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KRAJALNICA REVOLUTION 220
MEAT SLICER REVOLUTION 220

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi
You should read this user manual carefully before
using the appliance
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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Revolution. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja
przed podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy

zwrdci¢ szczegdlna uwage na zasady bezpieczenstwa.

WPROWADZENIE

Niniejsza instrukcja ma na celu przedstawienie
uzytkownikom informacji o krajalnicy i jej specy-
fikacji oraz dostarczenie niezbednych instrukciji
dotyczacych uzytkowania i konserwacji urzadzenia

w celu zapewnienia jego optymalnej eksploatacji
i zachowania jego efektywnosci przez dtugi czas.

Niniejsza instrukcja jest przeznaczona dla wy-
kwalifikowanych osoéb posiadajacych odpowiednie
umiejetnosci, ma za zadanie poinformowac ich
o0 uzytkowaniu i okresowej konserwacji krajalnicy.

1. INFORMACJE 0 KRAJALNICY

1.1. 0GOLNE SRODKI 0STROZNOSCI

Krajalnica moze byc obstugiwana wytacznie przez odpowiednio wykwalifikowane

osoby, ktore zapoznaty sie ze srodkami bezpieczenstwa opisanymi w instrukcji.

W przypadku zmian personelu, nalezy przeprowadzi¢ szkolenie.
Mimo ze krajalnica jest wyposazona w zabezpieczenia niebezpiecznych miejsc,

zaleca sie nie dotykac noza ani ruchomych elementow.

przeprowadzenia mycia | konserwacjl.
Mycie | konserwacja wymagaja skupienia.
Regularna kontrola przewodu zasilajacego jest absolutnie konieczna. Zuzyty lub

Przed przystapieniem do mycia i konserwacji, odtaczy¢ krajalnice od zasilania.
Nalezy wzia¢ pod uwage ryzyko resztkowe, kiedy zabezpieczenia sa zdjete w celu

uszkodzony przewdd moze stanowic¢ duze ryzyko porazenia pradem.

Jesli krajalnica dziata nieprawidtowo zaleca sie zaprzestanie jej uzytkowania

| powstrzymanie sie od samodzielnej naprawy. Prosimy skontaktowac sie z auto-

ryzowanym serwisem

Nie wolno uzywac krajalnicy do krojenia zamrozonych produktow, miesa

z kos¢mi lub ryb z o$¢mi ani innych produktow innych niz Zywnosciowe.

pozostat maty kawatek miesa.

obrazenia.

Nie wolno obstugiwac krajalnicy bez pomocy dociskacza, kiedy do pokrojenia

Nie przyjmowac niebezpiecznych pozycji, ndz moze powodowac
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¢ Producent i/lub sprzedawca nie ponosi odpowiedzialnosci w nastepujacych

przypadkach:

- jesliw krajalnice ingerowat nieupowazniony personel;
- jesli niektore czesci zostaty wymienione na nieoryginalne czesci zamienne;
- jesliinstrukcje zawarte w niniejszym dokumencie nie sa doktadnie

przestrzegane;

- jesli krajalnica nie jest czyszczona i oliwiona odpowiednimi produktami.

1.2. SYSTEMY BEZPIECZENSTWA ZAMONTOWANE W KRAJALNICY

MECHANICZNY SYSTEM BEZPIECZENSTWA
Mechaniczny system bezpieczenstwa krajalnicy
opisany w niniejszej instrukcji jest zgodny z dyrek-
tywami WE 2006/42 oraz regulacjami EN 1974.
System bezpieczenstwa sktada sie z (patrz 1.3.3):
e ostony noza;

e pierscienia;

ELEKTONICZNY SYSTEM BEZPIECZENSTWA

Krajalnica wyposazona jest w:

e mikroprzetacznik, ktory wytacza krajalnice jes-
li drazek mocujacy ostone noza (poz.13, rys.1)
zostat wyjety; mikroprzetacznik nie pozwala na
ponowne uruchomienie krajalnicy jesli ostona
nie jest ustawiona w pozycji wytaczonej.

e przekaznik w skrzynce sterujacej, ktory wymusza
ponowne uruchomienie krajalnicy w przypadku
wystapienia przerwy w dostawie pradu.

e obudowy noza;

e dociskacza do miesa;

e pokretta dociskacza do miesa z nakretka i pod-
ktadka dystansowa;

e ostona dtoni przy tacce na zywnos¢;

Mimo ze krajalnice zgodne z WE sa wyposazone
w zabezpieczenia elektroniczne i mechaniczne (kie-
dy krajalnica pracuje oraz w trakcie konserwacji
i mycia), wciaz istnieje RYZYKO RESZTKOWE, kté-
rego nie da sie catkowicie wyeliminowac. Ryzyko
takie jest wyszczegélnione w instrukcji pod zna-
kiem OSTRZEZENIE. N6z i inne czeéci urzadzenia
moga prowadzi¢ do skaleczen i obrazen.

