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Componenti principali [ |

A G

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare
I'apparecchiatura.

B) Basamento: & equipaggiato con un piano raccoglitore, per depositare il prodotto alimentare affettato, e con
piedini d'appoggio (B1) per livellare I'apparecchiatura.

C) Vela: serve per determinare lo spessore del prodotto alimentare.

D) Lama di taglio: & equipaggiata con un coprilama (D1) e con un parafetta per favorire il distacco del prodotto
dalla lama.

E) Carrello: supporta il prodotto alimentare ed & equipaggiato con l'impugnatura (E2), per far scorrere il
carrello, e con il dispositivo pressaprodotto (E1) per mantenere fermo il prodotto da affettare.

F) Gruppo affilatura: & equipaggiato con due mole abrasive e serve per affilare la lama di taglio.

G) Blocco-vela: permette lo smontaggio del carrello per la pulizia in totale sicurezza.

INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

CONSERVARE LE ISTRUZIONI

Questo manuale contiene importanti informazioni per il montaggio, il funzionamento e la manutenzione. Le
indicazioni generali di sicurezza sono presentate nelle prime pagine del manuale. Conservare il manuale per future
consultazioni e per istruire i nuovi utenti riguardo al funzionamento del prodotto.

MISURE DI SICUREZZA IMPORTANTI
Quando si utilizza un apparecchio elettrico, &€ necessario osservare sempre le precauzioni di sicurezza
fondamentali. In caso contrario, ci si espone al rischio di incendi, scosse elettriche e/o lesioni.



giacomo
it


Durante I'utilizzo di apparecchi elettrodomestici occorre sempre adottare delle precauzioni essenziali, incluse le
seguenti:

« L’alimentazione deve essere conforme ai requisiti elettrici indicati sull'etichetta. In caso contrario, potrebbero
verificarsi incendi.

» Collegare la macchina a terra quando € in uso. Rischio di scarica elettrica se il collegamento a massa non
viene effettuato o & effettuato in modo errato.

» Spegnere tutti gli interruttori e scollegare I'apparecchio in caso di emergenza.

» Per evitare lesioni, non inserire le mani o altre parti del corpo nell'area di utilizzo della macchina mentre
questa & aperta.

* In caso di guasti, la macchina deve essere riparata dal costruttore o da un suo rappresentante.

» La nostra ditta non risponde in caso di lesioni o guasti all'apparecchio derivanti dalla modifica dello stesso da
parte del cliente.

* Non usare il cavo elettrico se € danneggiato.

» Il cavo elettrico utilizzato deve essere acquistato presso il fabbricante o I'officina di riparazione.

* La macchina non puo essere lavata con acqua in quanto non ha una carcassa impermeabile. |l lavaggio con
acqua provoca un pericolo di scossa elettrica e danneggia le parti meccaniche ed elettriche della macchina.

» Spegnere tutti gli interruttori quando la macchina non € in uso e scollegare il cavo di alimentazione.

» Interrompere l'uso della macchina e scollegarne il cavo di alimentazione prima di pulirla.

» Se vengono rilevati guasti o anomalie, il funzionamento dell'affettatrice deve essere interrotto.

» Controllare regolarmente il coprilama, la di tavola di carico della carne, la lama e le altre parti serrate o
taglienti.

» La carne congelata non pu0 essere affettata a una temperatura inferiore a -601.

» Allegare il manuale d'uso in caso di rivendita della macchina.

* Rivolgersi alla nostra ditta in caso di danneggiamento o smarrimento del manuale d'uso.

* Rivolgersi alla nostra ditta qualora si dovesse riscontrare la presenza di elementi non illustrati nel manuale
d'uso.

« |l morsetto di terra deve essere collegato a massa prima di riparare I'affettatrice.

« Evitare lesioni personali derivanti da dispersione di corrente.

« L'affettatrice funziona automaticamente, tenere le mani lontane dall'apparecchio. In caso contrario possono
verificarsi gravi lesioni personali causate da dispersione di corrente.

« Pulire e sostituire la lama dell'affettatrice. Attenzione: il filo della lama ¢& tagliente.

Scheda tecnica

Modello HBS220JS HBS250 HBS300 HBS300L
Alimentazione elettrica 220~240V 220~240V 220~240V 220~240V
Potenza 120W 150W 250W 250W
Diametro lama 220 (mm) 250 (mm) 300 (mm) 300 (mm)
Dimensioni 490x370x330 (mm) | 520x420x380(mm) 560x490x450(mm) 560x490x450(mm)
Peso 12kg 18kg 23kg 24 5kg
Livello di rumorosita <70 dB(A)




Istruzioni d’'uso

1. Posizionare la macchina su una superficie di lavoro sufficientemente stabile e robusta in grado di
sopportarne il peso.

2. Assicurarsi che la tensione di rete corrisponda alla tensione nominale della macchina.

3. Azionare l'interruttore e lasciare in funzione la macchina per circa 2-3 minuti, controllando che funzioni
correttamente.

4. Azionare l'interruttore e lasciare ruotare la lama sul lato opposto delle lancette.

5. Regolare la tensione di taglio posizionando I'apposito regolatore nella posizione opposta rispetto alle
lancette. Ruotare il pomello del posizionatore di fissaggio in direzione opposta rispetto alle lancette. Fare in
modo che la testa del posizionatore tocchi il piatto.

6. Con un movimento continuo, far scorrere il carrello portaprodotto in avanti e indietro lungo la lama,
utilizzando la maniglia e il pomello del pressamerce.

7. Dopo aver affettato la quantita desiderata, ritornare in posizione di zero. Ruotare il pomello del posizionatore
di fissaggio e riportare la testa del posizionatore in posizione di zero.

8. E' ora possibile rimuovere le fette e il prodotto.

Affilatura della lama:

1. Affilare la lama ogniqualvolta lo spessore di taglio risulta irregolare o le fette non vengono tagliate in modo
intero;

2. Pulire il filo della lama prima dell'affilatura;

3. Estrarre I'affilatoio e lubrificarne le aste;

4. Estrarre I'affilatoio e ruotarlo di 180°, abbassare la mola destra con il dito, quindi porre I'affilatoio in posizione
di funzionamento,

5. Assicurarsi che la superficie della mola sia adiacente alla superficie del filo. In caso contrario, regolarla.

6. Attivare l'alimentazione e lasciare in funzione la lama per 1-2 minuti, quindi arrestare la macchina e verificare
che la lama sia correttamente affilata. In caso negativo, ripetere I'operazione;

7. Abbassare la mola sinistra e assicurarsi che la sua superficie sia adiacente a quella della lama, quindi affilare
per 3 secondi per rimuovere la bava;

8. Riporre I'affilatoio nella posizione iniziale al termine dell'operazione;

9. Mantenere sempre la mola pulita per favorirne il corretto funzionamento;

10.Per evitare lesioni, non avvicinare gli occhi al punto di rotazione della mola.

TENERE LELETTRODOMESTICO FUORI DALLA PORTATA DEI BAMBINI




Manutenzione

. Precauzioni antiruggine per la lama:

. asciugare la lama con un panno asciutto dopo I'uso;

. cospargere il filo della lama con olio di cottura utilizzando un panno asciutto;

. affilare la lama ogni giorno per prevenirne l'arrugginimento;

. Ingrassaggio della guida:

. spingere il carrello su un lato e rimuovere lo sporco e il grasso presenti sulla guida con un panno asciutto;
. cospargere con il dito l'intera superficie della guida con grasso e lubrificarla;

. si consiglia di ingrassare la guida una volta alla settimana.

. Lubrificazione dell'asta del pressamerce:

. pulire innanzitutto I'asta del pressamerce con un panno asciutto;

. applicare I'olio di cottura su entrambe le aste, quindi sollevare e abbassare il pressamerce per distribuire
uniformemente I'olio e garantire cosi il corretto funzionamento del pressamerce;

c. € opportuno lubrificare I'asse ogni giorno.

. Lubrificazione dell'affilatoio:

. pulire le aste dell'affilatoio prima di affilarlo;

. applicare I'olio di cottura su entrambe le aste;

. ruotare e far scorrere I'asta fino a constatare che funziona correttamente;

. Lubrificazione della testa di localizzazione:

. ruotare completamente il posizionatore di fissaggio in senso opposto rispetto alle lancette;

. pulire la testa di localizzazione e applicarvi dell'olio di cottura;

. riportare il posizionatore di fissaggio nella posizione di partenza;

. € opportuno lubrificare la testa ogni settimana senza applicare un'eccessiva quantita di olio.
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Pulizia

1. Spegnere la macchina e togliere I'alimentazione prima di ogni intervento di pulizia. Assicurarsi inoltre di
riportare il regolatore dello spessore di taglio nella posizione di zero.

2. Non utilizzare prodotti chimici o abrasivi. Non utilizzare spazzole o utensili di altro tipo che possano
danneggiare i componenti dell'affettatrice.

3. Pulire la macchina con un panno sottile imbevuto di detersivo, quindi asciugarla. Assicurarsi di pulire a fondo

la macchina ogni giorno.

4. Rimuovere il coprilama prima della pulizia e pulire anche il carrello portaprodotto.
5. Indossare guanti di sicurezza durante I'operazione;

6. Non toccare il filo della lama;

7. L'operazione & pericolosa e deve essere eseguita con cautela;

8. Lasciare la macchina in funzione per cinque minuti dopo la pulizia.

9. Attenzione: evitare il lavaggio diretto con acqua.

SMALTIMENTO E IL RICICLAGGIO DI QUESTO PRODOTTO

Questo prodotto € contrassegnato dal seguente simbolo:

Il prodotto non deve essere smaltito assieme agli altri rifiuti generici dei paesi dell’'Unione europea. Per

evitare eventuali danni ambientali e alla salute umana derivante dallo smaltimento dei rifiuti non controllato,

riciclare il prodotto in maniera responsabile per promuovere il riutilizzo sostenibile delle risorse materiali.

