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1. Hauptkennzeichen

Das Gerit hat drei Rotationsstufen.

INHALTSVERZEICHNIS
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Alle Ersatzteile der Maschine sind aus hochwertigem Edelstahl gefertigt, was die Einhaltung der
hygienischen Anforderungen garantiert.
Die Planeten-Teigknetmaschine hat ein ausgezeichnetes Aussehen, ist ziemlich einfach zu

bedienen.
2. Technische daten
Schiiss Spa- s Max. Knetgeschwi
Modell elvolu | nnung, K?ﬁs\z;)tat Knetmasse ndigkeit Abrr}?Ts]le]J)ngen
men, | V (kg) (U/min)
HKN- 10 220 0,37 1 90/160/300 | 444x360x650
IPLOFM :
HKN- 15 220 0,37 15 90/160/300 | 444x360X650
IP15FM : :
HKN- 20 220 1,10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM :
HKN- 30 220 1,50 3-6 110/200/420 |  450x430x880
IP30FM !
HKN- 40 380 2,00 6-8 65/102/296 | 580x630x1050
IP4OFM '
HKN- 50 380 2,00 5-9 65/102/296 | 780x680x1260
IPS0FM :
HKN- 60 380 2.20 6~9 82/163/318 | 820x700x1260
IPGOFM :
3. Bedienhinweise

Stellen Sie vor dem AnschlieBen der Planetenknetmaschine an das Stromnetz sicher, dass die
Spannung und Frequenz Ihres Stromnetzes mit den auf der Markierung Ihres Gerits
angegebenen Eigenschaften iibereinstimmt.
Erdungskabel sicher angeschlossen ist.

Einige Modelle sind mit einem Drehstrommotor ausgestattet, tiberpriifen Sie, ob sich der Motor
in der markierten Richtung dreht. Wenn die Drehrichtung falsch ist, &ndern Sie zwei der drei
elektrischen Phasen.
Bemerkungen: installieren Sie keine Anbaugerite bei der Geritepriifung, da diese sonst bei
falscher Drehrichtung raus fallen und die Geréteteile beschidigen.

Vergewissern Sie sich, dass das externe
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Wabhl der Geschwindigkeit und Mischaufsétze:

° Aufsatz zum Kneten von Teig (Haken): es wird normalerweise zum Kneten von Teig
verwendet, wo das Wasservolumen 47~50 % des Mehlvolumens betrdgt. Diesen
Knetaufsatz sollte man bei niedriger Geschwindigkeit verwenden.

° Flachriihrer: wird normalerweise verwendet, um einen diinnen Teig fiir Pfannkuchen,
Kuchen und bei der Zubereitung von Kartoffelpiiree, sowie Fiillungen zu zubereiten,
sollte bei mittlerer Geschwindigkeit verwendet werden.

° Schneebesen: eignet sich am besten zum Aufschlagen der Creme und Eier, normalerweise
wird bei hohen Geschwindigkeiten verwendet.

Wichtig: Stoppen Sie die Maschine, um die Geschwindigkeit zu dndern, kneten Sie den
Teig nicht bei mittlerer oder hoher Geschwindigkeit.
Entfernen der Schiissel:

° Drehen Sie den Griff, um die Schiissel anzuheben, bis Sie den Anstof} spiiren. Das
erleichtert auch den Zugang zur Schiissel, wenn Sie diese mit den Zutaten zum Mischen
fiillen.

° Nach dem Mischen drehen Sie den Griff, um die Schiissel abzusenken, dies muss getan

werden, um den Aufsatz zu wechseln, und auch um die Schiissel herauszunehmen oder
den Aufsatz zu entfernen.
Bemerkungen: Bei der Installation des Aufsatzes sollte die Schiissel in der unteren Position sein,
den Aufsatz auf der Welle anheben und drehen, bis der Kupplungsbolzen der Welle in die L-Nut
des Aufsatzgestells eindringt, damit er nicht abspringt, wenn die Planetenknetmaschine in
Betrieb ist.
4, Wartung der Planetenknetmaschine
Nach jedem Gebrauch der Planetenknetmaschine die Schiissel, die Aufsdtze usw. griindlich
waschen und sicherstellen, dass das Gerét sauber ist.
Die Fiihrungsnuten der Schiissel regelméBig mit etwas Ol oder Fett schmieren.

5. Fehler identifizieren und beheben
Fehler Eventuelle Ursache Behebung
. Uberpriifen Sie den
Nach dem Emschalfcen dfar Elektrische Verbindungen sind | Stromkreis, ziehen Sie die
Planetenknetmaschine die .
lose. losen elektrischen

Welle rotiert nicht. Verbindungen an,

Olleckage. Abgenutzte Dichtungen. Ersetzen Sie die

Dichtungen.
Fithrungsnuten sind der Die Fiihrungsnuten reinigen
Korrosion ausgesetzt. und olen.

Der Griff der Tasse ist zu

straff. Die Leitspindel, das Kegelrad
und die Welle des Griffs usw.
sind nicht geschmiert.

Schmieren Sie die Teile mit
oL

Die Motortemperatur ist bei Zu geringe Spannung. Uberpriifen Sie die

niedriger Geschwindigkeit zu Versor_gungss_pan_nung.
- Reduzieren Sie die
hoch. Uberlastung.
Belastung.
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Die Betriebsgeschwindigkeit
ist zu hoch oder ein
ungeeigneter Aufsatz ist
installiert.

Wihlen Sie die geeignete
Geschwindigkeit und
installieren Sie den
entsprechenden Aufsatz.

Starke Gerdusche im
Getriebe, ihr Temperatur ist
zu hoch.

Mangelhafte Schmierung.

Ergénzen oder wechseln
Sie die Schmierung.

Der Aufsatz schldgt an den
Schiissel.

Der Aufsatz oder Schiissel ist
deformiert.

Reparieren oder ersetzen
Sie den deformierten Teil.
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1. Pohifunktsioonid

Pohifunktsioonid

Tehnilised andmed
Mirkused seadme kasutamise kohta
Spiraalmikseri hooldus
Torkeotsing ja remont

Seadmel on kolm kiirusreziimi.
Koik masina varuosad on valmistatud korgkvaliteetsest roostevabast terasest, mis tagab nende
vastavuse hiigieeninguetele.

Planetaarmikser on suurepérase viljanagemisega ja seda on tisna lihtne hallata.
2. Tehnilised andmed

EE
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Kausi Pinge, | Vdimsus Sega}tava Segamiskiirus Mootmed
Mudel | ot 1 | v (kwy) | Massimax- | et/min) (mm)
' kaal (kg) | ‘P

HKN- 10 220 0,37 1 90/160/300 | 444x360x650
IP10FM :

HKN- 15 220 0,37 15 90/160/300 | 444x360x650
IP15EM : ’

HKN- 20 220 1,10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM !

HKN- 30 220 1,50 3-6 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM !

