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Sie haben eine Planeten-Teigknetmaschine erworben. Die Teigknetmaschine ist mit
einem Riihrgeschwindigkeitsschalter und einer speziell entworfenen Schiissel und Rithrwerk
ausgestattet, um eine bessere Mischung zu gewihrleisten. Die Maschine kann mit 0 bis 1000
U/min drehen und kann somit fiir eine Vielzahl von Aufschlag- und Mischvorgingen
verwendet werden, beispielsweise zum Kneten von Teig, zum Aufschlagen von Eiern usw.
Die Oberflache der Maschine ist langlebig und glédnzend, hergestellt aus speziell gefertigtem
Edelstahl, der leicht zu reinigen ist. Vor dem Versand an den Kéufer wurde die Planeten-
Teigknetmaschine auf Zuverldssigkeit und Sicherheit getestet.

Hauptkomponente des Geriites

a: Grundlage b: Schussel c: Schneebesen d: Welle des Planeten-Antriebes
e: Schwenkbares Arbeitskopf f: Arbeitskopfverriegelung
g: Geschwindigkeitsschalter h: Versorgungsschaltung i: Knethaken (optional)
j: Flachrihrer (optional)

Betriebsdaten:

Konstantes elektrisches Moment, glatte Regulierung.

Integrale Antriebsstruktur mit Planetengetriebe.

Elektromechanischer Schutz gegen Uberstrom.

Sperrfunktion mit Kontrollleuchte.

Funktion des Anhebens der Verriegelung des Arbeitskopfes.

. Hohe Leistung, niedriges Gerduschpegel, hohe Produktivitét.

Technische Daten:

Spannung: 220 V

Elektrische Leistung: 500 W

ocoupwdE

. Abmessungen der Abmessungen der
Schiisselvo ’
Modell lumen, (1) Maschine Verpackung
' (Linge*Breite*Hohe) (Lénge*Breite*Hohe)
HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470
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HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470
HKN-KS10 10 380*235*445 450*310*510
4.  Anmerkungen:

1. Bevor Sie mit der Teigknetmaschine arbeiten beginnen, lesen Sie unbedingt diese
Bedienungsanleitung. Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spéteren Nachschlagen
auf.

2. Diese Ausriistung wird auf einer horizontalen und stabilen Oberfliche - dem Tisch - mit
einer Hohe von 650 mm bis 750 mm installiert. Um einen korrekten und sicheren Betrieb
der Maschine zu gewihrleisten, muss sie so installiert werden, dass von der vorderen und
hinteren Kante des Tisches ein Freiraum von mindestens 160 mm und mindestens 320
mm an den Seiten vorhanden sein soll.

3. Spannungsversorgung: 220V/50Hz,

4. Das Gerit muss geerdet sein.

5. Tauchen Sie die Teigknetmaschine nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten oder
feuchtehaltige Medien.

6. Beriihren Sie eingeschaltetes Gerét nicht mit nassen Hénden.

7.  Trennen Sie das Gerdt immer von der Stromversorgung, bevor Sie das Gerét installieren,
demontieren und warten.

8.  Beriihren Sie keine beweglichen Teile, um Verletzungen zu vermeiden. Lassen Sie das
Gerit nicht unbeaufsichtigt.

9. Stellen Sie den Geschwindigkeitsschalter je nach den durchmischten Produkten auf die

gewiinschte Position, um das Gerét nicht zu beschiddigen. Beim Mischen sollte die
maximale Mehlmenge keine 500 g iiberschreiten.

5. Betriebsvorschriften

1.

Losen Sie zuerst die Verriegelung, um den Arbeitskopf anzuheben und in eine feste
Position zu bringen. Stellen Sie dann das Rithrwerk in das Gehéuse, drehen Sie es um 40
Grad nach links.

Installieren Sie die Edelstahlschiissel auf der Basis und drehen Sie sie gegen den

Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Sie konnen die Schiissel entfernen, indem Sie sie

einfach in die entgegengesetzte Richtung drehen.

Driicken Sie auf den Arbeitskopf, nachdem Sie die Verriegelung 16sen, um

sicherzustellen, dass sich der Kopf in einer festen Position befindet. Ziehen Sie die

Verriegelung fest und installieren Sie die Schiissel. Schalten Sie das Gerit ein, die

Kontrollleuchte leuchtet auf. Drehen Sie langsam den Geschwindigkeitsschalter, die

Maschine beginnt zu arbeiten. Der Geschwindigkeitsschalter kann nach Bedarf geregelt

werden.

Geschwindigkeitsregelschlag zum Aufschlagen

a. Der Schneebesen wird zum Mischen von unviskosen Produkten wie Sahne und Eiern
verwendet. Das Aufschlagen solcher Produkte wird in 2-3 Gang.

b. Der Schneebesen wird zum Mischen von klebrigen Produkten wie Hackfleisch
verwendet. Das Aufschlagen erfolgt in 1-2 Gang. Die Geschwindigkeit sollte nicht
hoher als die Angegebene sein, das Aufschlagen der Produkte mit einer hoheren
Geschwindigkeit kann zum Ausriistungsversagen fiihren.

C. Ein Knethaken wird zum Mischen von viskosen Produkten wie Teig verwendet. Das
Mischen erfolgt in 0-1 Gang.

Wenn das Gerit auf die maximale Geschwindigkeit eingestellt ist, drehen Sie es nicht mit

Gewalt, dies kann zu einer Fehlfunktion des Geschwindigkeitsschalters fithren.
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6. Pflege und wartung
1. Wischen Sie das Gerit taglich mit einem sauberen, feuchten Schwamm oder Tuch ab und
trocknen Sie es ab.
2. Lassen Sie die Teigknetmaschine nicht eingeschaltet, wenn das Mischen der Produkte
bereits abgeschlossen ist.
3. Wenn der Schneebesen beim Aufschlagen gegen die Schiissel reibt, miissen die
Positionen der Maschinenteile eingestellt werden.
4. Nach einem Jahr Betrieb, suchen Sie einen qualifizierten Techniker fiir Inspektion und
Wartung auf.
5.  Verwenden Sie keine Ersatzteile anderer Lieferanten, um Schiden am Gerdt oder
Verletzungen zu vermeiden.
7. Betriebsfehler und Behebungsmethoden

Lfd.
Nr.

Fehler Behebungsmethoden

Die Stromversorgung ist eingeschaltet,
1 aber die Maschine funktioniert nicht
und die Anzeigeleuchte leuchtet nicht.

Uberpriifen Sie, dass der Stecker
nicht beschédigt ist.

Uberpriifen Sie, ob die Sicherung
durchgebrannt ist.
Uberpriifen Sie, dass der

2 Die Maschine hielt plotzlich an.

Die Geschwindigkeit schaltet sich

3 nicht um Geschwindigkeitsschalter nicht
' beschadigt ist.
4 Beim Umriihren reibt das Rithrwerk Passen Sie die Installation des
gegen die Schiissel. Geriits an.
5 per Ar.beitskopf hebt nicht ab und Lsen Sie die Verriegelung.
sinkt nicht.

Wenn diese Richtlinien nicht zur Losung der Probleme beitragen, wenden Sie sich an einen
qualifizierten Techniker.
8. Technische Daten

Parameter
Bezeichnung Messeinheit HKN- HKN-
KS5 KS7 HKN-KS10

Drehzahl der U/min Umdrehung 0~302
Planetenantriebswelle Rotation 0~1000
Spannung V 220
Nennfrequenz Hz 50
Nennleistungsaufnahme W 500
Nennstrom A 1,6
Schiisselvolumen L 5 7 10
Anzahl Eier g 500 750 1000
Menge Teig g 500 750 1000
Aufgeschlagenes Produkt g 500
Umgebung / Im Raum
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Olete ostnud planetaarmikseri. Masin on varustatud segamiskiiruse liilitiga, spetsiaalse
konstruktsiooniga kausiga ja seguriga, mis vdimaldab paremat segamist. Seade t66tab
poorlemiskiirusel 0 kuni 1000 pdoret minutis, mis voimaldab kasutada seda mitmesugusteks
vispeldamis- ja segamistoiminguteks nagu néiteks taina sdtkumine, munade kloppimine jne.
Mikseri vilispind on vastupidav ja ldikiv, sest selle valmistamisel on kasutatud spetsiaalselt
toodeldud roostevaba terast, mida on kerge puhastada. Enne tarnimist on planetaarmikserit
tookindluse ja ohutuse tagamiseks testitud.
1. Seadme pohikomponendid

a: Alus b: Kauss c: Vispel d: Planetaarne ajamivoll e: Kallutuspea
f: Tooriistapea hoidik g Kiirusluliti h: Toitenupp i: Tainakonks (valikuline)
j: Klopits (valikuline)

Tooparameetrid:

Pidev elektriline podrdemoment, astmeteta reguleerimine.

Integraalse konstruktsiooniga ajam on planetaariilekandega.

Elektromehaaniline kaitse piirvoolu vastu.

Blokeerimisfunktsioon koos indikaatortulega.

Tooriistapea hoidiku tdstmise funktsioon.

Suur voimsus, madal miiratase, kdrge joudlus.

