOVNG KatdAAnAo yla
TPOPLUA N ypAaco o€ OAa Ta PETAAALKG €§apThpara
npw Ta anoBnkeUoETe yla HEYAAO XpoVIKO OLaoTN-
pa.

Eyyunon

Onowodnnote eAdTTwHa enNNPedzel TN AETOUpyL-
KOTNTA TNG OUCKEUNG MoU YiveTal mpopaveg eva
XpOvo HETA TNV ayopd Tnc, Ba dlopBavertat pe dw-
pEAV EMLOKEUN N QVTIKATAOTAGN, APKEL N OUOKEUN
va éxel xpnotponotnBel kat ouvtnpnBet ouppwva
pe TIG odnyleg Kal va pnv €xet yivel karaxpnon n
AavBacopévn xpnon Tng e onolovdnnote Tpono. Ae
Blyovrat Ta vopda Otkalwpata oag. Eav n ouokeun

unooTnpizerat ano eyyunon, dNAWCTE NOU Kal noTe
€XEL ayopaoTel Kat cupneplAaBete Tnv anddetgn
ayopdc (n.x. anodelén Alavikng nwAnong).

ZUP@WVa Je TNV MOATIKN HaG yld TN oUVEXN e§EAL-
€n TV NpolovTwY pag, dlatnpoupe To dkalwpa va
aA\a€oupe To Npoldv, Tn cUoKeuaoia Kal LG npodt-
aypaQEeG TEKUNPLWONG Tou xwpig npoetdonoinon.

Anoppwyn & MeptBaiiov

H ouokeun, petd 1o N€pag TN OLAPKELAC ZWNG TNG,
Oev MpéneL va anoppinTeTal wg oLKLOKO anoppLu-
pa. Mpenet va anoppintetal, ye dikn oag eubuvn,
oe kaBoplopévo onpelo ouloyng. H pn thpnon
auToU evOEXETAL va TIHWPETAl oUPPwva He TOUG
LoXUOVTEG KAvoVIopoUG yla Tn 0laBeon Twv anop-
plpdTwv. H xwptotn ouMoyn Kat avakukAwon
QUTAG TNG OUOKEUNG KaTa TN OTWyWA TG anoppt-
yng BonBd otn dLaTNPNON TWV PUOLKWY NOPWV Kal

YEPBIZ EANAAOL:
TnA.: 2130998989 (10 ypappeg)
info@pks-hendi.com

e€aopalizel Tnv avakUKAwWGON TNG HE TPOMO Mou
npootateVel TNV avBpanivn uyeia kat To neptBa-
Aov. [a neplocdTePEG NANPOPOPIEG OXETIKA [E TO
nou pnopelte va anopplyeTe TN CUOKEUN yLa ava-
KUKAWGN, €NKOWWVACTE PE TNV TOMKN €Talpeia
ouMoyng anopptppatwy. Ot KATAOKEUAOTEG Kat ot
eloaywyeig 0ev avahapBavouv Tnv euBuvn avaku-
kAhwong, ene€epyaciag kat oltkohoytkng dtabeong,
ele apeoa eite p€ow ONPOGLOU CUOTARATOG.

- @



MHENDI

Hendi B.V.

Innovatielaan 6

6745 XW De Klomp, The Netherlands
Tel: +31317 681 040

Email: info@hendi.eu

Hendi Polska Sp. z 0.0.
ul. Firmowa 12

62-023 Robakowo, Poland
Tel: +48 61 658 7000
Email: info@hendi.pl

Hendi Food Service Equipment GmbH
Ehring 15

5112 Lamprechtshausen, Austria

Tel: +43 6274200100

Email: office.austria@hendi.eu

Hendi Food Service Equipment Romania S.R.L.
Str. 13 decembrie 94A, Hala 14

Brasov, 500164, Romania

Tel: +40 268 320330

Email: office@hendi.ro

- Changes, printing and typesetting errors reserved.

- Anderungen und Druckfehler vorbehalten.

- Wijzigingen en drukfouten voorbehouden.

- Producent zastrzega sobie prawo do zmian oraz
btedéw drukarskich w instrukcji.

- Variations et fautes d'impression réservés

© 2021 Hendi B.V. De Klomp - The Netherlands

PKS Hendi South East Europe SA
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Tel: +30 210 4839700
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Hendi ltalia S.R.L.
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Tel: +39 800 727 438
Email: office.italy@hendi.eu

Hendi HK Ltd.

1208, 12/F Exchange Tower

33 Wang Chiu Road, Kowloon Bay, Hong Kong
Tel: +852 2154 2618

Email: info-hk@hendi.eu

Find Hendi on internet:

www.hendi.eu
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