HKN- 40 380 2,00 6-8 65/102/296 | 580x630x1050
IPAOFM :

HKN- 50 380 2,00 5-9 65/102/296 | 780x680x1260
IPS0FM :

HKN- 60 380 2,20 6~9 82/163/318 | 820x700x1260
IP6OFM :

3. Mirkused seadme kasutamise kohta

Enne mikseri vooluvorku tihendamist veenduge, et toitevorgu pinge ja sagedus vastavad teie
seadme sildil toodud parameetritele ja et viline maandusjuhe on kindlalt {ithendatud.

Moned mudelid on varustatud 3-faasilise mootoriga; on vaja kontrollida, kas see poorleb etiketil
osutatud suunas. Kui pdorlemissuund on vale, vahetage omavahel kaks kolmest elektrilisest
faasist.

Mirkus: Arge kunagi paigaldage klopitsaid testimise ajal, vastasel korral kukuvad need vilja,
kui suund on vale, ja pShjustavad seadmeosade kahjustusi.

Segamiskiiruse ja klopitsate valimine:

° Klopits taina segamiseks (konksud) — seda kasutatakse tavaliselt taina sdtkumiseks, kui
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vee kogus moodustab 47% ~ 50% jahu mahust. Taina segamiseks mdeldud klopitsat tuleb
kasutada madalal kiirusel.

° Lame Kklopits: tavaliselt kasutatakse seda pannkookide, kookide ja kartulipudru
kloppimiseks ning koogitdidiste valmistamiseks; seda tuleks kasutada keskmise
kiirusega.

° Traatvispel: sobib kdige paremini vahukoore ja munade kloppimiseks, tavaliselt suurel
kiirusel.

Oluline: peatage masin kiiruse muutmiseks, drge segage tainast keskmise voi suure
kiirusega.

Kausi eemaldamine:

° kausi tdstmiseks keerake kéepidet, kuni tunnete, et see on tdiesti viljas; see muudab
lihtsamaks ka segatavate koostisainete kaussi lisamise.

° Pirast segamist keerake kausi langetamiseks kéepidet; seda tuleb teha ka klopitsa

asendamisel ja kausi voi klopitsa eemaldamisel..
Markus: klopitsa paigaldamisel peaks kauss olema alumises asendis, tostke klopitsat vollil ja
poorake seda, kuni volli iihenduspolt siseneb klopitsa raami L-kujulisse soonde, mis on vajalik
selleks, et valtida hiiplemist, kui planetaarmikser to6tab.

4, Planetaarmikseri hooldus
Parast planetaarmikseri igat kasutuskorda peske kauss, klopitsad jms, veendudes, et seade on
puhastatud.
Madrige regulaarselt kausi juhiku sooni vaikse koguse o6li vai rasvaga.
5. Torkeotsing ja remont
Torge Voimalik pohjus Lahendus
Planetaarmikseri Kontrollige vooluahelat,
sisseliilitamisel ei hakka vall | Elektritthendused on lahti. pingutage lahtised
poorlema. elektritihendused
Olileke Tihendid on kulunud. Asendage tihendid.
Juhiku sooned on Puhastage ja méirige juhiku

e N korrodeerunud. sooned.
Kausi tostmiseks moeldud

kéepide on liiga pingul. Juhtkruvi, koonusiilekannet,

kéepideme volli jne Mairige osad odliga.

mééritakse.

Alapinge. Kontrollige toitepinget.
Mootori temperatuuir on Ulekoormus Vihendage koormust.

madalal kiirusel liiga korge.

Valitud t66kiirus on liiga korge | Valige sobiv Kiirus ja
voi kasutatakse valet klopitsat. | paigaldage sobiv klopits.
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Kaigukastis on vali miira ja
kéigukasti temperatuur on
liiga korge.

Ebapiisav madrimine.

Lisage voi vahetage 0Oli.

Klopits 166b vastu kaussi.

Klopits voi kauss on
deformeerunud

Parandage voi remontige
deformeerunud osa.
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1. Main features

The equipment has three speed modes.
All the spare parts of the machine are made of premium stainless steel that guarantees their
compliance with hygienic requirements.

Planetary mixer has a great appearance, and it is fairly easy to operate.

g krwnE
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2. Technical specifications
Bowl Voltage | Power I\/_Iax. Mixing Dimensions
Model volume v (kW) mixed speed (rpm) (mm)
A ' mass (kg) P P
HKN- 10 220 0.37 1 90/160/300 | 444x360x650
IP1OFM :
HKN- 15 220 0.37 15 90/160/300 | 444xX360x650
IP15FM : :
HKN- 20 220 1.10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM :
HKN- 30 220 1.50 3-6 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM :
HKN- 40 380 2.00 6-8 65/102/296 | 580x630x1050
IP4OFM :
HKN- 50 380 2.00 5-9 65/102/296 | 780x680x1260
IP50FM :
HKN- 60 380 2.20 6~9 82/163/318 | 820x700x1260
IP6OFM :
3. Notes on equipment operation

Before connecting the mixer to the mains, make sure that the voltage and frequency of your
power supply correspond to the characteristics specified on the label of your device, and the
external ground wire is securely connected.

Some models are equipped with a 3-phase motor, it is necessary to check whether it rotates in
the direction indicated by the mark. If the direction of rotation is incorrect, change two of the
three electrical phases between each other.

Note: Never install the beaters during testing, otherwise they will fall out if the direction is
wrong, and cause the damage of the equipment parts.

8




Selection of mixing speed and beaters:
° Beater for dough mixing (hooks): usually used for kneading dough where the volume of
water is 47% ~ 50% of the flour volume. This beater for dough mixing should be used at

EN

low speed.

° Flat beater: usually used to whip batter for pancakes, cakes and mashed potatoes as well
as for cake filling, it should be used at medium speed.

° Wire whip: best for whipping cream and eggs, usually used at high speeds.
Important: stop the machine to change the speed, do not mix the dough at medium or high
speed.

Bowl removal:

° Turn the handle to lift the bowl until you feel it is all the way out, the same also makes it
easier to fill the bowl with ingredients to mix.

° After mixing, turn the handle to lower the bowl, this is done to replace the beater as well

as to remove the bowl or the beater.
Note: when installing the beater, the bowl should be in the lower position, lift the beater on the
shaft and rotate it until the shaft coupling bolt enters the L-shaped groove in the beater rack,
which is necessary to prevent it from jumping when the planetary mixer is operating.

4. Maintenance of planetary mixer
After each use of the planetary mixer, wash the bowl, beaters, etc., make sure the equipment is

kept in clean condition.

Periodically lubricate the guide slots of the bowl with a small amount of oil or fat.
5. Troubleshooting and repairing

Fault

Possible reason

Solution

When switching on the
planetary mixer, the shaft
does not rotate

Electrical connections are
loose.

Check the electrical circuit,
tighten the loose electrical
connections

Oil leakage

The seals are worn out.

Replace the seals.

The handle for raising the
bowl is too tight.

The guide grooves have been
corroded.

Clean and lubricate the
guide grooves.

Lead screw, bevel gear and
handle shaft and so on, are not
lubricated.

Lubricate the parts with oil.

The motor temperature is too
high at low speed.

Undervoltage.

Check the power supply
voltage.

Overload.

Reduce the load.

The selected operating speed is
to high or the wrong beater is
used.

Select an appropriate speed
and install an appropriate
beater.
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There's loud noise in the
gearbox, and its temperature
is too high.