Utilizzare gli appositi sistemi raccolta oppure contattare il rivenditore presso cui il prodotto & stato L
acquistato, che provvederanno al suo riciclaggio in conformita alle norme di sicurezza ambientale.




Key to main components of the appliance

Im

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance.

B) Base: it is equipped with a collection surface for sliced food products and support feet (B1) to level the
appliance.

C) Rib: used to set food product thickness.

D) Cutting blade: it is equipped with a blade cover (D1)and slice guard to promote product detachment.

E) Carriage: it supports food product and is equipped with a handle (E2) to slide the carriage and a product
press device (E1) to keep the product to be sliced in place.

F) Sharpening unit: it is equipped with to abrasive disks and is used to sharpen the cutting blade.

G) Self-Locking: allows the disassembly of the trolley for cleaning in total safety

SAFETY INFORMATION

READ AND UNDERSTAND ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING.

SAVE THIS INSTRUCTION.

Please read and understand this entire manual before attempting to assemble, operate or install the product. This

manual contains important information about the assembly, operation and maintenance. General safety information

is presented in these first few pages. Please keep this manual for future reference and to educate new users of this
product.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using an electrical appliance, basic safety precautions should always be followed, otherwise,
the potential risk of fire, electric shock and/or injury will be occurred.
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When using electrical appliances, basic precautions should always be followed, including the following:

* the power must be complied with electric requirements on the label rating, it will cause the serious trouble of

the fire or the machine if improperly use.

» The machine must be earthed when using, it is dangerous to get an electric shock if not ground or not reliable

to be grounded.

* Please turn off all switch and unplug when Emergency happen.

* The hand or other part of body not allow to enter workspace when the machine open, or will hurt you.

* The machine should be repaired by manufacturer or agent if the machine fault.

* We are not Responsible for hurting or equipment fault as self amending machine.

* When the electric wire damage, must instead of it.

* The electric wire must be used special soft wire, buy it from manufacturer or repair department.

* The machine can not be wash by water, the machine is not the waterproof structure, it will cause get an

electric shock and damage the mechanical departments and electric parts.

* Please turn off all switches when not operate and unplug.

* Please stop operate and unplug when workman clean the machine.

» Must to stop the machine operate when find the machine operate unusually.

+ Often to check blade-cover, table loading meat, slice and other parts whether tight or damage.

* Can not cut the frozen meat below the temperature of -60J.

* Please attach the manual operation when resell the machine.

* Please contact with our when damage or lose the manual operation.

* Please contact us when you meet other items which not detail in the manual operation.

« Ground terminal must be ground before the slicer is fixed.

« Avoid resulting in personal server injury due to leakage.

« Slicer operates automatically; keep hand clear, Failure to comply may result inpersonal server injury due to
leakage.

« Clean and change blade of slicer, be careful of blade-edge hurt your finger.

Technical information

Model HBS220JS HBS250 HBS300 HBS300L
Voltage 220~240V 220~240V 220~240V 220~240V
Power 120W 150W 250W 250W
Blade diameter 220 (mm) 250 (mm) 300 (mm) 300 (mm)
Dimension 490x370x330 (mm) | 520x420x380(mm) | 560x490x450(mm) | 560x490x450(mm)
Weight 12kg 18kg 23kg 24.5kg
Noise level <70 dB(A)




Operation Instruction

1. The machine should be installed on a work surface that has sufficient stability and strength to support the
weight of the machine.

2. Make sure that the line voltage of your main power source matches the rated voltage of the machine .

3. Turn the switch on and let the machine race about 2-3 minutes look if the machine works well.

4. Turn the switch on, the lade rotate on the opposite way of watch hands.

5. Adjust the slice thickness by turning the slice thickness regulator on the opposite way of watch hands. And
turn the fixing positioner knob on the opposite way of watch hands. Make the fixing positioner head get in touch
with the plate.

6. Pushing the product carriage forward and back over the blade with a continuous motion, using the product
pusher handle and the pusher knob.

7. After slicing the desired amount of the zero position. Turn the fixing positioner knob and let the fixing
positioner head back to the original position

8. You can now move away the slices and the product.

Blade Sharpening:

1. You ought to sharpen the blade when the slice thickness not even or the slices broken not piece.

2. Clean the edge of blade before sharpening.

3. Pull the sharpener out and lubricate the sharpener axles as it works well.

4. Pull the sharpener out and turn 180°, press the right side stone down by finger then put the sharpener to the
working position.

5. Make sure that the surface of stone is

nesting closely to the surface of edge. If not, please adjust it.

6. Turn the power on and the blade work 1-2 minutes, stop the machine look if the blade is sharpened well, if
not, continuous.

7. Press the left side stone down and make sure the surface of stone is nesting closely to the surface of blade,
then sharpen 3 seconds to remove the burr.

8. Put the sharpener back to the original position after work.

9. Always keep the stone clean as the stones work well.

10.Do not make your eyes look right to the way that the stone rotate in order to the hurt from the piece of the

stone.

KEEP OUT OF CHILDREN'S REACH




Maintenance

1. Blade rustproof:

a. Dry the blade with fry cloth after work;

b. Spread the cooking oil on the edge of the blade with dry cloth;

c. Sharp the blade every day to prevent rust.

2. Guide lubrication:

a. Push the carriage to one side, and clean the grease dirt of the guide with dry cloth;
b. Smear the guide surface with grease by finger, well spread and lubricate;

c. It is suitable to lubricate the guide every week.

3. Pusher axle lubrication:

a. Clean the pusher axle with dry cloth first;

b. Put the cooking oil on the both of the axles and pull the pusher up and down to make the oil well spread and
the pusher work well

. It is suitable to lubricate the axle every day.

. Sharpener lubrication

. Clean the sharpener axle before sharpening;

. Put the cooking oil on the both of the axles;

. Turn around and slide the axle until the axles work well.

. Localizing head lubrication:

. Turn the fixing positioner on the opposite way of watch hands to the max length;
. Clean the localizing head and put the cooking oil on;

. The trun the fixing positioner back to the original position;

. It is suitable to lubricate it every week and do not spread too much oil.
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Cleaning

1. Always turn off and unplug the machine before cleaning, and make sure to turn the slice thickness regulator
to zero position.

2. Never use any chemical or abrasive products. Do not use a brush or any other type of utensils instrument,
which could damage the different piece of the slicer.

3. Use a damp cloth in detergent to clean the machine, thin and dry. Make sure to clean the machine completely
every day.

4. Removing the blade cover away from the blade when cleaning, and clean the product carriage too.

5. Warnings for blade cleaning:

6. Wear a safety glove for making this operation;

7. Do not touch the edge of the blade;

8. This is a dangerous operation be careful.

9. You ought to race the machine 5 minutes after cleaning.

10. Attention: Do not wash the machine by e water directly.

water directly.

INFORMATION ON DISPOSAL AND RECYCLING OF THIS PRODUCT

This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes
throughout the EU. To prevent possible harm to the environment or human health from
uncontrolled waste disposal, recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material
resources. To return your used device, please use the return and collection systems or contact
the retailer where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.




Composants de I’appareil E{

A G

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires, pour faire fonctionner
I'appareil .

B) Corps: Est équipé d'un plateau de récupération pour déposer I'aliment tranché et de pieds (B1) pour niveler
l'ustensile.

C) Voile: Permet de définir I'épaisseur de I'aliment.

D) Lame: Est équipée d'un couvre-lame (D1) et d'un pare-tranche pour favoriser le détachement de I'aliment
par la lame.

E) Chariot: Supporte I'aliment et est équipé de la poignée (E2), pour faire coulisser le chariot et du dispositif
poussoir (E1) pour maintenir I'aliment a trancher.

F) Groupe d'aiguisage: Est équipé de deux ressorts abrasifs et sert a aiguiser la lame.

G) Verrouillage automatique: permet le démontage du chariot pour le nettoyage en toute sécurité

Consignes de sécurité

LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT UTILISATION.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Ce manuel contient des informations importantes pour l'installation, I'exploitation et I'entretien. Les consignes de
sécurité générales sont présentées dans les premieres pages du manuel. Conservez ce manuel pour référence
future et pour apprendre aux nouveaux utilisateurs sur le fonctionnement du produit.

MISES EN GARDE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez un appareil électrique, vous devez toujours suivre les précautions de
sécurité de base. Dans le cas contraire, vous vous exposez a des risques d'incendie, de choc
électrique et / ou des blessures.
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Toujours prendre les précautions de base lors de I'utilisation d'appareils électriques, et notamment les suivantes :

+ |'alimentation électrique doit étre conforme avec les instructions de la plaque nominale afin d'éviter tout
risque d'incendie ou de dégats en cas d'utilisation incorrecte.

+ L'appareil doit &tre mis a la terre lors de son utilisation, afin d'éviter tout risque de choc électrique.

* En cas d'urgence, veuillez arréter I'appareil et le débrancher.

«  Evitez de passer votre main ou une autre partie de votre corps dans I'espace de travail lorsque I'appareil
est ouvert pour ne pas vous blesser.

* L'appareil doit étre réparé par le fabricant ou son représentant en cas de dommage.