1.3. CZESCI KRAJALNICY




© No-a kW~

9.
10.
11.

Ostona noza

Ostona dtoni
Regulator grubosci (ptyta oporowa)
Panel przyciskow
Pokretto regulacyjne
Nozki

Sruba blokady wézka
Wspornik

Dociskacz zywnosci
Tacka na zywnosc
Ostrzatka

12. Pokretto blokady ostrzatki

13. Drazek mocujacy ostone noza

14. Przewdd zasilajacy

15. Podstawa

16. Tabliczka znamionowa - numer seryjny
17. Wspornik regulatora grubosci

18. N6z

19. Deflektor

20. Pokretto dociskacza do miesa

21. Ostona pierscieniowa noza

2. DANE TECHNICZNE

Rys. 2

B
Model REVOLUTION 210239
Srednica noza 220 mm
Silnik 120W /0,15 KM
Zasilanie 230 V/1 N/50 Hz
Grubos¢ krojenia 0-11mm
Zakres wozka 245 mm
Rozmiar tacki 230%x230 mm
Wymiary Ax Bx C 479x398x404 mm
Masa netto 13,3 kg
Poziom hatasu 60dB

Producent i sprzedawca nie ponosi odpowiedzial-
nosci za jakiekolwiek niedoktadnosci wynikajace
z btedow drukarskich lub transkrypcji, wystepuja-
ce w niniejszej instrukcji. Zgodnie z nasza polityka

ciagtego udoskonalania produktow zastrzegamy
sobie prawo do wprowadzania zmian w produkcie,
opakowaniu oraz specyfikacjach zawartych w do-

kumentacji bez uprzedniego powiadomienia.
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3. DOSTAWA KRAJALNICY
3.1. WYSYLKA KRAJALNICY

Krajalnice sa odpowiednio pakowane, a nastepnie

wysytane z magazynéw. Opakowanie zawiera:

a) kartonowe pudetko;

b krajalnice;

c) dwa opakowania z pianki polietylenowej;

d) koto $cierne ostrzatki oraz pas przenoszacy
naped z silnika na noz

el instrukcje; i

Rys. 3

3.2. SPRAWDZANIE ZAWARTOSCI PACZKI PRZY DOSTAWIE

Jesli przy dostawie nie stwierdzono zewnetrznych
uszkodzen, otworzy¢ paczke i sprawdzi¢, czy zawie-
ra wszystkie elementy. Jesli przesytka byta przeno-
szona nieostroznie, jest wgnieciona lub zniszczo-
na, nalezy poinformowac dostawce o wszelkich
uszkodzeniach. Niezwtocznie przy dostawcy wy-

petni¢ szczegdétowo odpowiedni formularz z firmy
kurierskiej dotyczacy zakresu uszkodzen i/lub bra-
kéw urzadzenia. Pdzniejsze reklamacje nie beda
uznawane. Nie przewracac¢ paczki!!! W trakcie
transportu nalezy podnosi¢ karton za 4 narozniki
(réwnolegle do ziemi).

3.3. UTYLIZACJA OPAKOWANIA

Elementy opakowania (kartonowe pudetko, palety,
folia i poliuretan) naleza do odpadéw komunalnych,
zatem mozna je tatwo zutylizowac.

Jesli krajalnica bedzie instalowana w krajach,
gdzie obowiazuja szczegdlne przepisy, opakowanie
nalezy zutylizowac zgodnie z lokalnymi przepisami.

4. INSTALACJA

4.1. USTAWIANIE KRAJALNICY

Krajalnica musi by¢ ustawiona na blacie roboczym
odpowiednim do catkowitych wymiaréw krajalnicy,
wskazanych w ,TABLICY 1" (w zaleznosci od mo-
delu). Blat musi by¢ odpowiednio duzy, dobrze wy-
poziomowany, suchy, gtadki, wytrzymaty, stabilny i

<<>>6

umieszczony na wysokosci 80 cm od ziemi.
Ponadto urzadzenie musi by¢ ustawione w po-
mieszczeniu o max. wilgotnosci 75%, o temperatu-
rze od +5°C do +35°C, czyli w warunkach, ktére nie
spowoduja usterek krajalnicy.



4.2. PODLACZENIE DO SIECI

Krajalnica wyposazona jest w przewdd zasilajacy
oraz wtyczke typu europejskiego.

Podtaczy¢ krajalnice do zrddta zasilania 230 V/1
N /50 Hz. Nalezy sprawdzié, czy uziemienie dziata
prawidtowo.