Inadequate lubrication.

Add or change the oil.

The beater knocks on the
bowl.

The beater or bowl has
deformation

Repair or replace the
deformed part.
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1. Caracteristicas principales

El equipo tiene tres velocidades de rotacion.

Todas las piezas de repuesto de la maquina estan hechas de acero inoxidable de primera calidad,
lo que garantiza el cumplimiento de los requisitos higiénicos.

La amasadora planetaria tiene una apariencia excelente y es bastante simple de operar.

2. Especificaciones técnicas
El
volumen Voltaje, | Potencia ,l\/!asa Velocidad de | Dimensiones,
Modelo del v (kW) maxima de mezcla (rom) mm
recipiente, mezcla, kg P
I
HKN- 10 220 0,37 1 90/160/300 444x360x650
IP10FM '
HKN- 15 220 0,37 15 90/160/300 444x360x650
IP15FM ' !
HKN- 20 220 1,10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM '
HKN- 30 220 1,50 3-6 110/200/420 | 450x430x880
IP30OFM '
HKN- 40 380 2,00 6~8 65/102/296 580x630x1050
IP40FM '
HKN- 50 380 2,00 5~9 65/102/296 780x680x1260
IP50FM '
HKN- 60 380 2,20 69 82/163/318 | 820x700x1260
IP60OFM '
3. Notas sobre el funcionamiento de los equipos

Antes de conectar la amasadora planetaria en espiral a la red eléctrica, asegurese de que el voltaje
y la frecuencia de su suministro de red correspondan a las caracteristicas indicadas en la marca
de su instrumento, asegurese de que el cable de toma de tierra externo esté conectado de una
forma segura.

Algunos modelos estan equipados con un motor trifasico, verifique y asegtirese de que gire en la
direccion indicada por la marca. Si la direccion de rotacion es incorrecta, cambie dos de las tres
fases eléctricas.

Nota: no instale bocales accesorios para probar el equipo; de lo contrario, se caeran en la
direccion de rotacion incorrecta, lo que dafiard las piezas del equipo.
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Eleccion de velocidad y consejos de mezcla:

° Bocal para amasar la masa (gancho): Generalmente se usa para amasar masa donde el
volumen de agua es del 47% ~ 50% del volumen de harina. Es deseable usar este bocal
mezclador de masa a baja velocidad.

° Batidor plano: Generalmente se usa para batir una masa fina para panqueques, pasteles
y cuando se preparan purés de papa, asi como también rellenos, es deseable usarlo a una
velocidad media.

° Batidor de alambre: es el mas adecuado para batir crema y batir huevos, generalmente se
usa a altas velocidades.

Importante: pare la maquina para cambiar la velocidad, no amasar la masa a velocidad

media o alta.

Retirar el tazon de fuente:

° Gire la manija para levantar el recipiente hasta que sienta que se ha detenido, también
facilita el acceso al recipiente cuando se llena con los ingredientes para mezclar.

° Después de mezclar, deslice la manija para bajar la taza, esto debe hacerse para

reemplazar el bocal, y también para quitar la taza o quitar la boquilla.

Nota: Al instalar el bocal, la taza debe estar en la posicion inferior, levante el accesorio en el eje
y girelo hasta que el perno de acoplamiento entre en la ranura en forma de L en el bocal, lo cual
es necesario para evitar que salte cuando la amasadora planetaria esta funcionando.

4, Mantenimiento de la amasadora planetaria

Después de cada uso de la amasadora planetaria, lave bien el cuenco, los bocales, etc., asegurese
de que el equipo se mantenga limpio.

Periddicamente lubrique las ranuras guia de la taza, aplicando una pequefia cantidad de aceite o
grasa sobre ellas.

5. Identificacion y resolucion de problemas del equipo

Falla Posible causa Medidas para eliminar

Después de encender la Verifique el circuito

amasadora planetaria, el eje
no gira

Las conexiones eléctricas
estan sueltas.

eléctrico, apriete las
conexiones eléctricas
sueltas.

Fuga de aceite

Juntas consumidas.

Cambiar juntas

El mango de la taza es
demasiado apretado.

Las guias fueron expuestas a
la corrosion.

Limpie y engrase las
ranuras guia.

El tornillo de avance, el
engranaje conico y el eje del
mango, etc., no estan
lubricados.

Lubrica las partes con
aceite.

La temperatura del motor es
demasiado alta a baja

Voltaje insuficiente.

Verifique el voltaje de la
fuente de alimentacion.
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velocidad.

Sobrecarga.

Reduzca la carga.

La velocidad de operacién es
demasiado alta o se instala un
bocal inapropiado.

Seleccione la velocidad
adecuada e instale el bocal
apropiado.

Fuerte ruido en la caja de
cambios, su temperatura es
demasiado alta.

Insuficiente lubricacion.

Anada o reemplace el
aceite.

La boquilla toca el tazon.

La boquilla o recipiente esta
deformado.

Repare o reemplace la
pieza deformada.

13
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Détection des défauts et dépannage de l'équipement

1. Particularités principales

L'équipement dispose de trois vitesses de rotation.

Toutes les piéces de rechange de la machine sont fabriquées en acier inoxydable de premiére
qualité, ce qui garantit leur conformité aux exigences hygiéniques.

Le pétrin planétaire a une excellente apparence, est assez simple a utiliser.

2. Caractéristiques techniques
Masse Vitesse de
Volume . . . ) . .
\ Tension, | Puissance | a pétrir mélange Dimensions
Modéle de la .
\% (kW) maxim (tours par (mm)
cuve, | .
ale (kg) minute)

HKN- 10 220 0,37 1 90/160/300 | 444x360x650
IPLOFM '

HKN- 15 220 0,37 15 | 90/160/300 | 444x360x650
IP15FM ' ’

HKN- 20 220 1,10 3 | 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM '

HKN- 30 220 1,50 3-6 | 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM '

HKN- 40 380 2,00 6-8 | 65/102/296 | 580x630x1050
IPAOFM ’

HKN- 50 380 2,00 5-9 | 65/102/296 | 780x680x1260
IP50FM ’

HKN- 60 380 2.20 6-0 | 82/163/318 | 820x700x1260
IPGOFM ’

3. Remarques sur le fonctionnement de 1'équipement

Avant de raccorder le pétrin planétaire au secteur, assurez-vous que la tension et la fréquence de
votre réseau d'alimentation correspondent aux caractéristiques indiquées sur le marquage de
votre appareil. Assurez-vous que le fil de mise a la terre externe est bien connecté.

Certains modéles sont équipés d'un moteur triphasé, vérifiez et assurez-vous qu'il tourne dans le
sens indiqué par la marque. Si le sens de rotation est incorrect, changez deux des trois phases
¢lectriques.

Remarque : n'installez aucunement d'ajutages pour tester 1'équipement, sinon ils tomberont en
cas de sens incorrect de rotation, ce qui endommagera les piéces de 1'équipement.

Sélection de la vitesse et des ajutages pour le mélange :

° Ajutage pour pétrir la pate (crochet) : il est généralement utilisé pour pétrir la pate ou le
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volume d'eau est de 47% ~ 50% du volume de la farine. Il est préférable d'utiliser cet
ajutage a pétrir la pate a la vitesse basse.