Tehnlllsed parameetrid:

Pinge: 220 V

Elektritoide: 500 W

S N

Mudel Kausi Masina mdéédud Pakendi suurus
maht, (1) (pikkus*laius*kérgus) (pikkus*laius*korgus)

HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470

HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470

HKN-KS10 10 380*235*445 450*310*510

4, Mirkused:
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1. Enne sotkumismasinaga to6tamise alustamist lugege palun kiesolevat juhendit. Hoidke
juhend tulevaseks kasutamiseks alles.

2. See seade on paigaldatud tasasele stabiilsele pinnale — lauale — kdrgusega 650 mm kuni
750 mm. Masina nduetekohase ja ohutu t06 tagamiseks peab sellel vaba ruumi olema
vihemalt 160 mm ja laua esi- ja tagakiiljel vihemalt 320 mm.

3. Toitevorgu parameetrid: 220 V / 50 Hz,

4. Seade peab olema maandatud

5. Arge kastke mikserit vette voi muusse vedelikku ega jitke seda niiskust sisaldavasse
keskkonda.

6. Arge puudutage seadet mirgade kiitega.

7.  Enne seadme paigaldamist, demonteerimist vdi hooldamist liilitage mikser alati vélja.

8. Vigastuste viltimiseks drge puudutage seadme liikuvaid osi. Arge jitke mikserit
jérelevalveta.

9. Seadke kiirusliiliti soovitud asendisse sdltuvalt segatavatest toodetest, et viltida seadme
kahjustamist. Segamisel ei tohiks jahu kogus olla suurem kui 500 g.

To6ojuhised

1. Kboigepealt vabastage hoidik, et tdsta tooriistapead ja seada see fikseeritud asendisse..
Seejérel paigaldage segur korpusesse , pdorates seda 40 kraadi vorra vasakule.

2.  Asetage roostevabast terasest kauss alusele ja poorake seda vastupdeva, kuni see peatub.
Voite kausi eemaldada, keerates seda lihtsalt vastupidises suunas..

3. Kontrollimaks, kas tooriistapea on fikseeritud asendis, 1ddvendage seda ja vajutage see
alla. Pingutage hoidik ja paigaldage kauss. Liilitage toide sisse; indikaator hakkab
helendama. Keerake aeglaselt kiirusliilitit; masin hakkab to6le. Kiirusliilitit saab vastavalt
vajadusele reguleerida.

4.  Vispeldamiskiiruse juhtimine
a. Mitte-viskoossete toodete, nagu koor ja munad, segamiseks kasutatakse munavisplit.

Selliste toodete vispeldamine toimub 2-3 Kiirusega.

b. Visplit kasutatakse kleepuvate toodete nagu hakkliha segamiseks. Vispeldaamine
toimub 1-2 kiirusega. Kiirus ei tohiks olla ettendhtust korgem, toodete vispeldamine
suurema kiirusega voib pdhjustada seadme torke.

C. Tainakonksu kasutatakse viskoossete toodete nagu tainas segamiseks. Vispeldamine
toimub 0-1 kiirusega.

5. Kui seade on seatud maksimaalsele kiirusele, drge podrake seda joudu kasutades, sest see
vOib pdhjustada kiirusliiliti ebadiget toimimist.

Hooldus ja korrashoid

1.  Piihkige korpust puhta mérja kisna vdi lapiga ja piihkige see igapédevaselt kuivaks.

2. Arge jitke mikserit todle, kui toodete segamine on juba 1dpetatud.

3. Kui segamisel hddrub vispel vastu kaussi, on vaja kohandada masina osade asukohta.

4, Pérast iihe aasta moodumist votke seadme {ilevaatuseks ja hoolduseks iithendust
kvalifitseeritud tehnikuga.

5. Viltimaks seadme kahjustamist ja kehalisi vigastusi, drge Kkasutage teiste tarnijate

varuosi.

Seadmega seotud probleemid ja nende lahendused

Uks;lse Torge Lahendus
1 [Toide on sees, kuid mikser ei todta ja Kontrollige, kas pistik on
indikaatortuli on véljas. kahjustatud.
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2 Mikser on dkki peatunud.

Kontrollige, kas kaitse on 1dbi
pdlenud.

3 Kiirus ei lulitu iimber.

Kontrollige, kas kiirusliiliti on
katki.

4 Segamisel hdorub segur vastu kaussi.

Kohandage masina osasid.

5 [Tooriistapea ei liigu iiles ega alla.

Lddvendage hoidikut.

Kui sellest pole abi, poorduge kvalifitseeritud tehniku poole.

8. Tehnilised parameetrid:

Parameeter
Nimi Moatiihik HKN-
HKN-KS5 HKN-KS7 KS10
Planetaarse Pédret/min ringlussagedus 0~302
ajamivolli kiirus poorlemine 0~1000
Pinge \Y 220
Nimisagedus Hz 50
Voimsustarve W 500
Nimivool A 16
Kausi maht [ 5 7 10
Munade kogus g 500 750 1000
Taina kogus g 500 750 1000
Segatud toode g 500
Keskkonna . .
Ay / siseruumides
tingimused
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You have purchased a planetary mixer. The machine is equipped with a mixing speed
switch and a specially designed bowl and stirrer providing better mixing. The machine reaches
from 0 to 1000 rpm which allows it to be used for a wide range of whipping and mixing
operations such as kneading dough, whipping eggs, etc.
The mixer surface of the machine is durable and shiny, made of specially treated stainless steel
which is easy to clean. Before supplying, the planetary mixer has been tested for reliability and
safety.

1. Equipment main components

a: Base b: Bowl c¢: Whip d: Planetary drive shaft e: Working tilt-head
f: Working head holder g: Speed switch  h: Power button i: Dough hook
(option) j: Beater (option)
2. Working characteristics:
The permanent electric moment, stepless regulation.
The integral structure of the drive has a planetary gear.
Electromechanical protection from the maximum current.
Interlock function with indicator light.
The function of raising the working head holder.
. High power, low noise, high performance.
3. Technical parameters:
Voltage: 220 V
Electric power: 500 W

DU A wWN

Bowl Dimensioqs of the _
Model volume machmg Packa_lge size
) ’ (length*width* (length*width * height)
height)
HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470
HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470
HKN-KS10 10 380*235*445 450*310*510

4. Notes:
1. Before you start working with the kneading machine, please, read this manual. Keep the
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instruction for use in the future.
This equipment is installed on a level stable surface - a table - with height from 650 mm
to 750 mm. In order to ensure proper and safe operation of the machine, it must have free
space of at least 160 mm on the front and back edges of the table, and at least 320 mm on
the sides.
Power supply network parameters: 220V/50Hz,
The equipment must be grounded.
Do not immerse the mixer in water or other liquid or any moisture-containing medium.
Do not touch the equipment with wet hands.
Always turn off the mixer before performing any installation, disassembly or maintenance
works on the equipment.
Do not touch any moving parts of the equipment to avoid injuries. Do not leave the mixer
unattended.
Set the speed switch to the desired position depending on the products to be mixed so as
not to damage the equipment. When mixing, the maximum amount of flour should not
exceed 500 g.

Operating instructions

1.

2.

3.

5.

Firstly, loosen the holder to raise the working head and set it to a fixed position. Then

install the stirrer in the body, turn 40 degrees to the left.

Place the stainless steel bowl on the base and turn counterclockwise until it stops. You

can remove the bowl by simply turning it in the opposite direction.

Press down on the working head when loosen the holder to make sure the head is in the

fixed position. Tighten the holder and install the bowl. Turn on the power supply, the

indicator will light up. Slowly turn the speed switch, the machine will start working. The

speed switch can be adjusted as needed.

Whipping speed control

a. A whip for eggs is used for mixing non-viscous products such as cream and eggs.
Whipping of such products is carried out at 2-3 speed.

b. The whip is used to mix sticky products such as minced meat. Whipping is carried out
at 1-2 speed. The speed should not be higher than specified, whipping the products at
a higher speed can lead to equipment failure.

C. The dough hook is used to mix viscous products such as dough. Mixing is carried out
at 0-1 speed.

When the equipment is set to maximum speed, do not rotate it with force, this may result

in incorrect speed switch operation.

Maintenance and care

2.
3.

4,

5.

Wipe the case with a clean wet sponge or cloth and wipe it dry everyday.

Do not leave the mixer running if the mixing of the products is already completed.

If the whip rubs against the bowl when mixing, it is necessary to adjust the position of the
machine parts.

After one year of operation, contact a qualified technician for inspection and maintenance.
Do not use spare parts from other suppliers to prevent damage to equipment or injuries.

A problem with the equipment and their solutions

Item Failure Solution
Num.
Power is on but the mixer does not . .
! work and the indicator light is off. Check if the plug is damaged.
2 The mixer has suddenly stopped. Check if the fuse have blown.
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Check if the speed switch is

3 The speed does not switch over.
broken.
4 When mixing, the stirrer rubs against Adjust the parts.
the bowl.
5 The working head does not move up Loosen the holder.

or down.