Nalezy tez sprawdzi¢ wartosci na tabliczce znamio-
nowej — czy numer seryjny odpowiada wskazaniom
na liscie przewozowym.

Jesli kierunek obrotu jest niewtasciwy, zamieni¢ dwa
z trzech przewodow zasilania we wtyczce lub w gniazdku.

¢>REVOLUTION

Hendi Polska, ul. Magazynowa 5, 62-023 Gadki, tel.: 61 658 70 00, www.revolution.pl

Krajalnica Revolution 220 / Meat slicer Revolution 220
Kod/ltem: 210239 NapiecieNoltage: 230 V / 50 Hz

Data/Date:

Nr seryjny/Serial no.

Rys. 4. Kierunek obrotu noza

4.3. SCHEMAT ELEKTRYCZNY

Zasilanie
230V

Kondesator

Silnik

niebieski
Witacznik | O
; czarny
'.’ON L] O ] ]
(zielony) 7 czerwony
N

Wiacznik 2™ ~O I]J.é.J Ptytka || biat
OFF” l—= elektroniczna
(czerwony) /=

biaty

i
[

[

Mikrowtacznik

4.4. SPRAWDZANIE DZIALANIA

Przed przetestowaniem krajalnicy sprawdzi¢, czy

tacka na zywnosc jest zablokowana. Nastepnie

sprawdzi¢ dziatanie zgodnie z ponizszymi wska-

zéwkami:

¢ nacisnac¢ przycisk wtaczania .I" (ON] i wytaczania
.0" (OFF);

sprawdzi¢ przesuw tacki na zywnos¢ oraz doci-
skacza do miesa;

sprawdzi¢ dziatanie i regulacje podstawki za po-
moca pokretta regulacyjnego

sprawdzi¢ dziatanie ostrzatki;

sprawdzi¢, czy krajalnica wytaczy sie po odkrece-
niu drazka mocujacego ostone noza.
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5. OBSLUGA KRAJALNICY

5.1. ELEMENTY STEROWANIA

Elementy sterowania sa umieszczone po lewej stronie

podstawy, jak pokazano na ponizszym rysunku.

Potozenie elementéw sterowania

1 - Pokretto regulacyjne do ustawiania grubosci plastrow.

2 - Przycisk wtaczania .I"
3 - Przycisk wytaczania 0"

5.2. UKLADANIE | KROJENIE ZYWNOSCI

OSTRZEZENIE: Produkty przeznaczone do kroje-
nia moga by¢ uktadane na tacce do zywnosci tylko
jesli pokretto regulacyjne jest ustawione w poto-
zeniu ,,0”, nalezy tez zwrdci¢ szczegolna uwage
na noz i ostre krawedzie.

Procedura przebiega nastepujaco:

e po umieszczeniu produktu na tacce na zywnoscé
i oparciu o podstawke, zablokowac go ramieniem
z uchwytami;

e obracac pokretto regulacyjne w celu otrzymania
pozadanej grubosci plastrow;

e aby unikna¢ wypadkéw, osoba obstugujaca kra-
jalnice musi sta¢ przodem do urzadzenia w odpo-
wiedniej pozycji: oprzeé prawa reke na dociska-
czudo miesa, a lewa obok deflektora (nie dotykaé
nozal; ciato musi by¢ w pozycji prostopadtej do
blatu roboczego (patrz Rys. 7a). 0STRZEZENIE:

Zwrocic¢ szczeg6lna uwage: zadna czesc ciata
nie moze mie¢ kontaktu z nozem (patrz Rys.7b);
nacisnac przycisk wtaczania .|";

réwnomiernie przesuwaé wézek (tacka na zyw-
no$¢ + dociskacz do miesa + wspornik) w kierun-
ku noza, nie dociskajac zywnosci dociskaczem,
poniewaz jest dociskana do podstawki pod wta-
snym ciezarem. N6z z tatwoscia potnie zywnos¢,
a plastry zostana poprowadzone przez deflektor
na tacke (patrz Rys. 8J;

nie obstugiwac krajalnicy bez zywnosci;

po pocieciu zywnosci ustawic¢ pokretto regulacyj-
ne w pozycji .0" i wytaczy¢ urzadzenie, ustawiajac
przetacznik w pozycji .0";

naostrzy¢ ndz jak tylko pociete kawatki beda
nierowne lub postrzepione, a krojenie stanie sie
utrudnione (patrz pkt. 5.3).






5.3. 0STRZENIE NOZA

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do ostrze-
nia noza nalezy zwroci¢c uwage na RYZYKO
RESZTKOWE (patrz pkt.1.2.2), ktore odnosi sie do
ryzyka obrazen w przypadku nieprzestrzegania
ponizszych instrukcji.