* Nous ne sommes pas responsables des blessures survenues ou des dommages lors des tentatives
personnelles de réparer I'appareil.

* Sile cable électrique est abimé, il doit étre remplacé.

» Le cable électrique utilisé est d'un calibre particulier, vous devez vous le procurer aupres du fabricant ou du
service de réparation.

+ L'appareil ne doit pas étre nettoyé avec de l'eau, il n'est pas résistant a I'eau. Le contact avec I'eau peut
provoquer un choc électrique et endommager les parties mécaniques et électriques.

* Pendant les périodes d'inutilisation, arrétez I'appareil et débranchez-le.

* Lors du nettoyage vous devez arréter et débrancher I'appareil.

»  Sivous détectez une défaillance de I'appareil, arrétez immédiatement son utilisation.

» Vérifiez souvent le couvercle de la lame, le plateau de chargement de viande, la trancheuse et les autres
piéces pour vous assurer qu'elles sont bien serrées et sans défauts.

* Ne tranchez pas de viandes congelées avec des températures inférieures a -6 (1.

» Sivous revendez l'appareil, veuillez joindre le manuel d'utilisation.

*  Veuillez nous contacter si vous perdez ou abimez le manuel.

*  Veuillez nous contacter pour tout probléme non mentionné dans le manuel.

. La mise a la terre doit étre effectuée avant la fixation de la trancheuse.

- Dans le cas contraire, de graves blessures pourraient survenir.

. Latrancheuse est automatique, évitez le contact avec vos mains car cela pourrait entrainer de graves
blessures.

. En nettoyant et en remplagant la lame de la trancheuse, veillez a ne pas vous couper.

Fiche technique

Modeéle HBS220JS HBS250 HBS300 HBS300L
Alimentation 220~240V 220~240V 220~240V 220~240V
Puissance 120W 150W 250W 250W
Diamétre de lame 220 (mm) 250 (mm) 300 (mm) 300 (mm)
Dimensions 490x370x330 (mm) | 520x420x380(mm) | 560x490x450(mm) | 560x490x450(mm)
Poids 12kg 18kg 23kg 24,5kg
Niveau de bruit <70 dB(A)




Utilisation

1. L'appareil doit étre placé sur un plan de travail suffisamment stable et résistant pour supporter son poids.

2. Veillez a ce que la tension nominale de la source d'alimentation corresponde a la tension nominale de
I'appareil.

3. Démarrez I'appareil et laissez-le tourner pendant 2-3 minutes et vérifiez si I'appareil fonctionne correctement.
4. Démarrez I'appareil avec l'interrupteur, la lame tournera dans le sens opposé des protections.

5. Ajustez I'épaisseur de la trancheuse en tournant le régulateur dans le sens opposé des protections. Tournez
la molette du dispositif de placement dans le sens opposé des protections. Faites connecter le support de
fixation avec la plaque.

6. Poussez le chariot du produit vers I'avant et vers I'arriére sur la lame avec un mouvement continu, a l'aide de
la poignée poussoir et de la molette poussoir.

7. Aprés avoir coupé la quantité désirée, revenez a la position zéro. Tournez la molette du dispositif de fixation
et laissez la téte du support de fixation retourner a la position initiale.

8. Vous pouvez maintenant retirer les tranches et le produit.

AffGtage de la lame

1. Vous devez afflter la lame lorsque vous constatez que I'épaisseur des tranches n'est pas égale ou lorsque
les tranches se cassent.

s2. Nettoyez I'extrémité de la lame avant de I'afflter.

3. Retirez I'affiteur et lubrifiez les essieux afin de garantir leur fonctionnement.

4. Retirez I'aff(teur et tournez-le a 180°, appuyez sur la pierre du c6té droit pour la pousser vers le bas et
remettez I'affGteur dans la position de fonctionnement.

5. Veillez a ce que la surface de la pierre soit proche de la surface de I'extrémité. Dans le cas contraire,
réglez-la.

6. Mettez I'appareil en marche et laissez la lame fonctionner 1 a 2 minutes, puis arrétez I'appareil pour regarder
si la lame est correctement affiitée. Sinon, continuez.

7. Appuyez sur la pierre du cété gauche pour la pousser vers le bas et veillez a ce que la surface de la pierre
soit proche de la surface de I'extrémité, puis affitez pendant 3 secondes pour retirer les bavures.

8. Remettez I'afflteur dans sa position initiale aprés I'opération.

9. Maintenez toujours la pierre propre pour un bon fonctionnement.

10. Ne regardez pas dans la direction de rotation de la pierre afin d'éviter de vous blesser avec des morceaux
de pierre.

TENIR HORS DE LA PORTEE DES ENFANTS




Entretien:

1. Lame antirouille :
a. Séchez la lame avec un tissu sec apres |'utilisation ;

b. Etalez de I'huile alimentaire sur la lame a I'aide d'un tissu sec :

c. Afflitez la lame tous les jours pour éviter qu'elle ne rouille.

2. Lubrification du guide :

a. Poussez le chariot sur le cbté et nettoyez la graisse du guide avec un tissu sec ;

b. Graissez la surface du guide avec les doigts, étalez bien et lubrifiez ;

c. Il est recommandé de lubrifier le guide toutes les semaines.

3. Lubrification de I'essieu du poussaoir :

a. Nettoyez d'abord I'essieu du poussoir a l'aide d'un tissu sec ;

. Appliquez de I'huile alimentaire sur les deux essieux et tirez le poussoir vers le haut et vers le bas pour étaler
I'nuile et garantir le fonctionnement correct du poussoir

c. Il est recommandé de lubrifier I'essieu tous les jours.

O

4. Lubrification de I'affGteur

a. Nettoyez l'essieu de I'afflteur avant d'afflter ;

b. Appliquez de I'huile de cuisson sur les deux essieux ;

c. Retournez et glissez I'essieu jusqu'a ce qu'il fonctionne correctement.

5. Lubrification de la téte de placement :

a. Tournez le dispositif de fixation dans le sens contraire des protections jusqu'au bout ;

b. Nettoyez la téte de placement et appliquez de I'huile alimentaire ;

c. Tournez le dispositif de fixation pour le remettre dans la position initiale ;

d. Il est recommandé de le lubrifier toutes les semaines et de ne pas appliquer trop d'huile.
Nettoyage

1. Arrétez et débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer et veillez a placer le régulateur d'épaisseur de
la trancheuse en position zéro.

2. N'utilisez jamais de produits chimiques ou abrasifs. N'utilisez pas de brosse ou autre type d'outil qui
risquerait d'endommager les différentes pieces de la trancheuse.

3. Utilisez un tissu humide avec du détergent pour nettoyer la machine et essuyez. Veillez a nettoyer
entiérement la machine tous les jours.

4. Retirez le couvercle de la lame lors du nettoyage et nettoyez également le chariot.

5. Avertissements pour le nettoyage de la lame :

6. Utilisez un gant de sécurité pour cette opération ;

7. Ne touchez pas l'extrémité de la lame ;

8. Cette opération est dangereuse, soyez vigilant.

9. Vous devez faire fonctionner I'appareil 5 minutes apres le nettoyage.

10. Attention : Ne lavez pas l'appareil a I'eau

L'ELIMINATION ET LE RECYCLAGE DE CE PRODUIT

Cela signifie qu'en tant que déchet électrique et électronique, il ne doit pas étre éliminé avec les déchets

ménagers ordinaires, mais séparément.

Conformément a la directive DEEE, tous les états membres doivent assurer la collecte, le transport et le

recyclage des déchets électriques et électroniques. Dans I'Union européenne, les ménages privés peuvent

remettre gratuitement leurs équipements hors d'usage a des centres de recyclage spécifiques. Dans certains états
membres, les appareils hors d'usage peuvent étre remis au vendeur auprés duquel ils ont été acquis, sous réserve de
I'achat de nouveaux produits. Pour obtenir des informations supplémentaires concernant les modalités d'élimination des
déchets électriques et électroniques, contacter le vendeur, le distributeur ou les autorités locales.
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Erklarung der hauptkomponenten des gerats L

A) Schalttafel: mit den flr das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen ausgestattet.

B) Untergestell: mit einer Auffangflache fur die Ablage des aufgeschnittenen Lebensmittels und mit Stutzfupen
(B1) fur die Nivellierung des Gerats ausgestattet.

C) Segel: zur Bestimmung der Starke des aufzuschneidenden Lebensmittels.

D) Schneideklinge: mit einer Klingenabdeckung (D1) und einem Scheibenschutz ausgestattet, um die
Ablésung des Produkts von der Klinge zu beguinstigen.

E) Schlitten: tragt das Lebensmittel und ist mit einem Griff (E2) zur Verschiebung des Schlittens und mit einem
Produktniederhalter (E1) zum Blockieren des aufzuschneidenden Produkts ausgestattet.

F) Schleifgruppe: mit zwei Schleifscheiben ausgestattet, zum Schleifen der Schneideklinge.

G) Selbstsichernd: Ermoéglicht die Demontage des Wagens fir die Reinigung in absoluter Sicherheit

SICHERHEITSINFORMATIONEN

LESEN UND VERSTEHEN SIE ALLE ANWEISUNGEN VOR DER VERWENDUNG.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG AUF.

Das vorliegende Handbuch enthalt wichtige Informationen in Bezug auf Zusammenbau, Betrieb und Wartung. Auf
den ersten Seiten finden Sie die allgemeinen Sicherheitshinweise. Bitte bewahren Sie dieses Handbuch gut auf,
damit Sie auch in Zukunft darin nachschlagen kénnen und neue Benutzer des Produkts einweisen kénnen.