° Tambour plat : il est habituellement utilisé¢ pour fouetter une pate fine pour des crépes,
des gateaux et pour faire de la purée de pommes de terre, ainsi que pour le fourrage; il est
préférable de l'utiliser a une vitesse moyenne.

° Fouet filaire : il convient le mieux pour fouetter la créme et les ceufs; il est généralement
utilisé a haute vitesse.

Important : arrétez la machine pour changer la vitesse; il n'est pas recommandé de pétrir
la pate a une vitesse moyenne ou haute.

Retrait de la cuve :

° Tournez la poignée pour soulever la cuve jusqu'a ce que vous sentiez qu'elle a atteint
l'arrét, cela facilite également l'accés a la cuve en la remplissant avec les ingrédients pour
le mélange.

° Aprés avoir mélangé, faites défiler la poignée pour abaisser la cuve, ceci doit étre fait

pour remplacer l'ajutage, et aussi pour retirer la cuve ou enlever l'ajutage.
Remarque : lors de l'installation de l'ajutage, la cuve doit étre en position inférieure. Soulevez
I'ajutage sur l'arbre et faites-le tourner jusqu'a ce que le boulon de l'arbre d'accouplement entre
dans la rainure en forme de L du support d'ajutage, ce qui est nécessaire pour I'empécher de
sauter lorsque le pétrin fonctionne.
4. Maintenance du pétrin planétaire
Aprés chaque utilisation du pétrin planétaire, lavez soigneusement la cuve, les ajutages, etc.
Assurez-vous que 1'équipement est stocké en état propre.
Lubrifiez périodiquement les rainures de guidage de la cuve en y appliquant une petite quantité
d'huile ou de graisse.
5. Détection des défauts et dépannage de 1I'équipement

Panne

Cause possible

Dépannage

Aprés la mise en marche du
pétrin I'arbre ne fonctionne
pas

Les connexions €lectriques
sont desserrées.

Vérifiez le circuit
¢lectrique, serrez les
connexions électriques
desserrées

Fuite de I'huile.

Les presse-étoupes sont usés.

Remplacez les presse-
étoupes.

La poignée de levage de la
cuve est trop serrée.

Les rainures de guidage ont

subi I'impact de la corrosion.

Nettoyez et huilez les
rainures de guidage.

La vis mére, I'engrenage
conique et l'arbre de la
poignée, etc., ne sont pas
lubrifiés.

Huilez les piéces.

La température du moteur est
trop élevée a basse vitesse.

Tension insuffisante.

Vérifiez la tension de la
source d'alimentation.

Surcharge.

Réduisez la charge.
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Vous avez sélectionné la
vitesse de fonctionnement trop
élevée ou vous avez installé un
ajutage inapproprié.

Sélectionnez la vitesse et
l'ajutage appropriés.

Fort bruit dans le réducteur,
sa température est trop
élevée.

Lubrifiant insuffisant.

Ajoutez ou remplacez
I'huile.

L'ajutage frappe sur la cuve.

L'ajutage ou la cuve sont
déformés.

Réparez ou remplacez la
picce déformée.
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Caratteristiche principali
Caratteristiche tecniche

Note sul funzionamento dell'apparecchio
Manutenzione del mixer a spirale
Identificazione e risoluzione dei problemi dell'apparecchio

1. Caratteristiche principali
L'apparecchio ha tre velocita di rotazione
Tutti i pezzi di ricambio della macchina sono realizzati in acciaio inossidabile di alta qualita, che

garantisce la loro conformita ai requisiti igienici.

EE OO N \C R ST S )

L'impastatrice planetaria ha un aspetto eccellente, ¢ abbastanza semplice da usare.

2. Caratteristiche tecniche
Volume . Max. | Velocita di .
Voltaggio, | Potenza massa - . Dimensioni
Modello della . miscelazione
Vv (kW) impastata . (mm)
vasca, | (rotaz./min.)
(kg)

HKN- 10 220 0,37 1 90/160/300 | 444x360x650
IP10FM :

HKN- 15 220 0,37 15 90/160/300 | 444x360x650
IP15FM : :

HKN- 20 220 1,10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM :

HKN- 30 220 150 | 3~6 | 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM !

HKN- 40 380 2,00 6-8 65/102/296 | 580x630x1050
IP40FM !

HKN- 50 380 2,00 5~9 65/102/206 | 780x680x1260
IP5OFM :

HKN- 60 380 220 | 6-9 | 82/163/318 | 820x700x1260
IP60FM :

3. Note sul funzionamento dell'apparecchio

Prima di collegare I'impastatrice planetaria alla rete, assicurarsi che la tensione e la frequenza
della rete elettrica corrispondano alle caratteristiche indicate sulla marcatura dello strumento,

accertarsi che il filo di terra esterno sia collegato saldamente.

Alcuni modelli sono dotati di un motore trifase, controllare e assicurarsi che ruoti nella direzione
indicata dalla marcatura. Se il senso di rotazione non € corretto, scambiare tra loro due delle tre

fasi elettriche.
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Nota: non installare attacchi per testare l'apparecchio, altrimenti cadranno nella direzione di

rotazione shagliata, danneggiando le parti dell'apparecchiatura.

Scelta della velocita e suggerimenti per la miscelazione:

° Attacco per impastare (gancio): Viene solitamente utilizzato per impastare la pasta dove
il volume di acqua costituisce il 47% ~ 50% del volume della farina. E preferibile
utilizzare questo attacco per impastare a bassa velocita.

o Battitore piatto: Di solito viene usato per montare un impasto sottile per crepes, torte e
guando si preparano puré di patate, oltre a farciture, ¢ consigliabile utilizzarlo a velocita
media.

. Frusta filettata: ¢ piu adatta per panna da montare ¢ uova da montare, di solito utilizzata

ad alta velocita.
Importante: fermare la macchina per cambiare la velocita, non impastare la pasta a
velocita media o alta.

Rimozione della tazza:

° Girare la maniglia per sollevare la tazza fino a quando non si sente che ¢ arrivata al limite,
cio facilita anche l'accesso alla tazza quando ¢ riempita con gli ingredienti per la
miscelazione.

° Dopo la mescolazione, far scorrere la maniglia per abbassare la tazza, questo deve essere

fatto al fine di sostituire I'attacco, e anche per rimuovere la tazza o rimuovere I'attacco.
Nota: quando si installa l'attacco, la tazza deve essere nella posizione piu bassa, sollevare
I'attacco sull'albero e ruotarlo fino a quando il bullone di accoppiamento dell'asse non entra nella
scanalatura a forma di L nella griglia dell'attacco, cosa necessaria per evitare che salti quando la
macchina planetaria ¢ in funzione.
4, Manutenzione della impastatrice planetaria
Dopo ogni uso della planetaria, lavare accuratamente la tazza, gli attacchi, ecc., assicurarsi che
I'attrezzatura sia mantenuta pulita.
Lubrificare periodicamente le scanalature di guida della tazza, applicando una piccola quantita
di olio o grasso su di esse.
5. Identificazione e risoluzione dei problemi dell'apparecchio

Guasto Causa possibile Soluzioni

Controllare il circuito
Dopo aver acceso

- . . | collegamenti elettrici sono elettrico, stringere i
I'impastatrice planetaria, - - ..
, allentati. collegamenti elettrici
I'albero non ruota. .
allentati
Perdita di olio. Guarnizioni usurate. Sostituire le guarnizioni.
Le guide scanalate sono state Pulire e oliare le guide
esposte alla corrosione. scanalate.