N6z musi by¢ ostrzony co jakis czas, kiedy tylko sta-
nie sie tepy. Nalezy wypetnic¢ szczegétowe instruk-
cje:

® po odtaczeniu wtyczki od gniazdka, dobrze wy-
czysci¢ néz alkoholem, aby usunac ttuszcz;
odkreci¢ pokretto (poz.1, Rys.9al, unieéé¢ os-
trzatke (poz.2, Rys.9al do pozycji w ktdre] sie
zablokuje i obrécic o 180°.

Nastepnie przesunac ja do konca, tak aby os-
trze noza znajdowato sie pomiedzy dwiema os-
trzatkami. Zablokowac pokretto;

wtaczy¢ krajalnice, przetaczajac przycisk do pozy-
cji 1" [ON);

nacisna¢ guzik (poz. 3, Rys. 9b), pozwoli¢, aby os-
trze noza ocierato sie o ostrzatke przez okoto
30/40 sekund, az na krawedzi ostrza noza ut-
worzy sie zadzior;

naciskac¢ jednoczeénie przyciski (poz. 3 i 4, Rys
9c) przez 3-4 sekundy, nastepnie pusci¢ jedno-
czednie.

zaleca sie wyczysci¢ ostrzatki po zakonczeniu
ostrzenia (patrz pkt. 6.2.3);

po zakonczeniu ostrzenia, przywrécic¢ krajalnice
do pierwotnego stanu poprzez odwrdcenie pro-
cedury.

UWAGA: Nie przeciaga¢ usuwania zadziorow po-
wyzej 3-4 sek., aby unikna¢ niebezpiecznego
skrzywienia krawedzi tnacej.

Rys. 9b

Rys. 9c



6. STANDARDOWE MYCIE
6.1. CECHY OGOLNE

e Mycie krajalnicy nalezy przeprowadzac przynaj-
mniej raz dziennie lub czesciej, w zaleznosci od
potrzeby.

e Mycie musi by¢ szczegdlnie doktadne w przypad-
ku czesci krajalnic majacych bezposredni lub po-
sredni kontakt z zywnoscia.

¢ Krajalnicy nie wolno czysci¢ myjka ani strumie-
niem wody pod ciénieniem, nalezy uzywa¢ wody
i neutralnego detergentu. Nie stosowac innych
detergentow. Nie wolno uzywac narzedzi, szczo-
tek i innych przedmiotéw, ktére moga uszkodzi¢
powierzchnie krajalnicy.

Przed przystapieniem do czyszczenia koniecznie

nalezy:

e odtaczy¢ wtyczke zasilania od gniazdka, aby cat-
kowicie odciac krajalnice od pradu;

e ustawi¢ pokretto regulujace w pozycji ..0".

OSTRZEZENIE: Zwréci¢ uwage na ryzyko reszt-
kowe spowodowane tnacymi i/lub ostrymi po-
wierzchniami.

6.2. PROCEDURA MYCIA KRAJALNICY

MYCIE TACKI NA ZYWNOSC (patrz Rys.10)

Wozek [tacka na zywno$¢é + ramie + wspornik] moz-

na tatwo zdemontowac:

e ustawi¢ pokretto regulujace w pozycji .0" (1).

e ustawi¢ wozek (poz. 2) na koncu przesuwu [poz.
a), w poblizu elementéw sterowania;

e odkreci¢ $rube [poz. 3), przesuna¢ wézek w gore
(poz. b);

e po zdemontowaniu woézka mozna doktadnie
umy¢ tacke na zywnos$¢ przy pomocy goracej
wody i neutralnego detergentu (pH 7).

Rys. 10. Zdejmowanie wozka



MYCIE NOZA, OSLONY NOZA | 0SLONY PIERSCIENIOWEJ NOZA

Odkreci¢ pokretto drazka mocujacego (1)
(patrz Rys. 11), aby zdja¢ ostone noza (2].

OSTRZEZENIE: néz nalezy czysci¢ mokra szmat-
ka, w metalowych rekawicach.

Aby umy¢ ndéz z drugiej strony, nalezy go zdja¢

(patrz Rys. 12).

N6z zdejmuje sie w nastepujacy sposob:

* zdja¢ ostone noza (patrz rys. 12J;

e zdja¢ ostrzatke [a) i obréci¢ pokretto reguluja-
ce, aby przyrzad z plexi do zdejmowania noza (b)
przylegat do niego;

e poluzowad 3 lub 4 (w zaleznoéci od modelu) Sruby
(f) mocujace ndz;

e przytozy¢ przyrzad z plexi (b) do zdejmowania
noza, tak aby dwie $ruby (e) weszty do otwordw
w nozu, obracac noz, az znajdzie sie w odpowied-
niej pozycji;

e lekko dokrecic¢ $rube [e).

UWAGA: ostone noza nalezy myc goraca woda
z neutralnym detergentem.