WICHTIGE SCHUTZMASSNAHMEN
Bei der Verwendung von elektrischen Geraten sollten die grundlegenden
Sicherheitsvorkehrungen stets eingehalten werden. Andernfalls besteht Brand-, Stromschlag-
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und/oder Verletzungsgefahr.

Bei der Verwendung von elektrischen Geraten, sollten die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen immer
befolgt werden, einschlieflich:

+ Die Versorgung muss mit den elektrischen Anforderungen auf dem Kennschild ibereinstimmen; bei
unsachgemafer Verwendung der Maschine kann es zu ernsthaften Schwierigkeiten kommen und es besteht
Brandgefahr.

» Die Maschine muss fiir die Verwendung geerdet werden; wird die Maschine nicht an die Erdung
angeschlossen oder wird der Anschluss nicht fachgerecht hergestellt, besteht Stromschlaggefahr.

+ Bei einem Notfall sind alle Schalter auszuschalten und der Netzstecker zu ziehen.

*  Wenn die Maschine gedffnet ist, diirfen keine Hande oder andere Korperteile in den Arbeitsbereich der
Maschine gelangen, es besteht Verletzungsgefahr.

* Im Fall einer Stérung ist die Maschine vom Hersteller oder von einem bevollmachtigtem Vertreter zu
reparieren.

*  Wir Ubernehmen keine Verantwortung fir Verletzungen oder Stérungen am Gerat, wenn eigenmachtig
Veranderungen vorgenommen werden.

» Ist das Stromkabel beschadigt, so muss es ausgewechselt werden.

» Fir die Stromversorgung ist ein spezielles Kabel zu verwenden; dieses ist beim Hersteller oder in der
Reparaturabteilung erhaltlich.

* Die Maschine darf nicht mit Wasser gewaschen werden da das Gehause der Maschine nicht wasserdicht
ist. Es kann zu Stromschlagen oder Schaden an den mechanischen und elektrischen Teilen kommen.

«  Wenn das Gerat nicht verwendet wird, sind alle Schalter auszuschalten und der Netzstecker zu ziehen.
* Wahrend der Reinigung des Gerates ist der Betrieb einzustellen und der Netzstecker zu ziehen.

*  Werden Unregelmafigkeiten im Betrieb der Maschine festgestellt, ist diese unverzlglich abzuschalten.

+ Die Klingenabdeckungen, Fleischzufuhrplatte, die Schneidvorrichtung und andere Teile sind regelmalig
auf festen Sitz und Beschadigungen zu Uberprifen.

» Es darf kein gefrorenes Fleisch mit Temperaturen unter -6] geschnitten werden.

* Beim Verkauf der Maschine ist die Betriebsanleitung beizufiigen.

* Falls die Betriebsanleitung beschadigt wird oder verloren geht, ist der Hersteller zu kontaktieren.

* Falls Unklarheiten auftreten, die in der Betriebsanleitung nicht beschrieben sind, ist der Hersteller zu
kontaktieren.

e Die Erdklemme muss vor Befestigung der Maschine angeschlossen werden.

e Andernfalls kann es zu schweren Personenschaden durch Stromverlust kommen.

o Der Betrieb der Schneidemaschine ist automatisch; Hande vom Gerat fernhalten; andernfalls kann es zu
schweren Personenschaden durch Stromverlust kommen.

o Vorsicht beim Reinigen und Auswechseln der Klingen der Schneidvorrichtung; die Klingen sind sehr scharf
und kdénnen Verletzungen an den Fingern verursachen.

Technische Angaben




Bedienungsanleitung

1. Die Maschine ist auf einer Arbeitsoberflache zu installieren, die entsprechend stabil und robust ist, um das
Gewicht der Maschine zu tragen.

2. Es ist sicherzustellen, dass die Versorgungsspannungs mit der Nennspannung des Gerats Ubereinstimmt.
3. Den Schalter betatigen und die Maschine ungefahr 2-3 Minuten laufen lassen, um zu Uberprifen, dass sie
einwandfrei funktioniert.

4. Den Schalter betéatigen, die Klinge lauft gegen den Uhrzeigersinn.

5. Die Schnittbreite durch Drehen des entsprechenden Reglers gegen den Uhrzeigersinn einstellen. Den
Schalter der Positioniervorrichtung gegen den Uhrzeigersinn drehen. Den Kopf der Positioniervorrichtung in
Berthrung mit der Platte bringen.

6. Nun den Produktschlitten mit gleichmaRigen Bewegungen vor und zurlick Gber die Klinge bewegen und
dabei den Produkthalter und den Knopf des Produkthalters betatigen.

7. Nach Schneiden der gewlnschten Menge wieder in die Ausgangsposition zurlickkehren. Den Schalter der
Positioniervorrichtung drehen und die Positioniervorrichtung in die urspringliche Position zurtickbringen.

8. Nun koénnen die Scheiben und das Produkt entfernt werden.

Schleifen der Klinge:

1. Die Klinge jedes Mal schleifen, wenn die Schnittdicke unregelmaRig ist oder die Scheiben beim Schneiden
zerfallen.

2. Vor dem Schleifen, die Schnittflachen der Klinge reinigen.

3. Die Schleifvorrichtung herausziehen und die Achsen der Schleifvorrichtung schmieren.

4. Die Schleifvorrichtung herausziehen und um 180° drehen, den rechten Schleifstein mit dem Finger nach
unten dricken und die Schleifvorrichtung in Betriebsposition bringen.

5. Sicherstellen, dass sich die Oberflache des Schleifsteins ganz nah an der Schneidflache befindet.
Andernfalls die entsprechende Regulierung vornehmen.

6. Die Maschine einschalten und die Klinge ungefahr 1-2 Minuten arbeiten lassen; anschlieffend die Maschine
ausschalten und Uberprifen, dass die Klinge gut gescharft ist. Andernfalls ist der Vorgang zu wiederholen.

7.
Modell HBS220JS HBS250 HBS300 HBS300L Den
Spannung 220~240V 220~240V 220~240V 220~240V linke
Leistung 120W 150W 250W 250W
Klingendurchmesser 220 (mm) 250 (mm) 300 (mm) 300 (mm) n
Abmessungen 490x370x330 (mm) | 520x420x380(mm) | 560x490x450(mm) | 560x490x450(mm) | Schl
Gewicht 12kg 18kg 23kg 24,5kg eifst
Gerauschpegel <70 dB(A) ein




nach unten driicken und sicherstellen, dass sich die Oberflache des Schleifsteins ganz nah an der
Schneidflache befindet, dann 3 Sekunden lang schleifen, um den Grat zu entfernen.

8. Nach Beendigung des Vorgangs die Schleifvorrichtung wieder in ihre urspringliche Position bringen.

9. Darauf achten, dass der Schleifstein immer sauber ist, um seinen einwandfreien Betrieb gewahrleisten zu
koénnen.

10. Die Augen niemals an den Drehpunkt des Schleifsteins annahern, um Verletzungen zu vermeiden.e

DAS GERAT DARF NICHT IN DIE HANDE VON KINDERN GELANGEN.

Wartung:

1. Rostschutzvorkehrungen fir die Klinge:

a. Die Klinge nach dem Betrieb mit einem trockenen Tuch abreiben.

b. Mit einem trockenen Tuch Speisedl auf die Schneidflache der Klinge auftragen.

c. Die Klinge taglich schleifen, um Rostbildung zu verhindern.

2. Schmierung der Fihrungsschiene:

a. Den Schlitten auf eine Seite bringen und den Schmutz und das Fett auf der FUhrungsschiene mit einem
trockenen Tuch entfernen.

b. Auf der Oberflache der Fihrungsschiene mit dem Finger Schmierfett auftragen, gut verteilen und schmieren.
c. Es wird empfohlen, die Fihrungsschienen wochentlich zu schmieren.

3. Schmierung der Achse des Podukthalters

a. Die Achse des Podukthalters zuerst mit einem trockenen Tuch reinigen;

b. Auf beide Seiten der Achse Speisedl auftragen und anschlieRend den Produkthalter auf und ab bewegen,
damit das Ol gut verteilt und dadurch der einwandfreie Betrieb gewahrleistet wird.

c. Es wird empfohlen, die Achse taglich zu schmieren.

4. Schmierung der Schleifvorrichtung

a. Vor dem Schleifen die Achse der Schleifvorrichtung reinigen;

b. Auf beide Seiten der Achse Speisedl auftragen;

c. Die Achse drehen und laufen lassen, bis sie einwandfrei funktioniert.

5. Schmierung des Lokalisierungskopfes:

a. Die Positioniervorrichtung bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn drehen;

b. Den Lokaliasierungskopf reinigen und Speisedl auftragen;

c. AnschlieRend die Positioniervorrichtung wieder in ihre urspringliche Position bringen.

d. Es wird empfohlen, den Lokalisierungkopf wéchentlich zu schmieren und nur geringe Mengen Ol
aufzutragen.

Verwendung der grillfunktion

1. Vor der Reinigung muss die Maschine immer ausgeschaltet und der Netzstecker gezogen werden;
aullerdem ist sicherzustellen, dass die Schnittbreitenregulierung auf Null gestellt wurde.

2. Niemals chemische oder scheuernde Produkte verwenden. Keine Blrsten oder andere Gegenstande zum
Reinigen verwenden, welche die Komponenten der Schneidemaschine beschadigen konnten.