La maniglia di sollevamento

della tazza ¢ troppo stretta. La vite guida, lingranaggio

conico e l'albero della Lubrificare le parti.
maniglia, ecc., non sono
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lubrificati.

La temperatura del motore ¢
troppo alta a bassa velocita.

Tensione insufficiente.

Controllare la tensione di
alimentazione.

Sovraccarico.

Ridurre il carico.

La velocita operativa ¢ troppo
alta o ¢ installato un
attaccoinappropriato.

Selezionare la velocita
appropriata e installare
I'attacco appropriato.

Forte rumore nel riduttore,
temperatura dello stesso
troppo elevata.

Lubrificazione insufficiente.

Aggiungere o sostituire
l'olio.

L'attacco batte sulla tazza.

L'attacco o la tazza sono
deformati.

Riparare o sostituire la
parte deformata.
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Galvenas Tpatnibas
Tehniskie raksturojumi
Piezimes ickartas darbam
Spirales miksera tehniska apkope

1. Galvenas Ipatnibas

Iekartai ir tris grieSanas atrumi.
Masinas visas rezerves detalas ir izgatavotas no premium klases neriis€josa terauda, kas
nodrosina to atbilstibu higiénas prasibam.
Planetarajai miklas miciSanas masinai ir lielisks argjais izskats, tas vadiba ir pietiekami

Iekartas darbibas bojajumu noteikSana un noveérSana

A wprp DN

vienkarsa.
2. Tehniskie raksturojumi
. Maks. MiciSanas
Modelis . Kubla Spriegums, | Jauda micama atrums Gabariti, (mm)
tilpums, | \Y/ (kW) -
masa (kg) (apgr./min.)
HKN- 10 220 0,37 1 90/160/300 444%x360x650
IP10FM !
HKN- 15 220 0,37 1,5 90/160/300 444%x360x650
IP15FM ! !
HKN- 20 220 1,10 3 105/180/425 513x405x762
IP20FM !
HKN- 30 220 150 | 36 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM !
HKN- 40 380 2,00 6~8 65/102/296 580x630x1050
IP40FM !
HKN- 50 380 2,00 5~9 65/102/296 780x680x1260
IP50FM !
HKN- 60 380 2,20 6~9 82/163/318 820x700x1260
IP60FM !
3. Piezimes iekartas darbam

Pirms planetaras miklas miciSanas masinas pieslégSanas tiklam, parliecinieties, ka jusu tikla
spriegums un frekvence atbilst raksturojumiem, kuri ir noraditi jasu iekartas mark&uma,
parliecinieties, ka argjais zeméSanas vads ir pienacigi pieslegts.
Dazi modeli ir aprikoti ar 3-fazu dzin&ju, japarbauda un japarliecinas, ka tas griezas virziena,
kur§ noradits ar atzimi. Ja grieSanas virziens ir nepareizs, apmainiet sava starpa divas no trim
stravas fazém.
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Piezime: nekada gadijuma iekartas izméginajumam neuzstadiet uzgalus, citadi tie nokritis, ja
grieSanas virziens ir nepareizs, kas var novest pie iekartas detalu bojajumiem.
Atrumu un uzgalu izvéle miciSanai:

° Uzgalis miklas miciSanai (akis): parasti izmanto miklas miciSanai, kad tGdens apjoms ir
47% ~ 50% no miltu apjoma. So miklas mici$anas uzgali vélams izmantot pie zema
atruma.

° Plakans biters: parasti lieto pankiiku, kitku smalkas miklas kulSanai un kartupelu biezena,
ka arT pildijuma pagatavosanai, to vélams lietot pie vidgja atruma.

° Stieples putotajs: labak piemeérots kréma un olu putoSanai, parasti tiek lietots pie liela
atruma.

Svarigi: apstadiniet masinu, lai nomainttu atrumu, nav jamica mikla pie vidgja vai liela
atruma.

Blodas nonemsana:

° Pagrieziet rokturi, lai paceltu blodu, kamér nejutisiet, ka ta nonakusi lidz atbalstam, tas
ar atvieglo piekluvi blodai piepildot to ar sastavdalam miciSanai.

° P&c miciSanas pagrieziet rokturi, lai nolaistu blodu, tas ir jaizdara uzgala apmainisanai,

ka ar1 blodas iznemSanai un uzgala iznemsanai.
Piezime: uzstadot uzgalus blodai jabut apaksgja stavokli, paceliet uzgali uz varpstas un grieziet
to Iidz varpstas saak&Sanas skriive neieies uzgala statnes L-gropg, kas ir nepiecieSams, lai
noverstu tas noleksanu planetaras miklas miciSanas masinas darba laika.
4. Planetaras miklas miciSanas masinas tehniska apkope
P&c katras planetaras miklas miciSanas masSinas izmantoSanas riipigi izmazgajiet blodu, uzgalus
u.c., parliecinieties, ka iekarta tiek glabata tira veida.
Periodiski ieziediet blodas vadrievas ar ellas vai tauku nelielo daudzumu.
5. Iekartas darbibas bojajumu noteik§ana un novérsana

Traucgjums Iespgjamais iemesls Noversanas pasakumi

Péc planctaras Parbaudiet elektrisko kedi,

miklas mici$anas maSinas Novajinati elektriskie . . e

S - P pievelciet novajinatus

ieslégSanas varpsta savienojumi. - S

> elektriskus savienojumus

negriezas

Ellas noplude. Blivslegi ir nodilusi. Nomainiet blivsleégus.
Vadrievas tika paklautas Notiriet un ieziediet
korozijas iedarbibai. vadrievas ar ellu.

Parak cieSs blodas
pacelSanas rokturis.

Gaitas skriive, koniskais
zobrats un roktura varpsta u. Ieziediet detalas ar ellu.
C. nav ieziesti.

Parbaudiet baroSanas avota
spriegumu.

Parak liels dzingja

temperatiiras kapums pie Nepietiekams spriegums.
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neliela atruma.

Parslodze.

Pazeminiet slodzi.

Izveletais darba atrums ir
parak liels vai ir uzstadits
nepiemerots uzgalis.

Izvelgjieties piemeroto
atrumu un uzstadiet
pieméroto uzgali.

Liels troksnis reduktora, ta

temperatira ir parak augsta.

Pietriikst ziezvielas.

Pievienojiet vai nomainiet
ellu.

Uzgalis dauzas pret blodu.

Deformets uzgalis vai bloda.

Salabojiet vai nomainiet
deforméto detalu.

22




LT
TURINYS

Pagrindinés ypatybés

Techninés charakteristikos

Irenginio darbo pastabos

Techniné spiralinés maisyklés priezitira
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Irenginio gedimy nustatymas ir Salinimas

1. Pagrindinés ypatybés

Irenginys turi tris sukimosi greicius.