MYCIE OSTRZALKI

Mycie ostrzatki polega na wyczyszczeniu kamieni
ostrzatki szczotka. Kamienie ostrzatki musza znaj-
dowac sie w pozycji zablokowanej, czyli musza by¢
zwrdcone w strone przeciwna do noza.

MYCIE DEFLEKTORA
Aby zdjg¢ deflektor nalezy odkreci¢ dwie $ruby (a)
mocujace (patrz Rys. 13).

Umyc¢ deflektor goraca woda z neutralnym deter-
gentem.

Rys. 12. Zaktadanie przyrzadu z plexi (b)
w celu zdjecia noza

Rys. 13. Widok na
deflektor



7. KONSERWACJA

CECHY 0GOLNE

Przed przystapieniem do konserwacji nalezy:

e Odtaczy¢ wtyczke zasilania od gniazdka, aby cat-
kowicie odciac krajalnice od pradu.

e Umiesci¢ pokretto regulujace grubosé w pozycji
.07

PASEK

Nie nalezyregulowad paska. Zazwyczajnalezy gowy-
mieniac po3-4latach, nalezywtedyskontaktowacsie
z autoryzowanym serwisem.

NOZKI

Noézki moga ulec zniszczeniu i utracic elastycznosé,
co ma negatywny wptyw na stabilnos¢ krajalnicy. W
takim przypadku nalezy je wymieni¢. Nalezy wtedy
skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

PRZEWOD ZASILAJACY

Okresowo sprawdzac zuzycie przewodu zasilajacego,
w razie koniecznoéci skontaktowac sie z .autoryzo-
wanym serwisem w celu jego wymiany.

NOZ

Nalezy sprawdzac, czy n6z nie zmniejszyt sie o wie-
cej niz 10 mm w stosunku do pierwotnej $rednicy.
W celu wymiany noza, skontaktowac sie z autoryzo-
wanym serwisem.

OSTRZALKI

Sprawdza¢, czy ostrzatki zachowaty odpowiednie
wtaséciwosci Scierne w trakcie ostrzenia. Aby nie
uszkodzi¢ noza, musza by¢ one okresowo wymie-
niane. W tym celu nalezy skontaktowac sie z auto-
ryzowanym serwisem.

OLIWIENIE PROWADNIC

Co jakis czas nala¢ kilka kropli oleju na okragta
prowadnice, po ktérej porusza sie wozek. Czynnos$¢
te mozna wykona¢ przez otwor (OIL) obok pokretta
regulacyjnego.

O0ZNAKOWANIE PANELU PRZYCISKOW

Jesli oznakowanie panelu przyciskéw ulegto uszko-
dzeniu, nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
serwisem w celu jego wymiany.



8. LISTA CZESCI ZAMIENNYCH KRAJALNICY

SILNIK
MALE KOLO PASOWE SILNIKA
REGULATOR POLOZENIA SILNIKA
SRUBY ZABEZPIECZAJACE NOZ
SRUBY ZABEZPIECZAJACE NOZ
NAKRETKA

KORPUS MOCOWANIA SILNIKA
PODKEADKA

SRUBA

PODKtADKA SPREZYNUJACA
SRUBA

WSPORNIK SILNIKA

SRUBA

SRUBA

SRUBA

6 GUMOWA NOZKA

17 SRUBA

18 PODKLADKA
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PLYTA DOLNA
SRUBA

05 KWADRATOWA

STYCZNY TRZON KRZYWKI

TULEJA MIEDZIANA

SRUBA

PODSTAWA PRZESUWU + PRZESUW
BOLEC REGULACJI GRUBOSCI KROJENIA
05 PRZESUWU

AKCESORIUM DO PRZESUWU

SRUBA

PRZESUW NAPEDZANY

WYPEENIENIE

PODKEADKA FALISTA

KRZYWKA

SRUBA

SPREZYNA LEWA (0DBOJNIK STOLU
PRZESUWNEGOQ)

36
3
38

3

39

40
41
42
43
44
4
46
4
48
49
50
5

3

=

TULEJA

WSPORNIK

SRUBA REGULACJI DOCISKU STOEU

DO PROWADNICY

SPREZYNA PRAWA (ODBOJNIK STOEU
PRZESUWNEGO)