3. Ein feuchtes, in Reinigungsmittel getranktes Tuch zur Reinigung verwenden und abschliefiend die Maschine
abtrocknen. Die Maschine ist jeden Tag griundlich zu reinigen.




4. Zur Reinigung den Klingenschutz von der Klinge entfernen und auch den Produktschlitten reinigen.
5. Warnhinweise fiir die Reinigung der Klingen:

6. Zur Durchfiihrung dieser Tatigkeit sind Schutzhandschuhe zu tragen;

7 Die Schneidflache der Klinge nicht berlhren;

8. Dieser Vorgang ist gefahrlich und ist besonders vorsichtig durchzufiihren.

9. Nach der Reinigung die Maschine ungefahr 5 Minuten lang laufen lassen.

10. Achtung: Die Maschine nie direkt mit Wasser waschen.

INFORMATION ZU ENTSORGUNG UND RECYCLING DIESES PRODUKTS

Dieses Zeichen gibt an, dass das Produkt im Bereich der Europaischen Union nicht im Hausmuill entsorgt
werden darf. Recyclen Sie dieses Produkt verantwortungsvoll, um etwaige Schaden fiir die Umwelt oder
die menschliche Gesundheit auf Grund unkontrollierter Miillentsorgung zu vermeiden und die nachhaltige
Wiederverwertung der Materialien zu férdern. Fir die Rickgabe ihres gebrauchten Gerats wenden Sie
sich bitte an die Riickgabe- und Sammelstellen oder kontaktieren Sie den Handler, bei dem Sie das
Produkt erworben haben. Auf diese Weise wird es einer umweltfreundlichen Wiederverwertung zugefu.
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Componentes principales del aparato

A) Cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir el
funcionamiento de la maquina .

B) Base: posee un plano de recoleccidn para depositar el producto alimenticio cortado y pies de apoyo
(B1) para nivelar el aparato.

C) Regulador del espesor: permite fijar el espesor del producto a cortar.

D) Cuchilla de corte: esta equipada con un cubre cuchilla (D1) y con un sujeta lonchas que facilita la
separacion del producto de la cuchilla.

E) Carro: sostiene el producto alimenticio y esta equipado con un mango (E2), para hacer deslizar el
carro y un dispositivo prensador de producto (E1) que sujeta el producto que se corta.

F) Grupo afilador: posee dos muelas abrasivas y sirve para afilar la cuchilla de corte.

G) Autobloqueo: permite el desmontaje del carro para una limpieza con total seguridad.

INFORMACION DE SEGURIDAD

LEAY COMPRENDA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES.

Por favor, lea y comprenda enteramente este manual antes de intentar montar, hacer funcionar o instalar el
producto. Este manual contiene informacién importante sobre el montaje, el funcionamiento y el mantenimiento
de esta batidora de pie. La informacion de seguridad de base se presenta en estas primeras paginas. Por
favor, conserve este manual para futuras consultas y para formar los nuevos usuarios del producto.

PRECAUCIONES IMPORTANTES
Al usar un aparato eléctrico, deben seguirse siempre las precauciones basicas de seguridad, de lo
contrario, podria producirse un riesgo potencial de incendio, choque eléctrico y / o lesiones.
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Cuando se utilizan aparatos eléctricos, deben seguirse las precauciones bésicas de seguridad,
incluyendo las siguientes:

+ la alimentacién debe cumplir con los requisitos eléctricos de la placa de identificacion, o se produciran
problemas graves en la maquina.

+ La maquina debe estar conectada a tierra durante el uso. Existe el peligro de recibir una descarga
eléctrica si no esta correctamente conectada a tierra.

+ Por favor, en caso de Emergencia apague todos los interruptores y desenchufe el aparato.

»  Estéa prohibido introducir las manos u otras partes del cuerpo en el &rea de trabajo cuando la maquina
esta abierta, o podrian producirse lesiones.

+ Encaso de averia, la maquina debe ser reparada por el fabricante o un agente.

+ Elfabricante no es responsable por dafios o averias del equipo en caso de manipulacién de la
maquina.

» Siel cable eléctrico esta dafado, debe ser sustituido.

» Para el cable eléctrico debe utilizarse un alambre suave, vendido por el fabricante o por su oficina de
reparaciones.

* No se debe lavar la maquina con agua, ya que la estructura no es impermeable y, por tanto, se
produciria un choque eléctrico y dafios a las partes mecanicas y eléctricas.

« Por favor, apague todos los interruptores y desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

»  Por favor, apague el aparato y desenchufelo durante la limpieza.

» Pare el aparato si nota un funcionamiento anémalo de la maquina.

+ Controle frecuentemente que las cuchillas, la tolva para la carne y otras piezas no estén dafiadas.

* No corte carne congelada por debajo de -6°C

*  Por favor, adjunte este manual al vender el aparato.

+  Por favor, péngase en contacto con el fabricante si el manual se pierde o se dafa.

»  Por favor, péngase en contacto con el fabricante en caso de accesorios no mencionados en el
manual de instrucciones.

» Elborne de puesta a tierra debe conectarse a tierra antes de fijar la picadora.

+ De este modo se evitara procurar lesiones graves al personal de servicio debidas a pérdidas.

» La picadora funciona automaticamente; mantenga las manos fuera del aparato, de lo contrario,
podrian producirse lesiones personales graves debidas a pérdidas.

* Limpie y cambie las cuchillas de la picadora prestando atencion a que el borde de las cuchillas no
entre en contacto con los dedos.

Informacion técnica

Modelo HBS220JS HBS250 HBS300 HBS300L
Tension 220~240V 220~240V 220~240V 220~240V
Potencia 120W 150w 250W 250W
Diametro cuchilla 220 (mm) 250 (mm) 300 (mm) 300 (mm)
Dimensiones 490x370x330 (mm) | 520x420x380(mm) | 560x490x450(mm) | 560x490x450(mm)
Peso 12kg 18kg 23kg 24.5kg
Nivel de ruido <70 dB(A)




Instrucciones de uso

1.El aparato debe ser instalado en una superficie de trabajo suficientemente estable y fuerte como para
aguantar el peso de la maquina.

2. Asegurese de que la tension de linea de la fuente de alimentacion principal corresponda con la tension
nominal de la maquina.

3. Encienda mediante el interruptor y deje la maquina en marcha durante 2-3 minutos para comprobar que
funcione bien.

4. Encienda mediante el interruptor, la cuchilla girara en sentido antihorario.

5. Regule el espesor de corte girando el regulador del espesor de corte en sentido antihorario. Entonces
gire el la manija del plato de fijacion en sentido antihorario. Gire hasta que la cabeza del plato de fijacion
entre en contacto con la lamina.

6. Empuje el carro hacia adelante y hacia atras contra la cuchilla con un movimiento continuo, utilizando el
mango del empujador y la manija del plato de fijacion.

7. Tras haber cortado la cantidad deseada vuelva a la posicion cero. Gire la manija del plato de fijacién de
manera que la cabeza vuelva a su posicion original.

8. Ahora es posible extraer el producto.

Consejos utiles

1. Afile la cuchilla cuando el espesor del corte empiece a no ser uniforme o el producto se rompa en
trocitos.

2. Limpie el borde de la cuchilla antes de afilarla.

3. Extraiga el afilador y lubrique los ejes para que funcione bien.

4. Extraiga el afilador y girelo de 180°, empuije la piedra en el lado derecho hacia abajo con el dedo y
entonces coloque el afilador en la posicién de trabajo.

5. Asegurese de que la superficie de la piedra esté cerca de la superficie del borde. De no ser asi,
regulela.

6. Encienda y deje que la cuchilla gire durante 1-2 minutos, entonces detenga la maquina y mire si la
cuchilla se ha afilado bien. De no ser asi, continte.

7. Empuje hacia abajo la piedra en el lado izquierdo y asegurese de que la superficie de la piedra esté
cerca de la superficie de la cuchilla, entonces afile 3 segundos para quitar la rebaba.

8. Vuelva a colocar el afilador en su posicion original.

9. Mantenga siempre las piedras limpias para que puedan funcionar bien.

10.No mire fijamente en direccion de la piedra para evitar lesiones debidas a eventuales trozos de
piedra.

MANTENGA FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS




Mantenimiento:

. Cuchillainoxidable:

. Seque la cuchilla con un pafio seco después del uso;

. Unte el borde de la cuchilla con aceite de cocina usando un pafio seco;

. Afile la cuchilla todos los dias para evitar que se oxide.

. Lubricacién de la guia:

. Empuije el carro hacia un lado y limpie la grasa de la guia con un pafio seco;

. Lubrique la superficie de la guia esparciendo grasa con los dedos y distribuyéndola bien;
. Es necesario lubricar la guia cada semana.

. Lubricacién del eje empujador:

. Limpie el eje empujador primero con un pafio seco;

T 09 WO T 9 NO T QO -

distribuya mejora y el empujador funcione bien

. Es necesario lubricar el eje cada semana.

. Lubricacién del afilador

. Limpie el el eje del afilador antes de afilar;

. Unte los dos ejes con el aceite de cocina;

Haga deslizar los ejes hasta que funcionen bien.

. Lubricacién de la cabeza de fijacion:

. Gire la manija en sentido antihorario hasta el tope;

. Limpie la cabeza de fijacion y Untela con el aceite;

. Entonces vuelva a poner la manija en la posicién original;
. Es necesario lubricar cada semana pero sin usar demasiado aceite.
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Limpieza

1. Apague siempre y desenchufe la maguina antes de la limpieza, y asegurese de haber girado el
regulador del espesor de corte en posicidon cero.