Visos atsarginés masinos dalys pagamintos i§ ,,Premium‘ nertidijancio plieno klasés ir tai
uztikrina jy atitiktj higieniniams reikalavimams.

Planetariné teslos minkymo masina puikiai atrodo, laikoma pakankamai paprasta valdyti.

2. Techninés charakteristikos

. Maks. MaiSymo
Modelis aﬁilqeioss I Ital\n/pa’ Ei?}\'/? permaiSymo | greitis (aps. / M?:nmrﬁr;ys
P ' masé (kg.) min.) ‘

HKN- 10 220 | 037 1 90/160/300 | 444x360x650
IP10FM :

HKN- 15 220 | 037 15 90/160/300 | 444x360x650
IP15FM ! :

HKN- 20 220 | 1,10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM :

HKN- 30 220 | 1,50 3-6 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM :

HKN- 40 380 | 2,00 6-8 65/102/296 | 580x630x1050
IP4OFM :

HKN- 50 380 | 2,00 5-9 65/102/296 | 780x680x1260
IP50FM :

HKN- 60 380 | 2.20 6~9 82/163/318 | 820x700x1260
IP6OFM :

3. Irenginio darbo pastabos

Pries prijungdami planetaring teslos minkymo masing prie tinklo, jsitikinkite, kad jlisy maitinimo
tinklo jtampa atitikty jisy maitinimo tinklo jtampa ir daznj, nurodyta jusy jrenginio markiruotéje,
taip pat jsitikinkite, kad iSorinis jzeminimo laidas bty tinkamai prijungtas.

Kai kuriuose modeliuose sumontuoti 3-faziai varikliai, todél reikia patikrinti ir jsitikinti, kad jis
suktysi Zyma nurodyta kryptimi. Jei sukimosi kryptis neteisinga, pakeiskite dvi i$ trijy elektros
fazes.

Pastaba: iSbandydami jrenginj, jokiu bidu nesumontuokite antgalio, prieSingu atveju, jis iSkris
dél neteisingos sukimosi krypties, todél bus pazeistos jrenginio dalys.

23



LT

MaiSymo greicio ir antgaliy pasirinkimas:

° Teslos maiSymo antgalis (kablys): paprastai naudojamas maiSyti teSlai, kai vandens
apimtis sudaro 47% ~ 50% milty apimties. Sj te§los maisymo antgalj rekomenduojama
naudoti Zemam greiciui.

° Plokscias plaktuvas: paprastai naudojamas plakti blyny, pyragéliy skystai teslai ir
ruoSiant bulviy koSe, taip pat jdarams, uriy metu reomenduojama naudoti vidutinj greitj.

° Vielinis plaktuvas: geriausiai tinka plakti krema ir jmusStus kiauSinius, paprastai
naudojamas dideliems greiciams.

Svarbu: sustabdykite masing, pakeiskite greitj, nereikéty maisyti teslos esant vidutiniams
ar aukstiesniems grei¢iams.

Dubens nuémimas:

° Pasukite rankena, kad prikeltuméte dubenj, kol jis nepasieké galinés ribos, tai leis
lengviau pasiekti duben;j jberiant j jj maiSymo sudedamyjy daliy.
° Sumaise, pasukite rankena, kad iStustintuméte dubenj, tai bitina atlikti, kad pakeistuméte

antgalj, taip pat, kad galétuméte i§imti dubenj ar nuimti antgalj.
Pastaba: montuojant antgalj, dubuo turi biiti apatinéje padétyje, pakelkite antgalj prie veleno ir
pasukite jj, kol sujungiantis veleno varztas nejeis j L-formos griovelj antgalio atramoje, nes tai
biitina, jis nenusokty veikiant planetarinei te§los minkymo masinai.
4 Techniné planetarinés teslos minkymo masinos prieZiiira
Kiekvieng karta panaudoje¢ planetaring teslos minkymo masina, riipestingai iSplaukite dubenj,
antgalius ir t. t. jsitikinkite, kad jrenginys biity saugomas $variai.
Periodiskai sutepkite dubens grioveliy nukreipiamasias, uztepdami ant jy Sie tiek aliejaus ar
riebaly.
5. Irenginio gedimy nustatymas ir $alinimas

Gedimas Galima priezastis Salinimo priemonés

Jjungus planetaring teslos Patikrinkite elekiring

minkymo masina, nesisuka
velenas

Atsilaisvine elektriniai
sujungimai.

granding, jtempkite
atsilaisvinusias elektrinius
sujungimus

Istekéjusi alyva.

Nusidévéjo tarpikliai.

Pakeiskite tarpiklius.

Per stipriai uzverzta dubens
pakelimo rankenélé.

Grioveliy nukreipiamosios
buvo veikiamos korozijos.

Nuvalykite ir sutepkite
grioveliy nukreipiamasias.

Einamasis sraigtas, kiiginis
krumpliaratis ir rankenos
velenas ir kita nesutepta.

Sutepkite dalis alyva.

Per auksta variklio
temperatira, esant mazam
greiciui.

Nepakankama jtampa.

Patikrinkite maitinimo
Saltinio jtampa.

Perkrova.

Sumazinkite apkrova.

2
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Pasirinktas per aukstas
darbinis greitis ar sumontuotas
netinkamas antgalis.

Pasirinkite reikiama greitj
ir sumontuokite reikiamg
antgalj.

Stiprus reduktoriaus
triukSmas, jo temperatiira per
auksta.

Nepakankamas sutepimas.

Ipilkite ar pakeiskite alyva.

Antgalis stuksi | dubenj.

Deformuotas antgalis ar
dubuo.

Suremontuokite ar
pakeiskite deformuota dalj.
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Gltowne cechy

Dane techniczne

Uwagi dotyczace pracy urzadzenia
Obstuga techniczna spiralnej mieszarki
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Wyjawienie i usuwanie probleméw w dziataniu urzadzenia

1. Gléwne cechy

Urzadzenie posiada trzy predkosci obrotowe.

Wszystkie czeSci zamienne maszyny sa wykonane ze stali nierdzewnej klasy premium, co
gwarantuje ich zgodnos¢ z higienicznym.

Planetarna spiralna mieszarka do ciasta ma tadny wyglad, jest do$¢ prosta w obstudze.

2. Dane techniczne

Maksy- Predko$é
Pojemnos¢ | Napiecie, | Moc malna GROS
Model S . mieszania | Gabaryty (mm)
dziezy, | \% (kW) | mieszana -
(obr./min.)
masa (kg)

HKN- 10 220 | 037 1 90/160/300 | 444xX360x650
IPLOFM *

HKN- 15 220 | 037 15 90/160/300 | 444xX360x650
IP15FM ' ’

HKN- 20 220 | 1,10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM '

HKN- 30 220 | 150 3-6 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM :

HKN- 40 380 | 2,00 6-8 65/102/296 | 580x630x1050
IP4OFM '
HKN- 50 380 | 2,00 5-9 65/102/296 | 780x680x1260
IPS0FM :
HKN- 60 380 | 2,20 6~9 82/163/318 | 820x700x1260
IPGOFM '
3. Uwagi dotyczace pracy urzadzenia

Przed podtaczeniem planetarnej mieszarki do sieci, upewnij sie, ze napiecie i czgstotliwos$¢ sieci
elektrycznej odpowiada parametrom na tabliczce znamionowej urzadzenia, upewnij si¢, czy
zewnetrzny przewdd uziemiajacy jest prawidtowo podtaczony.

