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ROZDZIAL 1. KROTKIE WPROWADZENIE

Dziekujemy za wybranie naszych urzadzen. Nasza firma od wielu lat specjalizuje sie w branzy urzadzen
do przetwdrstwa zywnoséci. Do naszych gtéwnych produktéw naleza miksery spiralne, wilki/maszynki do
miesa, krajalnice do miesa, nadziewarki/napetniarki do kietbas, itp. Wytrzymatos¢, jako$é naszych pro-
duktow oraz wysoki poziom obstugi klienta umozliwity wypracowanie dobrej reputacji wsérod klientow na
catym sSwiecie.

PARAMETRY TECHNICZNE MOGA ULEC ZMIANIE BEZ UPRZEDZENIA

ROZDZIAL 2. WPROWADZENIE DO PRODUKCJI

Nasza nadziewarka do kietbas umozliwia produkcje przepysznych kietbasek. Nadziewarka do kietbas
z zebatkami poziomymi i pionowymi posiada nowy uktad przektadni. Urzadzenie jest wyposazone w re-
dukcyjny naped zebaty z dwoma predkosciami, ktéry umozliwia zwalnianie ruchomego trzpienia w celu
szybkiego i tatwego napetniania. Jest to idealna maszyna dla producentéw kietbas lub restauracji, ktére
chca przyrzadzad przepyszne nadzienia do kietbas.

CHARAKTERYSTYKA URZADZENIA

e Urzadzenie jest wyposazone w uktad dwoch predkosci jest standardowo wyposazona w 4 rozne dysze
napetniania, ktory jest tatwy i szybki w obstudze. plastikowe ($r. dysz 10/20/30/40 mm)

¢ Sitownik oraz ruchomy trzpien mozna tatwo zde- e Urzadzenie jest wyposazone w tozysko oraz uktad

montowad w celu napetnienia i czyszczenia. przektadni ze stali hartowanej, dzieki czemu jest
e Kazde urzadzenie jest wyposazona w 4 rézne dysze odporne na ciénienie.

(Nadziewarka do kietbas o petnej konstrukcji ze * Wszystkie czeéci majace bezposrednia stycznosé

stali nierdzewnej jest wyposazona w 4 rézne dysze z zywnoscia spetniaja wymogi normy higieny

S/S (dysza o $r. 16/22/32/38 mm w standardzie) zywnosci SGS

Nadziewarka do kietbas malowana natryskowo e Urzadzenie dostepne w 4 pojemnosciach:

Pojemnos¢ Kod Opis

10 282151 wersja w catosci ze stali nierdzewnej

71 282090 wersja w catosci ze stali nierdzewnej

51 282144 wersja czesciowo malowana natryskowo
31 282137 wersja czesciowo malowana natryskowo
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ZESCI:
- Cylinder

Koncéwka ruchoma

- Pret gwintowany
- Podstawa
- Korba reczna




PODCZAS MONTAZU MASZYNY NIE USTAWIAC CYLINDRA W ODWROTNEJ POZYCJI

|

Widok z przodu

Widok z tytu

Widok z boku




ROZDZIAL 3. OBSLUGA | CZYSZCZENIE
Nieprawidtowe stosowanie urzadzenia moze doprowadzi¢ do jego uszkodzenia. Dla zapewnienia bezpieczenstwa,
przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac instrukcje obstugi.

3.1. 0BSLUGA

Przed uzyciem urzadzenie nalezy doktadnie wyczysci¢ ze wzgleddw higienicznych. Nalezy wyczysci¢ wszystkie

czesci majace bezposredni kontakt z zywnoscia, na przyktad trzpien ruchomy dyszy cylindra, itp. Oczyscic

szczotka/szmatka oraz odpowiednim detergentem zatwierdzonym do uzytku w maszynach do przetwdrstwa
miesnego.

Maszyne nalezy obstugiwaé/demontowac zgodnie z ponizszymi krokami:

1) Najpierw natozy¢ reczna korbe na uktad szybkiej predkosci i obroci¢ w prawa strone, aby podnies¢ do gory
ruchomy trzpien. Wyjac¢ cylinder, aby go wyczyscic¢. Wyjac ruchomy trzpien i wyczyscic.