2. Nunca use productos quimicos o abrasivos. No use un cepillo o cualquier otro utensilio que podria

dafar las diferentes piezas de la cortadora.

. Unte con aceite de cocina los dos ejes y mueva el empujador arriba y abajo para que el aceite se

3. Use un pafio seco con detergente para limpiar la maquina. Limpie completamente la maquina todos los

dia.

4. Quite el cubrecuchilla de la cuchilla durante la limpieza y limpie también el carro.
5. Advertencias para la limpieza de la cuchilla:

6. Use guantes de seguridad para esta operacion;

7. No toque el borde de la cuchilla;

8. Preste atencion, esta es una operacion peligrosa.

9. Después de la limpieza deje la maquina encendida durante 5 minutos.

10. Atencion: No lave la maquina directamente con agua.

ELIMINACION Y EL RECICLAJE DE ESTE PRODUCTO

Esta marca indica que este producto no debe eliminarse junto con otros residuos domésticos en la UE. Para
evitar los posibles dafios al medio ambiente o a la salud humana provocados por la eliminacion incontrolada
de residuos, reciclelo correctamente para promover la reutilizacion sostenible de recursos materiales. Para
devolver su dispositivo usado, utilice sistemas de devolucién y recogida o péngase en contacto con el
distribuidor donde adquiri6 el producto. El podra ocuparse del reciclaje ecoldgico y seguro del producto.




Como manter os componentes do aparelho [[

A G

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios para fazer funcionar a
maquina .

B) Base: possui um tabuleiro que recebe o produto alimentar cortado em fatias e pés de apoio reguladores
(B1) para nivelar a maquina.

C) Regulador de espessura: serve para determinar a espessura do produto alimentar.

D) Lamina de corte: possui uma proteccao da lamina (D1) e um aparador de fatias para ajudar a tirar o
produto da lamina.

E) Carrinho: suporta o produto alimentar e possui uma pega (E2), para fazer deslizar o carrinho e o dispositivo
para segurar o produto (E1) que se deseja fatiar.

F) Grupo afiag&o: possui duas molas abrasivas e serve para afiar a lamina de corte.

G) Auto-travamento: permite a desmontagem do carrinho para limpeza em total seguranca

INFORMACOES DE SEGURANCA

LER E COMPREENDER TODAS AS INSTRUCOES ANTES DO USO.
GUARDAR AS INSTRUCOES

Por favor, ler e compreender por inteiro este manual antes de tentar montar, usar ou instalar o produto.
Este manual contém informag@es importantes sobre a montagem, funcionamento e manutencao. As informacgdes
gerais de seguranca sdo apresentadas nestas primeiras paginas. E favor guardar este manual para futuras
consultas e para informar os novos utilizadores deste produto

PRECAUCOES IMPORTANTES
Ao usar um aparelho elétrico é sempre necessario respeitar as precaucdes basicas de seguranca,
caso contrario podera ocorrer risco potencial de incéndio, choque e/ou lesdes.
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Ao utilizar aparelhos elétricos, é necessario tomar as precaugdes bésicas, incluindo:

+ atensao deve estar de acordo com os requisitos elétricos indicados na etiqueta. Caso contrario podera
causar incéndios e sérios problemas a maquina se usada de forma impropria.
+ A méaquina deve ser ligada a terra quando esta sendo usada. Risco de choque elétrico se ndo estiver

ligada a terra ou se ligada a terra incorretamente.

*  Por favor desligar o interruptor geral se ocorrer alguma situacdo de Emergéncia.
A mao ou qualquer outra parte do corpo nao podera entrar na zona de trabalho da maquina ou podera
colocar em risco a seguranca do operador.
+ Em caso de falha, a maquina deveré ser reparada pelo fabricante ou por um dos seus agentes.

* N&o assumimos qualquer responsabilidade por falhas no equipamento ou por danos causados se o0
utilizador tentara por sua iniciativa reparar a maquina.
* Nao usar o cabo elétrico se danificado.

+ O fio elétrico usado deve comprado ao fabricante ou ao departamento de reparacdes.
* A maquina ndo deve ser lavada com agua. Nao sendo a prova de agua, podera causar choques elétricos e

danificar as partes mecanicas e elétricas da maquina.
+  Por favor desligar o interruptor geral quando néo estiver a trabalhar e desligar a maquina da corrente.
+ Por favor desligar o interruptor geral e desliga-la da corrente quando estdo em curso operacdes de

limpeza.

+ Em caso de funcionamento de modo estranho é necessério desligar a maquina.

+  Controlar a cobertura da lamina, o tabuleiro da carne e as outras partes para ver se estdo bem fixas e em

boas condigbes.

* Na&o cortar carne congelada com temperaturas abaixo dos -6°C°C
+ Em caso de venda da maquina a terceiros, por favor entregar o manual juntamente com ela.

*  Por favor contactar o fabricante caso o manual de instrucdes esteja danificado ou perdido.

*  Por favor contacte-nos quando encontrar problemas que ndo estejam descritos no presente manual.
¢ O terminal de terra deve estar ligado a terra antes que o fatiador seja reparado.
o Evitar lesdes graves causadas por fugas.
e O fatiador opera automaticamente; manter as méos longe do aparelho. O ndo cumprimento desta
indicac@o podera resultar em graves lesdes devido a fugas.
e Limpar e substituir a lamina do fatiador. Atencao: a lamina é bastante afiada e podera causar lesées

graves.

Informacdes técnicas

Modelo HBS220JS HBS250 HBS300 HBS300L
Tensao 220~240V 220~240V 220~240V 220~240V
Poténcia 120W 150W 250W 250W
Diametro da lamina 220 (mm) 250 (mm) 300 (mm) 300 (mm)
Dimensbes 490x370x330 (mm) | 520x420x380(mm) | 560x490x450(mm) | 560x490x450(mm)
Peso 12kg 18kg 23kg 24.5kg
Nivel de ruido < 70 dB(A)




Instrucoes para o funcionamento

1. Amaquina devera ser instalada sobre uma superficie de trabalho que seja suficientemente estavel e capaz
de suportar o peso da maquina.
2. Certificar-se que a tensao de rede corresponda a tensdo nominal da maquina.
3. Ligar o interruptor geral e deixar a maquina funcionar em vazio durante 2-3 minutos certificando-se que
funciona bem.
4. Ligar o interruptor e deixar rodar a lamina no sentido oposto dos ponteiros.
5. Ajustar a espessura de corte girando o regulador de espessura na direcdo oposta aos ponteiros. E girar o
manipulo de fixacdo na diregdo oposta aos ponteiros. Fazer de modo com que a extremidade do posicionador
toque no prato.
6. Fazer deslizar o carro porta-produto para a frente e para tras sobre a lamina num movimento continuo,
usando a pega e o0 manipulo do puxador.
7. ApGs ter cortado a quantidade desejada regressar a posi¢ao inicial. Rodar o manipulo do posicionar e
coloque a extremidade do posicionador na sua posi¢ao original.

8. Agora é possivel remover as fatias e o produto.

Afiar a lamina

1. Alamina deve ser afiada sempre que a espessura de corte € irregular ou as fatias ndo sdo cortadas
completamente.
2. Limpar a extremidade da lamina antes de afiar.
3. Extrair o afiador e lubrificar os eixos até que funcione bem.
4. Extrair o afiador e gird-lo em 180°, pressionar o lado direito da pedra usando o dedo e depois colocar o
afiador em posigéo de trabalho.
5. Certificar-se que a superficie da pedra esteja junto a extremidade da superficie. Se assim nao for, ajusta-la.
6. Ligar a maquina e deixar a lamina funcionar por 1-2 minutos, parar a maquina e certificar-se que a lamina
esteja bem afiada, se assim nao for continuar.
7. Pressionar o lado esquerdo da pedra para baixo e sertificar-se que a superficie da pedra esteja junto a
superficie da lamina, em seguida afiar durante 3 segundos.

8. Colocar o afiador na sua posi¢éo original apds ter sido utilizado.
9. Manter sempre a pedra de afiar limpa para que funcione bem.
10.Né&o olhar diretamente para a pedra em rotacdo de forma a que ndo exista o risco de poder ser atingido por
uma pedaco de pedra.

MANTER AS CRIANCAS AFASTADAS




Manutencao

1. Lamina a prova de ferrugem:

a. Secar a lamina com um pano seco ap0s 0 uso;

b. Espalhar 6leo de cozinha sobre a lamina usando um pano seco;

c. Afiar a lamina todos os dias para prevenir a ferrugem.

2. Lubrificacdo da guia:

a. Empurre o carro para um lado e limpar a guia com um pano seco;

b. Lubrificar a superficie da guia usando um dedo e espalhando o lubrificante.
c. A guia deve ser lubrificada todas as semanas.

3. Lubrificacdo do eixo do preensor:

a. Primeiro limpar o eixo do preensor com um pano Seco;

b. Colocar o 6leo de cozinha em ambos 0s eixos e puxar o preensor para cima e para baixo de forma a que o

Oleo se espalhe

c. O eixo do preensor deve ser lubrificado diariamente.

. Lubrificagdo do afiador

a. Limpar o eixo do afiador antes de lubrificar;

b. Colocar 6leo de cozinha em ambos 0s eixos;

c. Virar e fazer deslizar o eixo até que este funcione bem.

5. Lubrificac&o da cabeca de lubrificagao:

a. Girar ao maximo o posicionador na direcdo oposta aos ponteiros;
b. Limpar a cabeca de localizacéo e depositar o 6leo;

c. Entdo voltar a colocar o o posicionador na sua posigéo original;
d. Deve ser lubrificado todas as semanas sem espalhar demsiado 6leo.