Niektore modele sa wyposazone w silnik trojfazowy, nalezy sprawdzi¢ i upewnic si¢, czy obraca
si¢ w prawidlowym kierunku. Jesli kierunek obrotow jest niewlasciwy, nalezy zamienic¢
miejscami dwie z trzech faz pradu.

Adnotacje: Aby wyproébowac dziatanie sprz¢tu w zadnym wypadku nie zaktadamy koncowki,
poniewaz w razie blednego kierunku obrotéw to nieuchronnie doprowadzi do uszkodzenia
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elementéw maszynki.
Wybér predkosci i rodzaju koncoéwki do mieszania:

° Koncowka do mieszania ciasta (hak): zazwyczaj uzywamy do mieszania ciasta, gdy woda
stanowi 47% ~ 50% ilosci maki. T¢ koncowke do mieszania ciasta najlepiej uzy¢ na matej
predkosci.

° Ptaska topatka: zazwyczaj stuzy do ubijania ciasta na cienkie placki na nalesniki, ciast i

gotowania ziemniakow, a takze mieszania dodatkdéw. Wskazane jest, aby uzywac jej na
sredniej predkoscei.

° Druciany ubijak do piany; najlepiej nadaje si¢ do ubijania §mietany i ubijania jaj, zwykle
stosowany na duzych predkosciach.
Wazne: Aby zmieni¢ predko$¢, najpierw zatrzymujemy maszynke. Ciasto nalezy mieszaé
na $redniej lub duzej predkosci.

Wyjmowanie miski:

° Obro6¢ pokretto, aby podnies¢ miske, az do oporu, to utatwi dostep do miski w razie
wkladania sktadnikéw ciasta do mieszania.
° Po przemieszaniu ciasta, obracamy pokretto, aby opusci¢ miske, a takze jesli chcemy

wymieni¢ koncoéwke lub wyjac¢ miske lub zdjac¢ koncowke.
Adnotacja: po zainstalowaniu kofcowki miska powinna znajdowaé si¢ w dolnej pozycji,
podnosimy koncoéwke na wale 1 obracamy ja dopoki mocujaca Sruba watu nie wejdzie w rowek
o ksztalcie litery L, co jest niezbgdne, aby zapobiec jej wyslizgiwaniu si¢ podczas pracy
planetarnej mieszarki do ciasta.
4. Konserwacja planetarnej mieszarki do ciasta
Po kazdym uzyciu planetarnej mieszarki do ciasta nalezy doktadnie umy¢ miske, koncoéwki itp.,
zapewni¢ przechowywanie sprzetu w czystym stanie.
Okresowo nalezy smarowaé prowadnicowe rowki miski, nakladajac na nie niewielka ilo$¢ oleju
lub ttuszczu.
5. Wyjawienie i usuwanie probleméw w dzialaniu urzadzenia

Usterka Mozliwa przyczyna Sposoby usuni¢cia usterek

Po wiaczeniu planetarnej Sprawdzamy obwdd

mieszarki do ciasta wal nie Poluzowane sa potaczenia elektryczny, dokrf;camy
: elektryczne. poluzowane potaczenia
obraca si¢
elektryczne
Wyciek oleju. Zuzyty si¢ uszczelki Wymieni¢ uszczelki

Oczysci¢ 1 nasmarowac
olejem prowadnicowe
rowki.

Prowadnicowe rowki byly

Uchwyt miski podnosi si¢ z narazone na korozj.

duzym oporem.

Sruba napedowa, stozkowe
koto zgbate i wat rgkojesci itp.
nie sg przesmarowane

Posmarowac cze¢sci
olejem.
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Zbyt duzy wzrost
temperatury silnika przy
niskiej predkosci obrotowe;.

Za niskie napigcie.

Sprawdz napiecie
zasilania.

Przecigzenie.

Zmniejsz obcigzenie.

Wybrana jest zbyt wysoka
predkos¢ robocza lub jest
zainstalowana nieodpowiednia
koncowka.

Wybierz odpowiednia
predkosc 1 wstaw
odpowiednig koncowke.

Znaczny hatas w reduktorze,
jego temperatura jest zbyt
wysoka.

Za mato smaru.

Doda¢ lub wymieni¢ ole;j.

Koncdéwka mieszadla uderza
o $cianki dziezy.

Zdeformowana koncowka,
badz dzieza.

Trzeba naprawié¢ badz
wymieni¢ zdeformowany
element.
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TexHHYECKNE XapaKTePUCTHKU
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BrusiBreHNE 1 yCTpaHEHHE HETIONIAI0K B paboTe 000py10BaHHS

1. OcHOBHbIE 0CO0EHHOCTH

O6opynoBaHHe UMEET TPH CKOPOCTH BPAIICHHUS.

Bce 3amacHble neTany MamMHbI M3TOTOBJIEHBI M3 HEP)KaBEIOLIEH CTallM NMPEMHUYM Kjlacca, 4To
rapaHTHPYET UX COOTBETCTBHE TMTHEHUYECKUM TPEOOBAHHSIM.

[TnanerapHast TecTOMECHIIbHASE MallliHA UMEET OTIMYHBIA BHEIIHUH BUJ, ABJSIETCS JOCTATOYHO
IIPOCTOM B YIIPABJICHUHU.

2. TexHHYECKHE XAPAKTEPUCTHKU
OBvem | Hanps Morr- Makc. CxopocTb
Ilepememn- | nepemeru-
Monens JIeXKH, | JKEHue, | HOCTb I'abaputsl (MM)
B (KBT) Bacmas BaHUA
T Macca (Kr) (06/MuH.)

HKN- 10 220 | 037 1 90/160/300 | 444xX360x650
IP1OFM '

HKN- 15 220 | 037 15 90/160/300 | A444xX360x650
IP15FM ' ’

HKN- 20 220 | 1,10 3 105/180/425 | 513x405x762
IP20FM '

HKN- 30 220 | 1,50 3-6 110/200/420 | 450x430x880
IP30FM ’

HKN- 40 380 | 2,00 6-8 65/102/296 | 580x630x1050
IPAOFM ’

HKN- 50 380 | 2,00 5-9 65/102/296 | 780x680x1260
IP50FM '

HKN- 60 380 | 220 6~9 82/163/318 | 820x700x1260
IPGOFM '

3. IIpumeuyanust mo padore 060pyAOBaAHAS

[pexe yeM MOJCOSAUHUTD TUIAHETAPHYIO TECTOMECHIBHYIO MAIIMHY K CETH, YOSTUTECh, YTO
HanpsbKeHUE W 4acToTa Balllel 3JIEKTPOCETH COOTBETCTBYIOT XapaKTEPUCTUKAM, YKa3aHHBIM Ha
MapKHpOBKE Bamlero mnpuoopa, yOeauTech, YTO BHENIHHW IPOBOJA 3a3¢MIICHHS HAICKHO
MIOJKJIIOYEH.