10

If it does not help, contact a qualified technician.
8. Technical parameters

Name Measuring Parameter ey
unit HKN-KS5 HKN-KS7 KS10
Planetary drive Rom turnover 0~302
shaft speed P rotation 0~1000
Voltage \Y 220
Rated frequency Hz 50
Operatlng_ power W 500
consumption
Rated current A 1.6
Bowl volume [ 5 7 10
Egg amount g 500 750 1000
Dough amount g 500 750 1000
Mixed product g 500
Environmental
/ Indoors

condition




planetaria fue probada en cuanto a su confiabilidad y seguridad.
Elementos principales del equipo

1.

ES

Usted ha comprado una amasadora planetaria. La amasadora de masa esta equipada con
un interruptor de velocidad de agitacion y un recipiente y el bate especialmente disefiados para
garantizar una mejor mezcla. La maquina alcanza de 0 a 1000 rpm, lo que permite su uso en
una amplia gama de operaciones de batido y mezclado, por ejemplo, amasar, batir huevos, etc.
La superficie de la maquina es duradera y brillante, hecha de acero inoxidable tratado
especialmente, que es facil de limpiar. Antes de su envio al comprador, la batidora amasadora

(a): La base (b): Tazéon de fuente (c): El bate (d): Eje de accionamiento
planetario (e): Cabezal abatible actuador (f): Abrazadera del cabezal actuador
(9): Selector de velocidad (h): Encendido (i): Gancho para masa (opcional) (j):
El batidor (opcional)

Caracteristicas de funcionamiento:

ouhkrwNE

Parametros técnicos:

Voltaje: 220 V

Energia eléctrica: S00W

Momento eléctrico constante, regulacion suave.
Estructura de accionamiento integral con engranaje planetario.
Proteccion electromecanica contra la corriente maxima.

Funcién de bloqueo con luz indicadora.
Funcioén de elevacion de la abrazadera del cabezal funcional.
Alta potencia, bajo nivel de ruido, alto rendimiento.

Volumen Dimensiones de la
del L. Tamaiio en el embalaje
Modelo recipiente maquina (largo * ancho * alto)
F()I) ' (largo * ancho * alto) g
HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470

11
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HKN-KS7 7 380*235*405 450%310*470
HKN-KS10 10 380*235*445 450*310*510
4. Notas:

1. Antes de empezar a trabajar con la amasadora, asegurese de leer este manual de
instrucciones. Guarde estas instrucciones para referencia en el futuro.

2. Este equipo se instala sobre una superficie horizontal y estable, la mesa, con una altura
de 650 mm a 750 mm. Para garantizar el funcionamiento correcto y seguro de la maquina,
debe instalarse de forma que desde el borde frontal y posterior de la mesa haya un espacio
libre de al menos 160 mm y de al menos 320 mm en los laterales.

3. Parametros de potencia: 220V / 50Hz,

4.  El equipo debe estar conectado a tierra.

5. No sumerja la amasadora de masa en agua u otro liquido o cualquier medio que contenga
humedad.

6. No toque el equipo con las manos mojadas.

7.  Desconecte siempre el equipo de la red eléctrica antes de llevar a cabo la instalacion, el
desmontaje y el mantenimiento del equipo.

8.  No toque las partes moviles para evitar lesiones. No deje el equipo sin vigilancia.

9. Ajuste el selector de velocidad a la posicion deseada, dependiendo de los productos

triturados, para no dafiar el equipo. Al mezclar, la cantidad maxima de harina no debe
exceder 500 g.

Instrucciones de funcionamiento

1.

2.

5.

Primero afloje el fijador para levantar el cabezal funcional y coléquela en una posicion

fija. Luego instale el bate en la carcasa, a su vez dele la vuelta a 40 grados a la izquierda.

Instale la tazon de acero inoxidable en la base y girela en sentido antihorario hasta que se

detenga. Puede quitar el recipiente simplemente girandolo en la direccion opuesta.

Presione hacia abajo el cabezal funcional cuando afloje el bloqueo para asegurarse de que

el cabezal esté en una posicion fija. Apriete el retén e instale el tazon de fuente. Encienda

la corriente, la luz indicadora se enciende. Gire lentamente el interruptor de velocidad, la
maquina comenzara a funcionar. El selector de velocidad se puede ajustar segun sea
necesario.

Ajuste de la velocidad de batido

a. El batidor de huevo se utiliza para mezclar productos no viscosos como la cremay los
huevos. El batido de estos productos se efectia a 2-3 velocidades.

b. El bate es utilizado para mezclar los productos con mas adhesiéon como la carne
picada. El batido se lleva a cabo a 1-2 velocidades. La velocidad no debe ser mas alta
que esto, batir la comida a una velocidad mas alta puede provocar el fallo del equipo.

¢. Ungancho para la masa se utiliza para mezclar productos viscosos, como la masa. La
mezcla se realiza a velocidades de 0-1.

Cuando el equipo se ajusta a la velocidad maxima, no lo gire con fuerza, esto puede causar

un mal funcionamiento del selector de velocidades.

Mantenimiento y cuidado

1.
2.
3.

4.

12

Limpie el cuerpo del equipo con un pafio o una esponja limpia y himeda hasta secarle.
No deje la amasadora encendida si la mezcla de los productos ya se ha completado.

Si la amasadora se frota contra el recipiente, es necesario ajustar la posicion de las piezas
de la maquina.

Después de un aio de funcionamiento del equipo, pongase en contacto con un técnico
cualificado para su inspeccion y mantenimiento.
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No utilice piezas de repuesto de otros proveedores para evitar dafios o lesiones en el

equipo y evitar ocurrencia de situaciones traumaticas.

Problemas de funcionamiento en el equipo y c6mo resolverlos

Ne numero
de Problemas
posicioén

Método de eliminacion

La alimentacion esta activada, pero
1 la maquina no funciona y la luz
indicadora no se enciende.

Compruebe que el enchufe no esté
dafiado.

2 La maquina par6 de repente.

Compruebe si el fusible no esta
guemado.

3 Las velocidades no cambian.

Verifique que el selector de
velocidad no esté dafiado.

Mientras se vierte, el bate se frota

La amasadora de masa esta equipada
con un interruptor de velocidad de

4 -~ agitacion, un recipiente y un bate
contra el recipiente. . L
especialmente disefiados para
garantizar una mejor mezcla.
El cabezal funcional no sube ni . "
5 Afloje el fijador.

baja.

Si estas pautas no ayudan a resolver los problemas, contacte a un técnico calificado.

8. Parametros técnicos:

La unidad Parametros
Nombre demedida | HKN-KS5 | HKN-Ks7 | HEN-
KS10
Velocidad de
rotacion del eje de Rpm revoluciones 0 ~ 302
accionamiento ' rotacion 0~1000
planetario
Tension Vv 220
Frecuencia nominal Hz 50
Consumo de energia Y 500
nominal
Corriente nominal A 1.6
Volumen de tazén litros 5 7 10
El nimero de huevos g 500 750 1000
Cantidad de masa g 500 750 1000
Producto batido g 500
Condiciones L
. / En el interior

ambientales

13
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Vous avez acquis le pétrin planétaire. Le pétrin est équipé d'un variateur de vitesse de
pétrissage, d'une cuve et d'un batteur spécialement congus pour assurer un meilleur mélange.
La machine atteint de 0 a 1000 tr / min, ce qui lui permet d'étre utilisée pour une large gamme
d'opérations de battage et de pétrissage, par exemple pour pétrir de la pate, battre des ceufs, etc.
La surface de la machine est durable et brillante, faite d'acier inoxydable spécialement traité,
facile a nettoyer. Avant l'expédition a l'acheteur, le pétrin planétaire a été testé pour sa fiabilité
et sécurité.

1. Sous-ensembles principaux de I’équipement

a: Supportb: Cuve c: Fouet d: Arbre de commande planétaire

e : Téte de fonctionnement rabattable f: Fixateur de la téte de fonctionnement
g : Variateur de vitesses  h : Interrupteur d'alimentation

i : Crochet pour la pate (optionnel) j : Tambour (optionnel)

2. Caractéristiques de fonctionnement :
Moment ¢électrique constant, régulation douce.
Structure d'entrainement intégrale avec engrenage planétaire.
Protection électromécanique contre le courant maximal.
Fonction de verrouillage avec voyant.
Fonction de levage du fixateur de la téte de fonctionnement.
Puissance élevée, niveau de bruit bas, productivité élevée.
3. Parametres techniques :

Tension : 220V

DU A wWN

Puissance électrique : 500 W
Volume Dlm?as(l:(r)]?rs]ede la Taille dans I'emballage
Modéle de la cuve, a o N (longueur*épaisseur*
() ongueur*épaisseur hauteur)
hauteur)

HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470

HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470

HKN-KS10 10 380*235*445 450*310*510

4. Remarques :
14
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Avant de procéder au travail avec le pétrin, veuillez prendre connaissance de ce manuel.
Gardez ce manuel pour l'utiliser ultérieurement.
Cet équipement est installé sur une surface horizontale et stable - la table - avec une
hauteur de 650 mm a 750 mm. Pour assurer un fonctionnement correct et stir de la
machine, elle doit étre installée de telle sorte que les bords avant et arriére de la table
disposent d'un espace libre d'au moins 160 mm et d'au moins 320 mm sur les cotés.
Paramétres du réseau électrique : 220 V /50 Hz,
L'équipement doit étre mis a la terre.
Ne plongez pas le pétrin dans l'eau ou tout autre liquide ou tout milieu contenant de
I'humidité.
Ne touchez pas 1'équipement mis en marche avec les mains mouillées.
Débranchez toujours I'équipement du secteur avant d'effectuer l'installation, le démontage
et la maintenance de 1'équipement.
Ne touchez pas les piéces mobiles de 'équipement pour éviter les blessures. Ne laissez
pas 1'équipement sans surveillance.
Réglez le variateur de vitesses sur la position souhaitée, en fonction des produits
mélangés, afin de ne pas endommager 1'équipement. Lors du mélange, la quantité
maximale de farine ne doit pas dépasser 500 g.