2) Po zakonczeniu czyszczenia umiesci¢ ruchomy trzpien z powrotem w pozycji wyjsciowej. Nalezy upewnic sie,
ze jest wtasciwie zablokowany. Zamocowac dysze na wylocie kietbasek i przykreci¢ nakretka zabez-
pieczajaca, napetniajac umieszczony we wtasciwym miejscu cylinder miesem. Nastepnie zatozy¢ ostonke
na dysze.

3) Ostatni krok: Przestawi¢ korbe reczna na niska predko$é i obréci¢ ja w prawo, aby opuséci¢ ruchomy
trzpien. Mieso zacznie sie wydobywac z dyszy do ostonki. Zawiazac¢ kietbaske.

4) Po zakonhczeniu nadziewania uzy¢ goracej wody do usuniecia mozliwie najwiekszej ilo$ci pozostatosci.
Mozna takze oczysci¢ szczotka/szmatka oraz odpowiednim detergentem zatwierdzonym do uzytkowania
w urzadzeniach do przetwérstwa miesnego.

Uwaga. Ma to na celu rozpuszczenie i usuniecie ttuszczéw, olejéw oraz biatek, ktére moga stanowic¢ pozywke
dla bakterii. Sptuka¢ ponownie czysta ciepta woda, aby usunac roztwdr detergent, oleje, ttuszcze i biatka.
Produkt moze by¢ suszony sprezonym powietrzem. Przed ponownym montazem nalezy upewni¢ sie,
ze wszystkie czesci sa suche.




ROZDZIAL 4. KONSERWACJA | PRZECHOWYWANIE

Konserwacja:

1) Nalezy $cisle przestrzegac instrukeji obstugi urzadzenia. Umozliwi to znaczne wydtuzenie okresu uzytecz-
nosci maszyny.
PRODUCENT NIE PONOSI ODPOWIEDZIALNOSCI ZA USZKODZENIA POWSTALE NA SKUTEK NIEPRA-
WIDLOWEGO UZYTKOWANIA

2) Zaleca sie dodanie smaru dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia do uktadu zebatek oraz uktadu przektadni
co szes$¢ miesiecy. W niektdrych przypadkach jest to uzaleznione od intensywnosci uzytkowania urzadzenia.

3) Co sze$¢ miesiecy zaleca sie wymiane uszczelek, jednak jest to uzaleznione od tego intensywnosci uzyt-
kowania urzadzenia.

4) Po czyszczeniu, przed ponownym montazem nalezy upewni¢ sie, ze wszystkie czeéci sa suche.

Rozwiazywanie problemow

Podczas produkcji kietbasy moga wystapic nastepujace sytuacje:

e Uszczelka stanie sie sztywna, gdy temperatura otoczenia spadnie ponizej 15 °C. NIE nalezy uzywac urza-
dzenia, jezeli tak sie stato. Nalezy zdjac uszczelke z trzpienia ruchomego i namoczy¢ ja w goracej wodzie,
aby ja zmiekczy¢, a nastepnie wtozy¢ uszczelke na trzpien, dodajac olej smarowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscia. Nastepnie z urzadzenia mozna korzystac bez zaktocen.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ czy:

e Zmielone mieso nie wydostaje sie z dyszy do ostonki pomimo mocnego nacisku na trzpien ruchomy.
W taki przypadku NIE wywierac jeszcze wiekszego nacisku na trzpien. Zaleca sie sprawdzenie, czy wylot
lub dysza nadziewarki jest zablokowana przez mieso, a nastepnie oczyszczenie z miesa.

W przypadku wystapienia zablokowania, nalezy wzia¢ pod uwage to, czy rozmiar zmielonego miesa jest

odpowiedni dla dobranej dyszy.

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

ROZDZIAL 5. PARAMETRY TECHNICZNE

Kod Model | Nazwa Poj. | Waga Wymiary Wymiary

HENDI (w netto (kg) | cylindra (mm) catosci (mm)

282090 | SV-7 Nadziewarka do 7 13 ?140x(H)460 300x340x(H)830
kietbas, catosc ze stali

282151 SV-10 nierdzewnej‘ pionowa 10 14 ?219x(H)270 300x330x(H)580

282137 | CV-3 Nadziewarka do 3 " ?140x(H)200 300x340x(H)570
kietbas, malowana,

282144 | CV-5 pionowa 5 12 ?140x(H)320 300x340x(H)690

PARAMETRY TECHNICZNE MOGA ULEC ZMIANIE BEZ UPRZEDZENIA
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