D

Limpieza

1. Desligar sempre a maquina e desliga-la da corrente antes de limpar, certificar-se que o regulador de

espessura de corte esteja na sua posi¢ao inicial.

2. Nunca usar produtos quimicos ou abrasivos. Nao usar escovas ou qualquer outro tipo de instrumento que

poderda danificar as diferentes partes do fatiador.

3. Usar uma pano humido embebido em detergente para limpar a maquina, em seguida seca-la. Certificar-se

gue a maguina seja limpa todos os dias.

4. Remover a cobertura da lamina durante a operacao de limpeza e limpar também o carro do produto.

5. Adverténcia para a limpeza da lamina:

a. Usar luvas de seguranca quando se estiver fazendo esta operacéo;

6. Nao tocar na extremidade da lamina;

7. Tenha muito cuidado, esta € uma operacgéo perigosa.

8. Fazer funcionar a maquina durante 5 minutos apos as operagdes de limpeza.
9. Atencdo: N&o lavar a maquina diretamente com agua.

ELIMINACAO E RECICLAGEM DESTE PRODUTO

Observe que este produto esta marcado com este simbolo:

Essa marcacéo indica que na UE o produto ndo pode ser eliminado juntamente com outros residuos
domésticos. Para evitar possiveis riscos para o meio-ambiente ou a saide humana, devidos a uma eliminacéo
sem controlos dos residuos, reciclar o aparelho de forma responsavel para promover a reutilizagdo sustentavel
dos materiais. Para a devolucdo dos aparelhos usados, favor utilizar o sistema de recolha ou contactar o
revendedor onde foi comprado o produto. Eles podem retirar o produto para a uma reciclagem segura para o
meio-ambiente.




OCHOBHBIE KOMIIOHEHTBI IIPUBOPA
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A) WLnT ynpaBneHunA: ocHalleH opraHamu Ansa ynpasneHus pabotoun npubopa .

B) OcHoBaHMe: OCHaLleHO NpUeMHbIM CToSTIoM Ans cbopa HapesaHHOro NPoAyKTa U OnopHbIMU HOXKamu (B1)
ANs BbICTaBneHns npubopa rno ypoBHIo.

C) WUuTOK: CryXvT Ans HaCTPONKM TOMLWUHBI HAape3aeMblX MOMTUKOB MPOAYKTA.

D) IMCKOBbIN HOX: OCHALLEH 3aLnTHLIM KOXyxoM 1 (D1) n HanpasnsioLwen NoMTUKOB , obneryaroLuemn
oTAeneHne NoOMTUKOB OT HOXa.

E) KapeTka: Ha Hel pa3mellaeTcs Hape3aeMbl NPOAYKT; OHa OcHalleHa pykosaTkom(E2), cnyxaluen ans
nepemMeLLeHns KapeTkun, u NnpxuMmom npoaykra (E1) anamyaepxxaHus npogykra.

F) Y3en 3aToukun: ocHalleH ABYMS TOYMITbHBIMU KAMHAMW U CAYXUT AN 3aTOYKN HOXa.
CaMoGnoKMpYyOLWKUMACA: NO3BONSAET pa3obpaTb TeNexKy Asnsi OYMCTKM B NonHon 6e3onacHocTH

HUHPOPMAILIUA 110 BE3OITACHOCTH

NEPEQ UCNOJIb3OBAHMEM BHUMATEJIbHO NPOYUTAUTE BCE PYKOBOLCTBO.
COXPAHUTE HACTOSALLEE PYKOBOACTBO.

Moxanyncra, nepeq Tem, kak cobupaTtb, NCNONb30BaTb UNKN yCcTaHaBnMBaTb NPUBOpP, BHUMAaTENbHO npountanTe. [aHHoe
PYKOBOACTBO COAEPXKUT BaXHY0 MHpopMauuio o cbopke, MCNOoMb30BaHUM U TEXHNYECKOMY OBCNY>XMBaHUIO MUKCepa.
UHdopmaumsa o 6esonacHOCTM npeacTasneHa Ha nepBbix cTpaHuuax. CoxpaHuTe aHHOE PyKOBOACTBO ANS
ncnonb3oBaHus B ByayLliemM n obyunTe HOBbIX NOrb3oBaTenen atoro npubopa.

MEPbI BE3OINMACHOCTHU

anI ncnosrib3oBaHuUn 3neKTpoan6opOB, HeobxoauMo cobnaaTb OCHOBHbIE Mepbl
npenocTopoXXHOCTU, B NPOTUBHOM Cliy4Yae BO3HUKaeT PUCK NoXapa, yaapa 3JieKTPpUu4eCknm
TOKOM u/unu TpaBM.



giacomo
RU


MpY MCNONb30BaHUM AMEKTPUYECKUX NPUBOPOB, HEOBXOoAMMO cobntoaaTb OCHOBHbIE Mepbl MPEgOCTOPOXHOCTM, B
TOM 4Yucne cnegytollee:

*  MoLWHOCTb YCTPONCTBA AOMKHA COOTBETCTBOBATL TPEOOBaHMAM, YKa3aHHbIM Ha Tabnvyke; HenpaBunbHoe
NCNonb30BaHNE MOXET BbI3BaTb NOXap UNN 0TKa3 yCTPONCTBA.

+ [lepen ncnonb3oBaHMeM YCTPOMUCTBO AOMKHO ObiTb 3a3eMneHo. HekayecTBEHHOE NN HEHAAEXHOe
3a3eMIIeHNe rpo3nNT NOpPaKEHNEM INEKTPUYECKMM TOKOM.

* B cny4yae KpUTMYECKOro NonoXeHus, BbIKIOYMTE 1 OTKINIOYMTE BCE NEpeEKoYaTenu.

*  Koraga ycTponcTBO OTKPLITO, HE AONYCKaNTe NonagaHnsa pyk Ui gpyrux Yacten Tena B pabo4yto 30Hy, pUCK
TpaBMbl.

* [lpmn OTKa3e ycTpOWCTBA, €ro PEMOHT HEOBX0AMMO MOPYYMUTL NPOU3BOAMTEINO UK NpodeccuoHanam.

*  Mbl He HeceM OTBETCTBEHHOCTM 3a TPaBMbl UM HEUCMPABHOCTN YCTPOWCTBA NPY CaMOCTOATENIbHOM
PEMOHTE.

*  HemeaneHHo 3aMeHNTE NOBPEXAEHHbLIN SNEKTPUYECKNA NPOBO,.

+  [1nsa 3amMeHbl SMEKTPMYECKOro NPOBOAA UCMNONb3YNTE CcrieunarnbHbl MArKMA NMpoBod; NpuobpeTnte ero y
NpOV3BOAUTENS UMM HA PEMOHTHOM 3aBOAe.

*  YcTponcTBa Henb3s NPOMbIBaTb BOAOW, NOCKOMNbKY OHO HE MUMEET BOAOHEMNPOHULIAEMON KOHCTPYKLUUK; 3TO
MOXET NPUBECTU K MOPAKEHWNIO ANEKTPUYECKMM TOKOM M NOBPEXKOEHNIO MEXAHUYECKNX NN INEKTPUYECKNX
yacTen.

*  Korga He ucnonb3yeTtcs, BbIKMOUYNTE BCE NepeKriovaTeny n OTKYNTE NPOBOA NMUTAHUSA N3 PO3ETKM.

+ Korga cneumanucT o4mwaeT yCTPOUCTBO, NpekpaTmuTe paboTy 1 OTKMAYUTE ero.

+  3ameTuB nobble NPU3HaKN HENPUBBLIYHOM PaboTbl, HEMEANEHHO BbIKMOYNTE YCTPOMCTBO.

*  YacTo npoBepsinTe KPbILLKY Ne3BMs, OCKY Nogayn Msica u gpyrue 4actu Ansi NOBPEXOEHUN.

*  Henb3a pe3aTb 3aMOPOXEHHOE MSICO, TeMnepaTypa KOTOPON HMxe -6,

+ [lpu npogaxke gaHHOro yCTPOWCTBA BCerga npunarante pykoBOACTBO.

* [loTepsB unu noBpeanB pPyKOBOACTBO, CBSXKUTECH C HAMW.

+  3ameTuB nobble HeNonaakn Npy UCMNONb30BaHUM YCTPOMCTBA, CBSXKUTECH C HAMW.

e Knemma 3asemneHus gormkHa OblTb yCTaHOBMNEHa nepea Ha4anom 1Crnonb3oBaHNS YCTPOUCTBA.

o U3beranTe TpaBM B pesyrbraTe yTeYKuU.

e JlomTepeska paboTaeT B aBTOMaTUYECKOM peXnme; NpuaepxmTe yCTPOMCTBO PYKOW, MHAYe rpo3nt TpaBma
B pesynbraTe yTeuyku.

e BbiTawmre n ounctute ne3sms. byasre 0CTOPOXHBI - OCTPbIE Kpas Nne3sBus MoryT obpesatb nanbupl.