Manuel d'utilisation de 1'équipement

1.

5.

Desserrez d'abord le fixateur pour lever la téte de fonctionnement et installez-la dans une
position fixe. Ensuite, installez le batteur dans le corps, tournez de 40 degrés vers la
gauche.

Installez la cuve en acier inoxydable sur le support et tournez-la dans le sens antihoraire

jusqu'a ce qu'elle s'arréte. Vous pouvez retirer la cuve en la tournant simplement dans le

sens opposé.

Appuyez sur la téte de fonctionnement lorsque vous desserrez le fixateur pour vous

assurer que la téte est dans une position fixe. Serrez le fixateur et installez la cuve.

Branchez l'alimentation, le voyant s'allumera. Tournez lentement le variateur de vitesses,

la machine commencera a fonctionner. Le variateur de vitesse peut &étre ajusté si

nécessaire.

Réglage de la vitesse de battage

a. Le fouet pour battre les ceufs est utilisé pour mélanger des produits non visqueux tels
que la créme et les ceufs. Le battage de ces produits est effectué a 2-3 vitesses.

b. Le fouet est utilisé pour mélanger des produits collants, tels que la viande hachée. Le
battage est effectué a 1-2 vitesses. La vitesse ne doit pas étre plus élevée que celle
indiquée, le fait de battre les aliments a une vitesse plus élevée peut entrainer une
défaillance de I'équipement.

C. Un crochet pétrisseur est utilisé pour mélanger des produits visqueux, tels que la pate.
Le mélange est effectué a 0-1 vitesses.

Lorsque I'équipement est réglé a la vitesse maximale, ne le tournez pas avec force, cela

pourrait entrainer un dysfonctionnement du variateur de vitesse.

Entretien et maintenance

1.

2.
3.

Chaque jour nettoyez 1'équipement avec une €éponge ou un chiffon propre et humide et
essuyez-le a sec.

Ne laissez pas le pétrin allumé si le mélange des produits est déja terminé.

Si lors du mélange le fouet frotte contre la cuve, il est nécessaire de régler la position des
pieces de la machine.

Apres une année d'utilisation de 1'équipement, adressez-vous a un technicien qualifié¢ pour
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I'inspection et la maintenance.
5. Nutilisez pas de pi¢ces de rechange d'autres fournisseurs pour éviter I'endommagement
de 1'équipement ou l'apparition de situations traumatiques.
7. Dysfonctionnement de 1'équipement et dépannage

No Pannes Remeédes
La machine est sous tension, mais
1 elle ne fonctionne pas et le voyant
ne s'allume pas.

Vérifiez que la fiche de courant
n'est pas endommagée.

2 La machine s'est arrétée Vérifiez si le fusible n'a pas
soudainement. brilé.
. Vérifiez que le variateur de
3 La vitesse ne bascule pas. . , .
vitesse n'est pas endommagg.
4 Lors du mélange le batteur frotte Ajustez l'installation de
contre la cuve. 1'équipement.
La téte de fonctionnement ne se .
5 Desserrez le fixateur.

Iéve et ne s'abaisse pas.
Si ces recommandations n'ont pas aidé a résoudre les problémes, contactez un technicien
qualifié.
8. Paramétres techniques

o Unité de Parameétres
Nomination mesure | HKN-KS5 | HKN-Ks7 | HKN-
KS10
Fréquence de
rotation de l'arbre Tours par tour 0~302
d'entrainement minute. rotation 0~1000
planétaire
Tension V 220
Freq}lence Hy 50
nominale
Puissance
consommeée W 500
nominale
Courant nominal A 1.6
Volume de la cuve | 5 7 10
Quantité d’ceufs g 500 750 1000
Quantité de pate g 500 750 1000
Produit a battre g 500
Con(j|t|ons / Dans le local
ambiantes
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Avete acquistato una impastatrice planetaria. La macchina impastatrice ¢ dotata di un
selettore di velocita di agitazione e di una vasca e di un agitatore appositamente progettati per
garantire una miscelazione di miglior qualita. La macchina raggiunge da 0 a 1000 giri al minuto,
il che consente di utilizzarla per un'ampia gamma di operazioni di montatura e miscelazione, ad
esempio impastare, battere le uova, ecc.
La superficie della macchina & resistente e lucida, realizzata in acciaio inossidabile
appositamente trattato, che ¢ facile da pulire. Prima della spedizione all'acquirente, la macchina

impastatrice planetaria viene testata per affidabilita e sicurezza.

1. Unita principali dell'apparecchio

a:Base b:Vasca c: Frusta d: Albero di trasmissione planetaria

e: Testata di lavoro pieghevole f: Fissatore della testata di lavoro
g: Selettore di velocita h: Interruttore di alimentazione
i- Gancio per impasto (facoltativo) j: Battitore (facoltativo)

Caratteristiche di funzionamento:

ek wnpE

Parametri tecnici:
Tensione: 220V
Potenza elettrica: 500W

Momento elettrico costante, regolazione semplice.
Struttura di trasmissione integrale con ingranaggio planetario.
Protezione elettromeccanica dalla corrente massima.
Funzione di blocco con indicatore luminoso.

Funzione di sollevamento del fissatore della testata di lavoro.
Elevata potenza, basso rumore, alte prestazioni.

Vol Dimensioni della Dimensione
olume macchina dell'imballaggio
Modello della
(lunghezza*larghezza* (lunghezza*larghezza*
tazza, (1)
altezza) altezza)
HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470
HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470
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HKN-KS10 10 380%235*445 450%310*510

4. Note:

1. Prima di procedere al lavoro con la macchina impastatrice, assicurarsi di leggere questo

manuale di istruzioni. Conservare le istruzioni per l'uso futuro.

2. Questo apparecchio ¢ installato su una superficie orizzontale ¢ stabile - un tavolo - con
un‘altezza compresa tra 650 mm e 750 mm. Per garantire un funzionamento corretto e
sicuro della macchina, questa deve essere installata in modo tale che dal bordo anteriore
e posteriore del tavolo vi sia uno spazio libero di almeno 160 mm e almeno 320 mm sui
lati.

Parametri della rete elettrica: 220B/50Hz,

L'apparecchio deve essere collegato a terra.

Non immergere I'impastatrice in acqua o in altro liquido o sostanza contenente umidita.
Non toccare l'apparecchio con le mani bagnate.

Scollegare sempre I'apparecchio dalla rete elettrica prima di eseguire l'installazione, lo
smontaggio e la manutenzione.

8. Non toccare le parti mobili per evitare lesioni. Non lasciare l'apparecchio senza

supervisione.

9. Impostare il selettore di velocita sulla posizione desiderata, a seconda dei prodotti

triturati, in modo da non danneggiare 'apparecchio. Durante la miscelazione, la quantita
massima di farina non deve superare i 500 g.
5. Istruzioni di utilizzo dell'apparecchio
1. Allentare prima il fissatore per sollevare la testata di lavoro e posizionarla in una
posizione fissa. Quindi mettere I'agitatore nell'alloggiamento, ruotare di 40 gradi a
sinistra.

2. Mettere la vasca di acciaio inossidabile sulla base ¢ ruotarla in senso antiorario finché non

si arresta. Si pud rimuovere la vasca semplicemente ruotandola nella direzione opposta.

3. Premere sulla testata di lavoro quando si allenta il fissatore per assicurarsi che la testata

si trovi in una posizione fissa. Stringere il fissatore e mettere la vasca. Accendere la
corrente, la spia si accende. Ruotando lentamente il selettore di velocita, la macchina
iniziera a funzionare. Il selettore di velocita puo essere regolato secondo necessita.

4. Regolazione della velocita di sbattimento

a. Lafrusta per shattere le uova viene utilizzata per miscelare prodotti non viscosi come
panna e uova. Lo shattimento di tali prodotti viene effettuato a 2-3 velocita.

b. La frusta viene utilizzata per mescolare prodotti appiccicosi, come la carne macinata.
Lo shattimento viene effettuato a 1-2 velocita. La velocita non deve essere superiore
a questo, sbattere il cibo a una velocita piu elevata pud portare a guasti
dell'apparecchio.

c. Il gancio per impastare viene utilizzato per miscelare prodotti viscosi, come I'impasto.
La miscelazione viene eseguita a velocita 0-1.

5. Quando l'apparecchio ¢ impostato sulla velocitda massima, non ruotarlo con forza, cio
potrebbe causare il malfunzionamento del selettore di velocita.
6. Manutenzione e cura

1. Passare quotidianamente una spugna o un panno umido sul corpo dell'apparecchio e

quindi asciugarlo bene.