NAKRETKA

SRUBA

TRZPIEN 0S| PRZESUWU

TULEJA STOLU PRZESUWNEGO

SRUBA

PODKLADKA

PODKLADKA

£0ZYSKO KULKOWE

TRZPIEN PROWADNICY PRZESUWU
SRUBA GWINTOWANA

0SLONA DOLNA STOLU PRZESUWNEGO
SRUBA TRZYMAJACA STOL PRZESUWNY



52 SRUBA

53 OStONA NA PALCE

54 TACKA NA ZYWNOSC

55 SRUBA

56 NAKRETKA

57 SRUBA GWINTOWANA

58 TULEJKA TEFLONOWA tAPY DOCISKOWEJ

59 GWOZDZ RAMIENIA

60 IGLICA LAPY DOCISKOWEJ

61 MIEDZIANA TULEJA RAMIENIA

62 RAMIE

63 TRZPIEN RAMIENIA STALEGO

64 SRUBA GWINTOWANA

65 PRET OKRAGLY

66 PIERSCIEN PLASTIKOWY

67 UCHWYT RAMIENIA

68 PODSTAWA ALUMINIOWA

69 PAS PRZENOSZACY NAPED Z SILNIKA
NANOZ

70 NAKRETKA

71 PODKEADKA

72 PLYTA STALA MIKROPRZELACZNIKA

73 SRUBA

74 SRUBA

75 MIKROPRZELACZNIK

76 PODKEADKA

77 05 WYDAJACA

78 PIERSCIEN SKOKOWY

79 PIERSCIEN SKOKOWY

80 LOZYSKO KULKOWE

KOtO PASOWE NAPEDU NOZY

82 PIERSCIEN USZCZELNIAJACY

83 NOZ

84 SRUBA

85 SRUBA

86 PIERSCIENIE ZABEZPIECZAJACY NOZ
87 PRZEKLADKA

88 0StONA NOZA

89 PRZELACZNIK MAGNETYCZNY

90 PODSTAWA OSTRZALKI

91 MAGNES

92 TRZPIEN WSPORNIKA OSTRZALKI

93 SRUBA

94 NAKRETKA

95 PODSTAWA OSTRZALKI

96 PIERSCIEN SKOKOWY

97 TRZPIEN KOLA SCIERNEGO GRUBEGO
98 SPREZYNA

99 PRZYCISK OSTRZALKI

100 OStONA OSTRZALKI

101 TRZPIEN KOLA SCIERNEGO DROBNEGO
102 KOLO SCIERNE DROBNE

103 KO0 SCIERNE GRUBE

104 SRUBA

105 SRUBA

106 PODKEADKA SPREZYNUJACA

x

107 PODKEADKA
108 SRUBA

109 SLIMAK M6

110 DEFLEKTOR PRZESUWU

111 SRUBA

112 POKRYWA WODOODPORNA

113 TULEJA TRZYMAJACA PLYTY OPOROWEJ
114 PLYTA OPOROWA

115 SRUBA

116 ZASLEPKA PLYTY OPOROWE.

117 NAKRETKA

118 POKRETLO REGULACJI GRUBOSCI

119 POKRETLO REGULACJI GRUBOSCI

120 POKRETLO REGULACJI GRUBOSCI

121 POKRETLO REGULACJI GRUBOSCI

122 SRUBA

123 TULEJA MIEDZIANA

124 PRZEWOD ZASILANIA

125 SRUBA

126 NAKRETKA

127 NAKRETKA

128 WEACZNIK/WYLACZNIK

129 SRUBA

130 PLYTA DRUKOWANA

131 KONDENSATOR PL
132 UCHWYT TRZYMAJACY KONDENSATOR

9. GWARANCJA

Kazda wada badz usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktdra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptat-
nie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione
na nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane
zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzysty-
wane w niewtasciwy sposob lub niezgodnie z prze-
znaczeniem. Postanowienie to w zadnej mierze nie
narusza innych praw uzytkownika wynikajacych

z przepisow prawa. W przypadku zgtoszenia urza-
dzenia do naprawy lub wymiany w ramach gwaran-
cji nalezy poda¢ miejsce i date zakupu urzadzenia
i dotaczy¢ dowdd zakupu (np. paragon). Zgodnie
z nasza polityka ciagtego doskonalenia wyrobow
zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania bez
uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu oraz
danych technicznych podawanych w dokumentacji.



Gwarancja jest wyraznie wytaczona w nastepuja-

cych sytuacjach:

e Usterki lub uszkodzenia spowodowanego przez
transport;

e Btednej lub nieprawidtowej instalacji produktu
(na przyktad z powodu niedostatecznego ciagu
przewodu kominowego lub wywiewu) w Swietle
instrukcji podanych w instrukcji obstugi dotaczo-
nej do produktu;

e Nieodpowiedniego lub nieprawidtowego zasila-
nia elektrycznego, hydraulicznego lub gazowego;

¢ Nieuwagi, zaniedbania lub niekompetencji w uzyt-
kowaniu produktu, w Swietle instrukcji podanych
w instrukcji obstugi dotaczonej do produktu;

e Uzycia produktu do zastosowan innych niz te, do
ktorych urzadzenie zostato przeznaczone, lub w ja-
kikolwiek sposéb niezgodnych z instrukcjami poda-
nymi w podreczniku uzytkownika dostarczonym wraz
z produktem;

e Ingerencji w produkt;