Texunyeckasa uHdopmManusa

Mopenb HBS220JS HBS250 HBS300 HBS300L
HanpsikeHue 220~240V 220~240V 220~240V 220~240V
MowHocTb 120W 150W 250W 250W
OunameTp HOXa 220 (mm) 250 (mm) 300 (mm) 300 (mm)
Pasmepbl 490x370x330 (mm) 520x420x380(mm) 560x490x450(mm) 560x490x450(mm)
Bec 12kg 18kg 23kg 24,5kg
YpoBeHb Wwyma <70 dB(A)




UHCTPYKIMA AeliCTBUN

1. YCTpoNcTBO HEOOBXOAMMO YCTAHOBUTL Ha 4OCTATOYHO YCTONYMBOM M MPOYHOM MOBEPXHOCTU, KOTOpas Morna
Obl BblaepXaTb BEC YCTPOWCTBA.

2. Yb6eguTecb, YTO HanNpshxeHue, ykasaHHoe Ha Tabnuyke ycTponcTea, CoBNagaeT C HanpshkeHneM NuTaHus B
Ballem Jome.

3. YUto0bl ybeantbes, 4To YCTPOUCTBO paboTaeT JoMKHBIM 00pa3oM, BKAOUMTE K OCTaBbTe ero paborartb 2-3
MUHYTbI.

4. BknounTe yCTPOMCTBO, fe3Bme JOMMKHO BpawaTbCs NPOTMB YaCOBOW CTPENKN.

5. TonwuHy peskn MOXHO YyCTaHOBUTbL NOBEPHYB PErynsTop TOMLWUHbBI PE3KM NPOTMB YacoBOW CTperku. 3atem
NMOBEPHUTE PYYKY KpenneHns MaHunynaTopa npoTMB YacoBOW CTPernku. YbeauTech, YTO rofloBka KpenneHus
MaHUNyNaTopa KOHTaKTUPYeT C NNacTUHOMN.

6. HenpepbIBHO TOnKanTe NpoAyKTbl BNepes U Hasaz no fe3Buto, UCNomb3ys py4yKy Tonkaya npoayKToB U
TOnKau.

7. 3aKOHUYMB pe3Ky, MOBEPHUTE NepeknoyaTenes B nonoxeHune "0". NoBepHUTE pyyKy KpenneHus MaHunynsatopa
1 NO3BOJIbTE FOSIOBKE MaHMNYNATOPa BEPHYTLCSA HA M3HaYarbHOE NonoXeHne

8. Tenepb Bbl MOXETE BbIHYTb f1€3BME N NPOOYKT.

06cayxMBaHue

. PxxaBunHoyctonuymnsoe nessue:

. Mocne ncnonb3oBaHMsA BbICYLLUMTE NE3BUE CYXOM TKaHbIHO.

. Paamaxbre pactTutenbHOe Macno Ha Kpasix N1Ie3Bus CyXOM TKaHbH.

. TounTe ne3Bue Kaxabl AeHb, YTOObl NPEAOTBPATUTD PXKaBUYUHbI.

. Cma3ka HanpaBnsoLen:

. CHUMUTE BMECTUNMLLE N OYUCTUTE TPS3b OT HANPABIAIOLLEN CYXOWN TKaHbIO;

. CMaxbTe nanbLuem NoBepXHOCTb HanpaBnsAloLWwen;

. CMa3Ky HanpaBnsitoLwen pekoMeHayeTcs BbINOMHATL pa3 B Heaernto

. Cma3ka Banuka Tonkava:

. CnepBa ouncTuTe Banuk Tonkada Cyxom TKaHbHo.

. Hanoxute macno gns »xxapkv Ha ob6enx Banvkax u ABuranTe Tonkay BBEPX U BHWU3, YTOObI Macrno XopoLlo
pacnpoCTpaHUIIOCh U ToNKay XxopoLlo paboTan

. CMa3Ky Banvka peKkoMeHayeTcsi BbINOMNHATb KaXabl AEHb.

. Cma3ska Toumnku

. MNepen 3aTo4KOM OYNCTUTE OCb TOUUIIKMK;

. Hanoxunte macno ansa »xapku Ha obeunx ocewn;

. OBepHUTE N CABMHLTE OCb, NMOKa OcKu ByayT paboTaTb XOPOLUO.

. CMa3Kka akTUBHOW rosnoBKu:

. NoBepHUTE MaHMNYNATOP KpenneHnsi NPOTMB YaCcOBOW CTPENKN 4O MaKC. AfMHbI;
. OunCTUTE aKTUBHYIO FONOBKY U HANOXWUTE Macro ANs XXapKu;

. BepHuTe aKkTuBHYIO ronoBKy B M3HA4YanbHOE NofoXeHue;

r. CMa3Ky pekoMeHAYyeTCs BbINOMHATL pa3 B Hegento, He UCMonb3ynhTe CAMLWKOM MHOro Macna.

A QD W T DA NT O =

T OO O OO A~D

XPAHWUTE B HEQOCTYNHOM AN AETEA MECTE U BO BPEMSl PABOTbI IYXOBKA BCEIQA
AOMKHA BbiTb NOA NMPUCMOTPOM B3POCIOIO YEJNTIOBEKA




CneuunanbHble NpUMeYaHus

He gemoHTUpyinTe N He nepeobopyaynTe MaLLunHYy.

He nogHumariTe BEpXHIOI0 NNacTUHY MOAYNSA C BHE3AMHOW CUMOW N HAKNOHEHHOW YCTaHOBKOWN.
JeMOHTax n n3ameHeHne MoryT NPUBECTM K CEPbEe3HOMY HECHACTHOMY Criyyato

lMepen 04NCTKON, OTKITHOYMTE BNEKTPONUTaHME.

He newnte Bogy HenocpeaCTBEHHO Ha nsaenve.

He nomelanTe Tsxkenble 06beKTLI HA U3genuve.

HenpaBunbHoe oencTBMe MOXET NPUYUHUTE 060PYLOBAHUIO NMOBPEXAEHME U MPUBECTM K YIpo3e.
Bbicokas TemnepaTtypa npuU4MHUT OXOT.

Korga o6opynoBaHmMe HaxoamTcsa B UCMONb30BaHUN U Mpexae Uinm nocre ero MCnonb30BaHns, He KacanTechb
KOpOBKM 1 NnacTUHbI MOAYNSA U3-3a BLICOKOW TemnepaTypsbl.

Kopobku 1 nnacTvHbl Mogyns n3-3a BbICOKOW TeMnepaTypbl

He ncnonb3ynte NCTOYHUK NMUTAHWS, KOTOPbIA HE COOTBETCTBYET HOpMaM 6e30MacHOCTM.

OuuncTtka n obcnyxmBaHue

1. MNepepn o4NCTKOM BCErga BbIKITOUYMTE YCTPOMCTBO U OTKIOYMUTE LLUHYP NUTaAHUS U3 3NIEKTPOCETU, NOBEPHUTE
perynaTop TonwmMHbl pe3ku B nonoxeHue "0".

2. 1N OYUCTKN HE UCTONb3YNTE XMMUYECKNE NN abpa3nBHbIe YNCTALLME cpeacTBa. [Ans o4nMCTkM He
NCNonb3ymnTe LWEeTKM Unun nobble apyrne MHCTPYMEHTbI, KOTOpble MOTYT NOBPeanTb pasfnunyHble YacTu
yCTpOnCTBa.

3. [1ns O4UCTKM YCTPONCTBA UCMNOSb3YNTE BAXHYIO TKaHb, CMOYEHHYI0 B MOtOLLEM cpeacTse. [ofnHy o4NCTKyY
YyCTpOWCTBa HEOOXOAUMO BbINOMHATL NOCNE KaXA0ro NCNosib30BaHUS.

4. Mpwn 04nNCTKE AEepXKUTE KPbILLKY Ne3BMS noaarnblue OT Ne3Bus; Takke HeobxoauMo O4YMCTUTb BMECTUNMLLE
NPOAYKTOB.

5. MpepynpexaeHns ans O4UCTKU Ne3BUd:

6. Mepen o4nCTKOM HageHbTE 3alUNTHbIE NepYaTKu.

7. He npuvkacanTechb K pexyLiumM Kpasm nessus.

8. OumncTtka ne3Bus SABNAETCS ONacHOW Npoueaypown, byabTe OCTOPOXHBbI.

9. lMocne 04YMCTKM BKNHOYNTE YCTPOWUCTBO Ha 5 MUHYT.

10. BHMMmaHKMe: He molTe ycTponcTea nog CTpyen Boabl.

UHO®OPMAIUA 110 YTUJIN3ALWUU U IIEPEPABOTKE JAHHOI'O ITPOAYKTA

HacTtosiwas mapkupoBka 03Ha4aeT, YTO HACTOSLWMIA NpMBOP He MOXHO BbiOpackiBaTb BMeCTe C

Apyrumu GbITOBbIMM OTX0A4aMu Ha Bcel TeppuTtopun EC. [Ins npegoTBpalleHnsi BO3MOXHOIO

yuiep6a ans okpykatoLLen cpeabl U 300pOBbsi YEMNOBEKA OTXOA0B, YTUNU3UPYITE Ero Haanexatum

ob6pa3oM Anst paumoHanbHOro NOBTOPHOMO UCMONb30BaHUS MaTepuanbHbIX pecypcoB. YTobbl

YyTUNN3NPOBaTb U3HOLLEHHOE YCTPOMCTBO, NoXanyincra, Ucnonb3yite cuctembl cbopa nnm I
obpaTuTech K NpoaasLy, y KOTOPOro Gbin npuobpeTeH aToT NpoaykT. OHKM NepeaanyT NPoayKT
npeanpusTUaM, KOTOPbIE CMOTYT 3KOOrM4yeckn 6e30nacHo BbIMOMHUTL YTUM3ALMI0 3TOTO NPOAYKTa.OT
HEKOHTPONUPYeMoW yTUnmMsaumm
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