2. Non lasciare accesa la macchina impastatrice se la miscelazione dei prodotti € gia stata

completata.

3. Se durante la miscelazione la frusta batte contro la vasca, ¢ necessario regolare la
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posizione delle parti della macchina.
4. Dopo un anno di funzionamento, consultare un tecnico qualificato per l'ispezione e la
manutenzione.
5. Non utilizzare pezzi di ricambio di altri fornitori per evitare danni all'apparecchio o
situazioni traumatiche.
7. Problemi nel lavoro dell'apparecchio e soluzioni

N

' Problemi Soluzioni
p/p

L'alimentazione € accesa, ma la
1 | macchina non funziona e la spia non
si accende.

Verificare che la spina non sia
danneggiata.

La macchina si ¢ fermata

. . Controllare se il fusibile ¢ saltato.
Improvvisamente.

Controllare che il selettore di

3 | La velocita non cambia. .y . .
velocita non sia danneggiato.

Durante la miscelazione, I'agitatore Regolare l'installazione
batte contro la vasca. dell'apparecchio.

La testata non si solleva e non si oL
5 Allentare il fissatore.
abbassa

Se queste linee guida non aiutano a risolvere i problemi, contattare un tecnico qualificato.
8. Parametri tecnici

Unita di Parametri
Nome . HKN-
misura HKN-KS5 HKN-KS7 KS10
Velocita di
rotazione .

. . N giro 0~302
dell'albero di Giri/min. rotazione 0~1000
trasmissione
planetario
Tensione Vv 220
Freqyenza Hy 50
nominale
Potenz_a nominale W 500
assorbita
Corrente nominale A 1.6
Volume della vasca | 5 7 10
Quantita di uova g 500 750 1000
Quantita di impasto g 500 750 1000
Prodotto montato g 500
Condizioni
ambientali / Al coperto
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Jus esat iegadajies planetaro miklas miciSanas masinu.

micisanai, olu kul$anai u.c.

Masinas virsma ir izturiga un spidiga, izgatavota no ipasi apstradata nerlisgjosa terauda, kas ir
viegli kopjama. Pirms nositiSanas pirc€jam planetarajai miklas miciSanas masinai tika veikti

dro$uma un dro$ibas izm&ginajumi.
1. Iekartas galvenie mezgli

a: Pamatne b: Kubls c: Putotajs d: Planetaras piedzinas varpsta
e: AtvaZama darba galva f: Darba galvas fiksators
g Atrumu parslédzéjs  h: BaroSanas ieslégSana

i- Akis miklas mici$anai (opcionali) j: Biters (opcionali)

2. Darba raksturojumi:
Pastavigs elektriskais moments, laidena reguléSana.
Viengabalaina piedzinas struktiira ar planetaro reduktoru.
Maksimalas stravas elektromehaniska aizsardziba.
Blok&sanas funkcija ar indikatora lampu.
Darba galvas fiksatora pacelSanas funkcija
Liela jauda, zems trok$na ltmenis, augsta razotspéeja.
3. Tehnlskle parametri:

Spriegums: 220 V

Elektriska jauda: 500 Wt

ouswpE

Miklas miciSanas masina ir
aprikota ar miciSanas atrumu parslédz&ju un speciali izstradatiem kublu un maisitaju, ar kuriem
tiek nodrosinata kvalitativaka maisiSana. Masina sasniedz no 0 Iidz 1000 apgriezieniem mintte,
kas lauj to izmantot plasa spektra kulSanas un maisiS8anas operacijam, pieméram, miklas

Blodas Masinas gabariti Izméri iesainojuma
Modelis tilpums, (garums*platums* (garums*platums*
() augstums) augstums)
HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470
HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470
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HKN-KS10 10 380*235*445 450*310*510

4. Piezimes:

1.

2.

ok w

9.

Pirms sakt darbu ar miklas micisanas masinu Jums noteikti jaiepazinas ar o instrukciju.
Saglabajiet instrukciju talakai izmantoSanai.

ST iekarta jauzstada uz horizontalas un stabilas virsmas - galdu - ar augstumu no 650 mm
lidz 750 mm. Lai nodroSinatu pareizu un drosu masinas darbu ta jauzstada tada veida, lai
no galda prieksgja un aizmugurgja gala paliktu briva telpa ne mazak par 160 mm, un ne
mazak par 320 mm sanos.

Elektrotikla parametri: 220B/50 Hz,

lericei ir javeic zem&jums.

Nedrikst iegremdét miklas miciSanas mas§inu tdeni vai cita Skidruma vai jebkada
mitrumu saturosa vide.

Neaiztieciet ar slapjam rokam ieslégto iekartu.

Vienmér atslédziet iekartu no elektribas padeves pirms uzstadiSanas, demontazas un
iekartas tehniskas apkopes darbiem.

Neaiztieciet kustigas detalas, lai izvairitos no traumam. Neatstajiet iekartu bez
uzraudzibas.

Uzstadiet atrumu parslédzeju vajadziga stavokli atkariba no sajaucamiem produktiem, lai
nesabojatu iekartu. Sajaucot maksimalais miltu daudzums nedrikst parsniegt 500 g.

5. Iekartas ekspluatacijas instrukcijas

1.

2.

5.

Vispirms palaidiet valigak fiksatoru, lai paceltu darba galvu un uzstaditu to fiksetaja
stavokli. P&c tam uzstadiet maisitaju korpusa, pagrieziet uz 40 gradiem pa kreisi.
Uzstadiet nertisgjosa teérauda kublu uz pamatni un pagrieziet pret pulkstena raditaja
virzienam lidz galam. Nonemt kublu var vienkarsi to pagriezot pretgja virziena.
Piespiediet darba galvu, kad palaidisiet valigak fiksatoru, lai parliecinatos, ka galva tikusi
fiksétaja stavokli. Savelciet fiksatoru un uzstadiet kublu. Ieslédziet elektropadevi,
iedegsies indikatora lampa. L&ni pagrieziet atrumu parslédz&ju, maSina saks stradat.
Atrumu parslédzeju var regulét pec vajadzibas.

Kulsanas atruma reguléSana

a. Putotaju olu kulSanai izmanto tadu nevalkanu produktu, ka kr&ums un olas,
sajauksanai. Tadu produktu kulSana tiek veikta pie 2-3 atruma.

b. Putotaju izmanto lipigo produktu, ka malta gala, sajauk3anai. KulSana tiek veikta pie
1-2 atruma. Atrums nedrikst biit lielaks neka noradits, produktu kul3ana pie lielaka
atruma var izraisit iekartas bojajumiem.

c. Aki miklas mici§anai izmanto tadu valkanu produktu, ka mikla, sajauk3anai. Kul3ana
tiek veikta pie 0-1 atruma.

Kad iekartai tiek uzstadits maksimalais atrums, negrieziet to ar piepili, tas var izraisit

atruma parslédzgja nepareizu darbu.

6. Uzturésana un apkope

1.

2.
3.
4

Katru dienu noslaukiet iekartas korpusu ar tiru mitru stikli vai audeklu un nosausiniet to.
Neatstajiet miklas miciSanas masinu ieslégtu, ja produktu sajuksSana jau ir pabeigta.

Ja sajaukSanas laika putotajs berzgjas pret kublu, janoregulé masinas detalu stavoklis.
P&c iekartas ekspluatacijas viena gada laika griezieties pie kvalificta specialista apskates
un tehniskas apkopes veikSanai.

Neizmantojiet citu piegadataju rezerves dalas, lai nepielautu iekartas bojajumus vai
traumatisko situaciju rasanos.
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7. Traucéjumi iekartas darba un to noveérsanas veidi

FI:I/L Traucgjumi Noversanas veidi
1 Barosana ir pieslégta, bet indikatora Parbaudiet, vai nav bojata

kontaktdaksa

Parbaudiet, vai nav pardedzis
kiistoSais dro§inatajs.

Parbaudiet, vai nav bojats atrumu
parslédzgjs.

lampa nedeg.

2 | Masina peksni ir apstajusies.

3 | Atrums neparslédzas.

Sajaucot maisttajs berzgjas pret
kublu.
5 | Darba galva necelas un nenolaizas. Palaidiet valigak fiksatoru.
Ja §1s rekomendacijas nepalidzgja novérst radusas problémas, griezieties pie kvalificéta
specialista.
8. Tehniskie parametri

4 Noregulgjiet iekartas uzstadiSanu.

Parametri
Nosaukums Meérvieniba HKN-KS5 HKN-KS7 HKN-
KS10

Planetaras i
piedzinas varpsta Apgr./min. ae?géiigsnzgl (f(? 02
griesanas frekvence &
Spriegums \Y 220
Nominala frekvence Hz 50
Nominala w 500
patéréjama jauda
Nominalstrava A 1.6
Kubla tilpums I 5 7 10
Olu daudzums g 500 750 1000
Miklas daudzums g 500 750 1000
Kulamais produkts g 500
Apkartgjie apstakli / Telpas
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Isigijote planataring teslos minkymo masing. TesSlos minkymo masinoje sumontuotas
maiSymo greiciy jungiklis ir specialiai suprojektuotas kubilélis ir maisykle, kurios uztikrina
kokybiskesn] maiSyma. MaSina pasiekiama nuo 0 iki 1000 apsuky per minute, tai leidzia
naudoti ja jvairioms plakimo ir maiSymo operacijoms, pvz.: maiSyti tesla, plakti kiauSinius ir
pan.