* Regulacji, konserwacji lub naprawy przeprowa-
dzonych przez nieautoryzowany personel lub
z zastosowaniem nieoryginalnych czesci zamien-
nych;

¢ Nieodpowiedniej konserwacji
produktu, niezgodnej z instrukcjami zawartymi

lub nieuwaznej

OSTRZEZENIE DLA KUPUJACEGO

e Urzadzenie do pieczenia jest przeznaczone wy-
tacznie do pieczenia produktéw zywnosciowych

e Producent i/lub sprzedawca nie ponosi odpowie-
dzialnos$¢ za wykonanie instalacji;

e Producent i/lub sprzedawca nie ponosza od-
powiedzialnosci za jakiekolwiek szkody, bezpo-
Srednie lub posrednie poniesione przez osoby,
zwierzeta lub mienie, spowodowane awaria
urzadzenia lub na skutek jego nieprzydatnosci
do uzycia.

w podreczniku uzytkownika dostarczonym wraz
z produktem;

e Uszkodzen spowodowanych przez pozar, kata-
strofy ekologiczne, wypadki oraz przyczyny, kto-
rych nie mozna potaczy¢ z producentem i/lub
sprzedawca.

Ponadto gwarancja nie obejmuje czesci malowa-
nych albo emaliowanych, pokretet, lamp, elemen-
tow szklanych, kamieni ogniotrwatych i transportu
od klientow, uzytkownika koncowego lub miejsc
sprzedazy do producenta i/lub sprzedawcy i z po-
wrotem. Koszt wymiany i instalacji pieca nie jest
objety gwarancja.

Producent oraz sprzedawca nie ponosi odpowie-
dzialnosci za jakiekolwiek szkody, bezposrednie ani
posrednie spowodowane awaria urzadzenia lub na
skutek jego nieprzydatnosci do uzycia.

Wszelkie naprawy przeprowadzane w okresie gwa-
rancji nie powoduja przedtuzenia rzeczone| gwa-
rancji ani jej odnowienia. Nikt nie ma prawa mo-
dyfikowac warunkéw gwarancji ani wydawac nowej
gwarancji ustnej ani pisemne;j.

Wszelkie spory beda rozpatrywane przez wtasciwy
sad w Poznaniu.

Producent i/lub sprzedawca nie ponosi odpowie-
dzialnosci za jakiekolwiek niedoktadnosci lub btedy
druku powstate przy kopiowaniu niniejszego pod-
recznika. Producent zastrzega sobie prawo do mo-
dyfikowania produktéw, kiedy to uzna za stosowne,
réwniez w interesie uzytkownika, nie naruszajac
charakterystyki funkcjonalnosci i bezpieczenstwa.

10. WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA | OCHRONA SRODOWISKA

Urzadzenie zuzyte i wycofane z uzytkowania nale-
7y zutylizowac zgodnie z przepisami i wytycznymi
obwiazujacymi w momencie wycofania urzadzenia.

<>16

Materiaty opakowaniowe, jak tworzywa sztuczne
i pudta, nalezy umieszcza¢ w pojemnikach na od-
pady wtasciwych dla rodzaju materiatu.
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Dear Customer,

Thank you for purchasing this Revolution appliance. Please read this manual carefully before connecting
the appliance in order to prevent damage due to incorrect use. Read the safety regulations in particular
very carefully.

INTRODUCTION

This manual is meant to provide customers with This manual is to be used by qualified and skilled
information on the slicer and its specifications and people will be informed about the use of the slicer
the necessary operating and maintenance instruc-  and its periodical maintenance.

tions in order to guarantee the best possible use of

the machine and preserve its efficiency in the long

term.

1. INFORMATION ON THE SLICER

1.1. GENERAL PRECAUTIONS

* The slicer must be operated only by highly qualified people who are fully aware of
the safety measures described in this manual.

* In case of a personnel turn over, training is to be provided in advance. m

e Although the slicer is equipped with safety devices in the dangerous points, it is
recommended not to touch the blade and the moving components.

e Before starting cleaning and maintenance, disconnect the slicer plug
from the supply socket.

o Assess the residual risks carefully when protection devices are removed to carry
out cleaning and maintenance.

¢ Cleaning and maintenance require great concentration.

* Aregular control of the electric supply cords is absolutely necessary; a worn-out

or damaged cord can expose users to great electric shock hazard.

If the slicer shows malfunctions, it is recommended not to use it and to

abstain from trying to repair it; please call the "SERVICE CENTRE",

Do not use the slicer for frozen products, meat and fish with bones and any

products other than foodstuffs.