Hexotopeie Moaeny ocHaIeHbI 3-X (a3HBIM IBUTATENIEM, CICAYET IPOBEPHUTH H YOSTUTHCS, 4TO
OH BpamacTrcia B HaIPaBJIICHUHU, YKa3aHHOM orMeTkon. Ecim HalpaBJICHUE BpallCHUA
HEMpPaBWILHOE, TOMEHIITE MEXIy COOO0M BE U3 TPEX dIEKTPUUECKUX (a3.
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[Ipumeuanue: 11 UCTIBITaHUA 000PYIOBAHUS HU B KOEM CIIydae HE yCTaHABIMBAHTE HACAIKH,
B IPOTHBHOM CITy4ac OHH BBINIAAYT NPH HENPABIILHOM HAIIPABICHUH BPAIICHNUS, YTO TIPHBEICT
K TIOBPEXXJCHUIO JeTaneil 000pyAoBaHUs.

Br100p ckopocTH M HACAAOK VIS IIEPEMETITBAHIS:

° Hacanka st 3amemmBanusi Tecta (KPIOK): OOBIYHO HCHOJIB3YETCS IPH 3aMEelIMBaHUU
TecTa, riue 00beM Bojpl coctaBisieT 47% ~ 50% ot o0bema Myku. JlaHHYIO HacaaKy Iuist
3aMEIIMBAHUS TECTA KEJATeIbHO MCIO0Ib30BaTh HA HU3KOH CKOPOCTH.

° [Inockuii 6utep: OOBIYHO HMCIIOIB3YETCS U1l B3OMBAHHS TOHKOTO TECTa JJisi OJIMHOB,
MHUPOXKHBIX W TNPU IPUTOTOBICHHH KapTO(ENbHOrO IMIOpe, a TakKe HAYMHKH, €ro
JKETIaTeNIbHO MCII0IB30BaTh HA CPETHENH CKOPOCTH.

° [IpoBOIOYHBIA BEHUIHK: JIydIIIE BCETO MOIXOIUT T B30MBaHNS KpeMa U B30MBAaHUS SHII,
OOBIYHO UCIIONB3YETCS HA BBICOKMX CKOPOCTSIX.

BaxH0: 0OCTaHOBHUTE MalINHY, YTOOBI U3MEHUTH CKOPOCTb, HE CIEAYET 3aMEIINUBATH TECTO
Ha CpEIHEN UM BBICOKOM CKOPOCTH.

CHstue yamu:

. [ToBepHUTE PYKOSATKY, YTOOBI IPUIIOAHSATH Yallly, HOKa HE IOYYBCTBYETE, YTO OHA JIOLIa
JI0 yTIopa, 3TO Takke 0o0JieryaeT AOCTYI K yallle PpH 3all0JTHEHUH €€ HHIPeAUeHTaMU JIs
CMCIIMBAHMUA.

. [Tocne cMemMBaHus, NPOKPYTUTE PYKOSTKY, YTOOBI OMYCTHUTH Yally, 3TO HEOOXOIUMO
caciaTth AJjs TOro, ‘ITO6I)I 3aMCHUTH HACaJlKy, a TaKiKe, LITO6IJI BBIHYTH 4Hally WJIM CHATH
HacajKy.

[Ipumeuanne: mnpu ycTaHOBKE HAacaAKW dalla JOJDKHA OBITh B HIJKHEM IIOJIOKCHHUH,

MPUITOAHIMUTE HACAIKy Ha Bally M IOBOpAYMBANTE €€ 10 TeX IOp, OKa CHEIUISIONINH 00T Bana

He Boiner B L-o0pasHbIii a3 B cTOHKE HAcalIKd, YTO HEOOXOIUMO JUIA MPEAOTBPAILICHUS €

COCKaKHBaHUI IIpU paboTe IIaHeTapHON TECTOMECHIIBHOM MalIiHBI.

4., TexHuveckoe 00c1y:KMBaHNe MVIAHETAPHOI TeCTOMECHJIbHOH MAaIINHBI

[Nocie xaXka0ro UCIIONIB30BAHMS INIAHETAPHON TECTOMECHIIBHON MAIIMHbI TIIATEIHHO BEIMOWTE

yanry, HaCaJkH U T.1., yOeAUTEeCh, YTO 000pyI0BaHNE XPAHUTCS B YUCTOM COCTOSIHUH.

HepI/IOI[I/ILIeCKI/I CcMa3bIBaiiTe HaOpasJIAIOIIME T1a3bl Yallnd, HAHOCA Ha HUX HeOO0JIbIIIoe

KOJINYECTBO Maclia W KUpa.

5. BoisiB1eHe U YCTPaHeHHEe HeMO0JIa10K B padoTe 000py10BaHUS
HeucnpasnocTs Bo3moxkHas npuunHa Meps! ycTpaHeHUsI
IIpoBepbTe
ITocne BkitoueHUs POBep
. ANEKTPUUYECKYIO IIETIb,
IUTaHeTapHOU OcnabneHsl 3JIeKTPUIECKUe
. MOATSHUTE OCJIA0ICHHBIE
TCCTOMCCHUIIBHON MalllMHBI COCIUHCHHUA.
JNEKTPUUIECKHE
BaJ HE BPAIIaeTCs
COCIMHECHUS
VYTeuka macna. H3HOoCuMCh CalbHUKY. 3aMeHUTe CabHUKH.
Hamnpasnstronue massr OuucTure U cMaxbTe
CaMmKoMm Tyras pydka o
MIOJIBEPIJINCH BO3AEHCTBUIO MAacJIOM HaNpasJIAIoLIe
TIOJTHATHS YallIu.
KOPPO3HH. nassl.
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X0m0BOM BHHT, KOHHYECKAs
MIECTEPHS U BaJI PYKOSATKH U
TIp. HE CMa3aHbl.

CMaXbTe IeTaard MaciioOM.

CrnuiikoM 00JbIIoe
MOBBIIICHHE TEMIIEPATYPbI
JIBUTATEJIS TIPH HEBBICOKOU
CKOpOCTH.

HenocraTounoe Halps>KCHUEC.

IIpoBepbTe HampsHKEHHE
UCTOYHUKA MUTAHUSL.

Ileperpyska.

CHU3bTE HArpys3Ky.

BriOpaHa CIIMIIKOM BBICOKAs
pabodasi CKOPOCTh WIH
YCTaHOBJICHA HEIOAXOAIIAst
HacajKa.

Bribepure moaxomsuryro
CKOPOCTb ¥ yCTaHOBHTE
MOAXOAIIYIO HACAJIKY.

CuIbHBIH IIyM B pemyKTOpE,
€ro TeMIepaTypa CIUIIKOM
BBICOKASI.

HenocraTouno cMasku.

JloGaBbTe MM 3aMEHHTE
MacJIo.

Hacazaxa cryuur o yamty.

JHedhopmupoBaHa HacaKka HIH
Yaria.

OTpeMOHTUPYITE WU
3aMCHUTE
neopMUpPOBaHHYIO
JeTallb.
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