Masinos pavir$ius patvarus ir blizgus, pagamintas i$ specialiai apdirbto neriidijan¢io plieno,
kuris lengvai nuvalomas. Prie§ i$siunéiant pirkéjui, buvo patikrintas planetarinés teslos
maiSymo masinos patikimumas ir saugumas.

1. Pagrindiniai jrangos mazgai

a: Pagrindas b: Kubilélis  c: Sluotelé d: Planetarinés pvaros velenas
e: Atlenkiama darbiné galvuté f: Darbinés galvutés fiksatorius

g: Grei€iy perjungéjas  h: Maitinimo jjungimas

i: TeSlos kablys (pasirinktinai) j: Plaktuvas (pasirinktinai)

2. Darbinés charakteristikos:
Nuolatinis elektrinis momentas, tolygus reguliavimas.
Vientisa pavaros struktiira su planetarine pavara.
Elektromechaniné apsauga nuo maksimalios srovés.
Blokavimo funkcija su indikacine lempute.
Darbinés galvutés fiksatoriaus pakélimo funkcija.
. Auksta galia, Zemas triuk§mo lygis, aukStas naSumas.
3. Techniniai parametrai:

Itampa: 220V

Elektros galia: 500 W

N

Dubens « .
Modelis apimtis Masinos matmenys Ipakavimo matmenys
P 0 ' (ilgis*plotis* aukstis) (ilgis*plotis* aukstis)
HKN-KS5 5 380*235*405 450%310*470
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HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470
HKN-KS10 10 380*235*445 450*310*510
4. Pastaba:

1. Prie§s pradédami dirbti su teSlos minkymo masina, biitinai susipazinkite su Siomis
instrukcijomis. ISsaugokite instrukcijas tolesniam naudojimui.

2. §j jrenginj reikia sumontuoti ant horizontalaus ir patvaraus paviriaus - stalo - kurio
aukstis siekty nuo 650 mm iki 750 mm. Norint uztikrinti teisingg ir saugy jrenginio
eksploatavima, jis turi biiti pastatytas tokiu biidu, kad nuo priekinio ir galinio stalo krasto
likty laisvos erdvés ne maziau nei 160 mm ir ne maziau 320 mm nuo krasty.

3. Elektros tinklo parametrai: 220 V / 50 Hz,

4. Irenginys turi biiti jZemintas.

5. Nepanardinkite teslos maiSymo masinos j vandenj ar kit skystj ar kita drégng aplinka.

6. Nesilieskite jjungto jrenginio rankomis.

7. Visada iSjunkite jrenginj i§ elektros tinklo prie§ atlikdami jrenginio montavimo,
iSmontavimo ir techninés priezitiros darbus.

8.  Nesilieskite judanéiy jrenginio daliy, kad i§vengtuméte traumos. Nepalikite jrenginio be
priezitiros.

9. Nustatykite grei¢iy perjungiklj reikiama padétimi, priklausomai nuo maisomy produkty,
kad nepazeistuméte jrenginio. Mai$ant maksimaly milty kiekj, jis neturéty virSyti 500 gr.

5. Irenginio eksploatavimo instrukcijos

1. Pradzioje atlaisvinkite fiksatoriy, kad pakeltuméte darbing galvute ir nustatykite ja
fiksuota padétimi. Tada istatykite maiSykle i korpusa, pasukite 40 laipsniy i kaire.

2. Sumontuokite kubilélj i§ nertdijancio plieno ant pagrindo ir pasukite pries laikrodzio
rodykle iki galo. Nuimti kubilélj galite, tiesiog pasukdami jj prieSinga kryptimi.

3. Paspauskite darbing galvute, kai atleisite fiksatoriy, kad jsitikintuméte, jog galvuté buvo
nustatyta fiksuota padétimi. Pritvirtinkite fiksatoriy ir nustatykite kubilélj. Jjunkite
elektros maitinima, jsijungs indikatoriaus lemputé. Létai pasukite grei¢iy perjungiklj,
masina ims veikti. Grei¢iy perjungiklj galima reguliuoti pagal poreikj.

4.  Plakimo greicio reguliavimas
a. Kiausiniy plakimo §luotelé naudojama maisyti ne klampius produktus, tokius kaip

grietinéle ir kiausinius. Tokie produktai plakami 2-3 greiciu.

b. Sluotelé naudojama maisyti lipnius produktus, tokius kaip mésos farsas. Plakama 1-2
greiciais. Greitis turi buti ne didesnis nei anks¢iau nurodytas, plakant produktus
didesniu grei¢iu, galima sugadinti jrenginj.

C. Teslos kablys naudojamas maisyti klampius produktus, tokius kaip tesla. MaiSoma 0-
1 greiciu.

5. Kai jrenginys nustatytas maksimaliu grei¢iu, nesukite jo per stipriai, nes tai gali sukelti
greiciy perjungimo triktj.

6. Techniné prieZitira

1. Kasdien nuvalykite jrangos korpusg $varia drégna kempine ar audiniu ir nusausinkite.

2. Nepalikite teSlos minkymo masinos jjungtos, jei produkty mai§ymas jau uzbaigtas.

3. Jei maiSant, Sluotelés trinasi j kubilélj, biitina sureguliuoti masinos daliy padét;.

4. Pasibaigus vieneriems jrenginio eksploatavimo metams, kreipkités j kvalifikuota
specialista, kad biity atlikta apzitra ir techninés priezitiros darbai.

5. Nenaudokite kity tiekéjy atsarginiy daliy, kad nepazeistuméte jrenginio ar nekilty
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7. Jrenginio darbo triktys ir juy Salinimo baidai

Nr. Triktys Salinimo bidai
Maitinimas jjungtas, bet jrenginys
1 | neveikia ir nedega indikatoriné Patikrinkite, nepaZzeistas kiStukas.
lemputé.
. . . Patikrinkite, ar neperdege lydusis
2 | Irenginys staiga sustojo. saugiklis.
3 | Nepersijungia greitis. Pat!krln_klt_e, ar nepazeistas greiéiy
perjungiklis.
4 | MaiSant mai$ytuvas trinasi j kubilélji. | Sureguliuokite jranga.
5 Negahma pakelti ar nuleisti darbinés Atsilaisvino fiksatorius.
galvutés.

LT

Jei Sios rekomendacijos nepadéjo pasalinti kilusiy problemy, kreipkités j kvalifikuotus
specialistus.
8. Techniniai parametrai

. Matavimo Parametrai
Pavadinimas vienetas | HKN-KS5 | HKN-KS7 | in
KS10
g;?/g‘::)zn\?eiséno Aps. / min apsukos 0~302
. Co ' ' sukimasis 0~1000
sukimosi daznis
Jtampa B 220
Vardinis daznis Hz 50
Vafdlne vartojimo W 500
galia
Vardiné srové A 1.6
Kubilélio turis | 5 7 10
Kiausiniy kiekis gr. 500 750 1000
Teslos kiekis gr. 500 750 1000
Plakamas produktas gr. 500
Aplinkos salygos / Patalpoje
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Panstwo kupili mieszarke do ciasta planetarng. Planetarna
wyposazona w przetagcznik predkosci mieszania i ma specjalnie
mieszadlo zapewniajace wyzsza jako$¢ mieszania. Maszyna osigga

mieszania ciasta, ubijania piany z jaj, itp.

Powierzchnia maszyny jest wytrzymata i gladka, wykonana ze specjalnej stali nierdzewnej,
fatwej do czyszczenia. Przed wysytka do kupujacego planetarna mieszarka do ciasta zostata

przetestowana na niezawodnos¢ i bezpieczenstwo pracy.
1. Podstawowe elementy urzadzenia

a: Podstawa b: Deza c: Ubijak do piany d: Wat napedu planetarnego
e: Uchylna gtowica robocza f: Uchwyt gtowicy roboczej

g: Przetgcznik predkosci h: Wigczanie zasilania

i: Hak do ciasta (opcjonalnie) j: Ptaska topatka (opcjonalnie) j:

Charakterystyki robocze:
7.  Staly elektryczny moment, ptynna regulacja.
8.  Calosciowa struktura napedu z przektadnia planetarna.

mieszarka do ciasta jest
zaprojektowang dzieze i
od 0 do 1000 obrotow na
minute, co pozwala uzywac jej do szerokiego zakresu operacji ubijania i mieszania, np.

9.  Elektromechaniczny bezpiecznik przed maksymalnym pradem.

10. Funkcja blokady z kontrolka.

11. Funkcja podnoszenia uchwytu gtowicy robocze;j.
12. Duza moc, niski poziom hatasu, wysoka wydajnos¢.
Parametry techniczne:

Napigcie: 220 V

Moc elektryczna: 500 W

Poiemnos Gabaryty maszyny Gabaryty w opakowaniu
Model 0le (dlugosé*szerokos§¢* (dlugosc¢*szerokosc¢*
¢ misy (1) . .
wysokos¢) wysokos¢)
HKN-KS5 5 380*235*405 450*310*470
HKN-KS7 7 380*235*405 450*%310*470
HKN-KS10 10 380*235*445 450*%310*510
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4. Adnotacje:

1.

2.

ok w

Przed przystapieniem do pracy z mieszarkg do ciasta nalezy zapoznaé si¢ z niniejsza
instrukcja. Zachowujemy instrukcje do pdzniejszego wykorzystania.

Ten sprzet jest instalowany na roéwnej i stabilnej powierzchni - stét o wysoko$ci od 650
mm do 750 mm. W celu zapewnienia prawidtowej i bezpiecznej pracy maszyny powinna
ona by¢ ustawiona w taki sposob, aby od przedniej i tylnej krawedzi stotu pozostato wolne
miejsce nie mniej niz 160 mm i nie mniej niz 320 mm po bokach.

Parametry sieci elektrycznej: 220 V/50 Hz,

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Nie wolno zanurza¢ mieszarki do wody lub innej cieczy, czy dowolnego wilgotnego
medium.

Nie nalezy dotyka¢ mokrymi rekoma wlaczonego sprzetu.

Zawsze odlaczaj urzadzenie od zrédla zasilania przed przystapieniem do montazu,
demontazu i konserwacji sprzetu.

Nie dotyka¢ ruchomych cze$ci urzadzenia, aby unikna¢ obrazen. Nie nalezy pozostawiac
urzadzenia bez nadzoru.

Zainstaluj przelacznik predkosci w odpowiedniej pozycji w zalezno$ci od mieszanych
produktow, aby nie uszkodzi¢ sprzetu. Mieszana maksymalna ilo§¢ maki nie powinna
przekracza¢ 500 m.

5. Instrukcja obstugi urzadzenia

1.

Najpierw poluzowaé blokade, nastepnie podnies¢ glowice robocza i ustawi¢ ja w
pozadanej pozycji. Nastgpnie nalezy wstawi¢ mieszadto w obudowg i obrocic je o 40
stopni w lewo.

Postawi¢ dzieze ze stali nierdzewnej na podloze i obro¢ w kierunku przeciwko ruchowi

wskazowek zegara do oporu. Aby zdja¢ dzieze po prostu obracamy ja w kierunku

przeciwnym.

Dociskamy gltowice robocza luzujac zatrzask, aby upewnic¢ sie, czy glowica znalazta si¢

w ustalonej pozycji. Dokrecamy zacisk uchwytu i ustawiamy dzieze. Wiaczamy

zasilanie, zaswieci si¢ kontrolka. Powoli obracamy przetacznik predkosci, maszyna

zacznie pracowac. Predko$¢ obrotowa regulujemy za pomoca przetacznika predkosci
wedhug potrzeb.

Regulacja predkosci ubijania piany

a. Ubijak piany z jaj stuzy tez do mieszania sypkich i ciektych produktow, takich jak
$mietana i jajka. Spienianie takich produktow odbywa si¢ na 2-3 predkosci.

b. Ubijak piany jest uzywany tez do mieszania lepkich produktow, takich jak mieso
mielone. Spienianie odbywa si¢ na 1-2 predkosci. Predkos¢ nie powinna by¢ wyzsza
od podanej, spienianie produktow na wyzszych predkosci moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia sprzetu.

C. Hak do ciasta uzywany jest do mieszania lepkich produktow, takich jak ciasto.
Mieszanie odbywa si¢ na 0-1 predkosci.

Gdy urzadzenie jest ustawione na maksymalng predko$¢ nie nalezy dopuszcza¢ do

obracania na sile, poniewaz moze to spowodowaé nieprawidlowe dzialanie przetacznika

predkosci.

6. Obsluga i konserwacja

1.

2.

Nalezy codziennie przeciera¢ obudowe sprzetu czysta, wilgotna gabka lub szmatka i
nastgpnie wyciera¢ do sucha.
Nie zostawiaj pracujacej mieszarki do ciasta wlaczonej, jezeli mieszanie produktow juz
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jest zakonczone.

3. Jesli mieszajac ubijak ociera si¢ o Scianki lub dno dziezy, nalezy wyregulowac potozenie

odpowiednich cze$ci maszyny.

4.  Po uplywie roku eksploatacji sprzetu nalezy zwrocic si¢ do atestowanego serwisu w celu

dokonania przegladu i konserwacji.

5. Nie nalezy uzywac¢ czgsci innych producentow, aby nie dopusci¢ do uszkodzenia sprzetu

lub nieszczesliwego wypadku.
7. Usterki w pracy sprzetu i sposoby ich usuwania

Nr Usterki Sposoby ich usuwania
1 Zasilanie jest wlaczone, ale maszyna | Sprawdz czy nie jest uszkodzona
nie dziata i kontrolka si¢ nie §wieci. wityczka.
2 | Maszyna si¢.nagle zatrzymata. Sprawdz czy nie jest p rzepalony
bezpiecznik.
o . Sprawdz czy nie jest uszkodzony
3 | Predkosc nie przetacza sie. przelacznik predkosci.
4 Podczas mieszania mieszadto ociera Wyreoulowaé nastawy sprzetu
sie o dziezg. yreg WY sprzetu.
5 Glowica robocza nie podnosi si¢ i nie Poluzowa blokade.
opuszcza.

Jesli powyzsze zalecenia nie pomogly rozwiaza¢ powstatych probleméw, skontaktuj si¢ z

atestowanym serwisem.
8. Parametry techniczne
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Parametry
Jednostka
Nazwa : HKN-
miary HKN-KS5 HKN-KS7 KS10

Predko$¢ obrotowa

. obroty 0~302
watu napedu Obr./min obroty 0~1000
planetarnego
Napiecie \Y 220
Nomlnqlna” Hz 50
czestotliwos¢
Nominalny pobor W 500
mocy
Prad znamionowy A 1.6
Pojemno$¢ diezy | 5 7 10
Ilo$¢ jajek g 500 750 1000
Tlo$¢ ciasta g 500 750 1000
Spieniany produkt g 500
Warunki . .

/ W pomieszczeniu

zewnetrzne
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Bbl nmproGpeny mIaHeTapHYI0 TECTOMECHIBHYIO MAIIMHY. | eCTOMECHJIbHAsl MaIluHa
OCHAIl[CHa TEPEKIII0YaTeNIeM CKOPOCTEH NMEepeMENMBaHuA W CIEHHUAIbHO Pa3pabOTaHHBIMHU
JISKOM M MEMaNKoi, o0ecreunBaomUMe 0ojiee Ka4eCTBEHHOE MepeMenInBanne. MammHa
nmocturaeT ot 0 1o 1000 060pOTOB B MUHYTY, UTO ITO3BOJISIET UCIIOIB30BATh €€ AJIS ITUPOKOTO
CIIeKTpa omepanuii B30WBaHMS ¥ IEpEeMEUIMBaHMS, HaNpuUMep, 3aMelIMBaHHsI TecTa,
B30MBaHUSA SIUIL U T.JI.

[ToBepxHOCTH MaIIMHBI MIPOYHAs U OJIeCTsIIAs, U3TOTOBIICHA U3 CIIEIMAIBLHO 00paboTaHHON
HeprKaBeroIlell cTanu, KoTopast Jerko yucturcd. [lepen oTrpy3koil MoKynaTesnto aHeTapHas
TECTOMECHJIbHAs MaIlIMHA MPOIILIA UCIIBITAHUS Ha HA/IS)KHOCTh U 0€30MacHOCTb.

1. OcHoBHBIE Y3JIbI 000Py10BaHUS

a: OcHoBaHne b:[exa c: Benunk d: Ban nnaHetapHoro npveoaa
e: OTkngHas paboyas ronoeka f: Pukcatop paboyeii ronosku
g: Mepekntovatens ckopocTeit  h: BknoyeHne nutanms

i: Kptok ans Tecta (onumoHanbHo) j: butep (onumuoHansHo)

2. PaGoume xapaKTepHUCTHKM:
[TocTOosSTHHBIN 31€KTPUYECKU MOMEHT, IUIABHOE PETYJINPOBAHUE.
LlenocTHas cTpyKTypa MpUBOJA C IJIAHETAPHOU Mepeaadei.
DJeKTpoMeXaHH4YecKas 3aliTa OT MaKCUMaJILHOTO TOKA.
@OyHKIUsS OJIOKMPOBKH C MHMKATOPHON JIAMITOM.
OyHKIW MOIHATHA (huKcaTopa paboUei TOI0BKH.
BbrIcokast MOIIHOCTB, HU3KUH YPOBEHb LIIyMa, BBICOKAs IPOU3BOAUTEILHOCTb.
3. Texnn'{eclme napaMeTpsbl:
Hampsoxenne: 220B
DnexTpuyueckas MOIHOCTh: SO0BT

oukwnE
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. T'aéapuThl MaIIMHBI Pa3mep B ynakoBke
O0BéM
Mogein (mamna*mupuna* (nauHa*mupuHa*
yamu, (J1)
BbICOTA) BbICOTA)
HKN-KS5 5 380*235*405 450*%310*470
HKN-KS7 7 380*235*405 450*310*470
HKN-KS10 10 380*235*445 450*%310*510

4. Tlpumeuanus:

1.

gk w

[Ipexae veM mpucTynuTh K paboTe € TECTOMECHJIbHOM MAaIMHOH, 00s3aTelbHO
03HAaKOMBTECH C HACTOsIEH HHCTpyKuuei. CoXpaHsiiTe MHCTPYKIHIO JJIsl AaIbHEHIIero
UCIIOJIb30BaHMSI.

310 000pyNOBaHHE YCTAHABIMBAETCS HAa TOPU30HTAIBHYIO  YCTOHYHBYIO HOBEPXHOCTh
- cTOIX - BBICOTOH OT 650 MM 10 750 Mm. /Iy obecnieueHns MpaBMIFHON U Ge30MacHOH
paboThHI MaIIMHBI OHA JOJDKHA OBITH YCTAaHOBJICHA TAKUM 00pa3oM, 9TOOBI OT IEPeIHEro
W 3a/HETO Kpas CTOJa OCTaBaJloCh CBOOOIHOE IPOCTPAHCTBO He MeHee 160 MM, u He
MeHee 320 MM 110 OoKaM.

IMapametpsr anexrpocern: 220B/501,

ObopynoBaHne JODKHO OBITH 3a3€MIICHO.

He norpyskaiite TeCTOMECHIBHYIO MAIIMHY B BOIY WK APYTYIO KUAIKOCTh WU JTHOOYIO
BJIaroCOZEPKaIILyIO Cpemy.

He kacaiiTech BIla)XKHBIMH PYKaMHU BKJIFOYEHHOTO 000PYIOBaHMUSL.

Bceerna otkirouaiite o0OpygoBaHHE OT JIEKTPOCETH Iepe] NPOoBeJeHHeM paboT Io
YCTaHOBKE, JEMOHTaXY M TEXHUYECKOMY O00CITyKUBaHUIO 000y I0BaHUS.

He kacaiiTech MOABIKHBIX J€Talleil 000pyI0BaHHS BO W30€XKaHHUE MOTYICHHUS] TPAaBMBI.
He ocrasisiite o6opynoBanue 6e3 mpucMoTpa.

YcraHaBIMBaiTe MEpEKIIoUaTenb CKOPOCTEH B HY)KHOE IOJIOKEHHE B 3aBUCHMOCTH OT
NepeMEeIINBAEMBIX  NPOAYKTOB, 4YTOOBI He MOBpeauTh obopynmoBanue. Ilpum
HepeMeIIMBaHNT MaKCHMAJIbHOE KOJIMUECTBO MYKH HE JIOJDKHO mpeBbimats 500 r.

5. WHCTPYKIHMH MO IKCIIyaTAUH 000PYyA0BAHHUSA

1.

30

CHavana ocnabpTe (pUKCAaTOp, YTOOBI MOJHATH PabOdYyl0 TOJOBKY M YCTAaHOBHUTH €€ B

(huKCHUpOBaHHOE MOJIOXKEHUE. 3aTeM YCTaHOBHUTE MeEIIAIKy B KOpIyc, MoBepHuTE Ha 40

IPagycoB BIIEBO.

YcraHoBUTE JIEKY M3 HAp)KaBEIOIEel CTaJIM HA OCHOBAaHHE U TIOBEPHUTE POTUB YaCOBOH

cTpenku o ynopa. CHATh JIe)KYy MOXHO IPOCTO IOBEPHYB €€ B MPOTHUBOIOJIOXKHOM

HarpaBJIeHHH.

HagaBure Ha pabouyro roioBKy, KOTAa ocladbuTe (UKCaTop, YTOOBI YOEOHUTHCS, UTO

TOJIOBKA cTajla B (PUKCHPOBAHHOE MOJIOKEHHUE. 3aTsSHUTE (PUKCATOp M YCTAaHOBHUTE JIEXKY.

BximtounTe  3NEKTpONMTaHME, 3aroOpuTCs  WHAWMKATOpHas  Jlammna.  MeieHHO

MOBOpaYMBaiTE NMEPEKITIOYaTeNb CKOPOCTEH, MalllMHa HaYHeT padoTats. [lepekirouarens

CKOPOCTEI MOYKHO PETYJINPOBATh 110 Mepe HEOOXOAUMOCTH.

PerynupoBanue ckopocTH B30MBaHUS

a. Benumk s B3OMBaHMs SIMI HCIIOJIB3YeTCS ISl TMEPEMEIIMBaHHUS HEBSI3KHX
NPOJXYKTOB, TaKMX Kak CIMBKM W siina. B30uBaHMe Takux TNPOAYKTOB
OCYIIECTBIIICTCS Ha 2-3 CKOPOCTH.

b. Benumk ucmonssyercs Iis CMENMBAaHUS KIEWKHX MPOMYKTOB, TAKUX KaK MSICHOM
¢apm. B3ousanue ocymectsisiercss Ha 1-2 ckopoct. CKOpOCTh HE JOJDKHA OBITh
BBIIIIE YyKa3aHHOW, B30MBaHWE IPOJYKTOB Ha Oojee BBICOKOH CKOPOCTH MOXKET
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MPUBECTH K MOJIOMKE 000PY10BaHHS.
C. Kprok s Tecta MCHONB3YeTCsl Ul CMEUIMBAHHS BS3KUX IPOIYKTOB, TAKHX Kak
tecto. [lepememuBanue ocymectnisercs Ha 0-1 CKOpocTH.
Korna obopy/oBaHne yCTAaHOBICHO Ha MaKCHMaJbHYIO CKOPOCTh HE BpalIaiTe ero ¢
YCHJIMEM, 3TO MOKET MPHUBECTH K HEMPABIWILHOW paboTe MepeKItoYaTesst CKOPOCTEH.

6. OOcay:KuBaHUe H YXON

7.

1.

2.

5.

E>xeHEBHO MPOTHpaiiTe KOPIyC 000PYIOBAHUS YACTON BIAYKHOM I'YOKOH MM TKAHBIO H
BBITUPAWTE HACYXO.

He ocraBnsiiTe TECTOMECHIBHYIO MAIIMHY BKJIIOUYEHHOM, €CIM IEpPEMEIINBAaHUC
IIPOJYKTOB YK€ 3aBEPLICHO.

Ecmm mpu mepeMemmnBaHUM BEHYHK TPETCS O JIEXKY, HEOOXOOMMO OTPEryIHpOBATh
[10JIOKEHUE JETaJICl MAIIUHBI.

I[lo wucredyeHMM OAHOTO TOAAa DSKCIUTyaTalWHd oOOpymOBaHWS OOpaTHTECh K
KBaTU(UIAPOBAHHOMY CIICHUANUCTY [UIA TIPOBEACHHS OCMOTpPa M TEXHHYECKOTO
o0ciy)kKuBaHUSI.

He ncnonp3yiiTe 3amm9acTi OT IPYTHUX HOCTABIIUKOB, YTOOBI HE TOIMYCTHUTH ITOBPEKICHHS
000py/IOBaHUsI MM BOBHUKHOBEHUS TPABMOOIIACHBIX CUTYalUi.

Henonaaku B padote 000py10BaHUs U CIIOCOOBI UX YCTPAHEHUSI

Henonanxu Crioco0b1 ycTpaHeHuUs

[IuTaHue BKIIOUEHO, HO MallIMHA HE
1 | paboTaeTr u MHAMKATOpHAs JaMIia He
TOPUT.

IIpoBepbTe, HE MOBPEKACHA JIU
BUJIKA.

IIpoBeprbTe, HE eperopen Ju

2 | MamuHa BHe3aIlHO OCTaHOBHUIIACK. N
IUTaBKHI IPEIOXPAHHUTENb.

[IpoBepsTe, HE MOBPEXKICH JIN

3 | CKkopocTh He MepeKITIoYaeTcs. .
TIePEKJII0YATENIh CKOPOCTEH.

4 [Tpu nepeMenIMBaHUM MeILaKa OtperyaupyiTe yCTaHOBKY
TPETCs 0 ACKY. 000pyIOBaHHS.
Pabouas ronoBka He MOAHUMAETCS U

5 Ocnabpte puKcarop.

HE OITYCKacTCsl.

Ecmm st PEKOMCEHAAIUN HE IMMOMOIJIM YCTPAHUTh BO3HUKIINC HpO6J'IeMLI, O6paTI/IT€Cb K

KBaJTM()UIIMPOBAHHOMY CHICLUAJIUCTY.
8. TexHuyeckne mapameTpsl

Emnna [TapameTpbl
Hanvetiosaine wsmepenns | HKN-KS5 | HKN-KS7 HK@'O
YacToTa BpaiieHust 0BopoT 0~302
BaJia TIAHETAPHOTO 06./mMuH.
Bpamenne 0~1000
IpUBOJA
Hampspkenne B 220
HomunanwsHas ' 50
4acToTa
Homunanwshas
notpedsiemast Br 500
MOIITHOCTh
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HoMuHAaILHEBINA TOK A 1.6

O0BeEM JEXKHU JI 5 7 10
KomuecTBo s1u1L r 500 750 1000
KosmyecTBo TecTa r 500 750 1000
B36uBaembrit . 500

IPOIYKT

Oxpyxarouue / B nomemennn
YCIOBUS