Do not use the slicer without the help of the meat pusher, when the meat is

nearly finished.

Do not place yourself in a dangerous position, the blade may cause injuries.

s



e The manufacturer is not liable in the following cases:
- if the slicer has been tampered by non-authorized personnel;
- if some parts have been substituted by non original spare parts;
- if the instructions included in this manual are not followed accurately;
- if the slicer is not cleaned and oiled with the right products.

1.2. SAFETY SYSTEMS INSTALLED IN THE SLICER

MECHANICAL SAFETY SYSTEM

The mechanical safety system of the slicer de-
scribed in this manual complies with EC directives
2006/42 and regulations EN 1974.

The safety system includes (see 1.3.3):

e blade guard;

ELECTRICAL SAFETY SYSTEM

The slicer is equipped with:

® a micro-switch which stops the slicer in case the
tie rod for blade guard (pos.13, Fig. 1) is removed;
the micro-switch prevents from restarting the
slicer if the guard has not been set in the switch-
off position.

e a relay in the control box which requires the re-
start of the slicer when a power cut occurs.

* ring;

® blade cover;

* meat pusher;

e meat pusher knob with ring nut and spacer;
e hand cover on the food tray;

Even though CE version slicers are provided with
electrical and mechanical protections (when the
slicer is working and for maintenance and cleaning
operations), there are still RESIDUAL RISKS that
cannot be eliminated completely; these risks are
mentioned in this manual under WARNING. The
blade and other parts of the machine can cause
cuts and injuries.

1.3. SLICER COMPONENTS

Fig. 1




Blade guard

Hand cover

Thickness gauge (plate)
Push-button panel

Dial knob
Feet

Stem

=i B B A S e

0. Food tray
1

Carriage lock screw
Meat press

. Sharpener

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Sharpener locking knob
Tie rod for blade guard
Power supply cord
Base

Rating plate - serial number

Thickness gauge support
Blade

Deflector

Meat press knob

Ring

2. TECHNICAL DATA

Fig. 2
B

MODEL REVOLUTION 210239

Blade 3220 mm

Motor 120W /0,15 hp

Power Supply 230 V/1 N/50 Hz

Cut thickness 0-1"mm

Run of carriage 245 mm

Tray size 230%x230 mm

Dimensions Ax B xC 479%398x404 mm

Net weight 13,3 kg

Noise level 60dB

The manufacturer and dealer is not liable for any
inaccuracies due to printing errors or transcrip-
tion, in this manual. In line with our policy of con-
tinuous improvement products, we reserve the

right to make modification of the product, pack-
aging and specifications contained in the Docu-

mentation without prior notice.

) 4



3. SUPPLY OF THE SLICER
3.1. DISPATCH OF THE SLICER

Slicers are accurately packed and then dispatched
from our warehouses; the package includes:

a) a carton box;

b) the slicer;

c) two polythene polyfoam packages;

d) a wheel & a V-velt;

e] manual; e

Fig. 3

3.2. PACKAGE CHECK UPON ARRIVAL

If no external damage is evident on the package
upon its arrival, open it and check that all the
components are inside. If the package has suf-
fered from rough handling, bumps or crashes,
the carrier must be informed about any damage;
moreover a detailed report on the extent of the

damage caused to the machine must be filled the
delivery date shown in the shipping documents. Do
not overturn the package!!! When the package is
transported, make sure, the box is lifted by the 4
corners [parallel to the ground).

3.3. PACKAGING DISPOSAL

The components of the packaging [carton box, pal-
lets, plastic straps and polyurethane) are urban
solid waste; therefore they can be easily disposed.

If the slicer is to be installed in countries where
specific regulations are in force, packaging must
be disposed in compliance with them.

4. INSTALLATION
4.1. SETTING UP ON THE SLICER

The slicer must be installed upon a working table
suitable for the slicer’'s overall dimensions shown
in TABELE 1 [according to the model); therefore it
must be adequately large, well leveled, dry, smooth,
resistant, stable and placed at a height of 80 cm

#22

from the ground.

Moreover the machine must be installed in a room
with max. 75% not saline humidity at temperature
between +5° and 35°; that is to say in a place that
does not provoke the slicer failure.



4.2, ELECTRIC CONNECTION

The slicer is equipped with a power supply cord and
a VDE PLUG.

Connect the slicer with 230V/1 N/50Hz power
source. Check that the earthing is fully operational.
Moreover check that features on the rating plate -
serial number correspond to the features shown in
the consignment and delivery note.

If the direction of rotation is wrong, reverse two of
the three power supply cords in the plug or in the
socket.

# REVOLUTIO N Fig. 4. Sense of blade rotation

Hendi Polska, ul. Magazynowa 5, 62-023 Gadki, tel.: 61 658 70 00, www.revolution.pl

Kedlem: 210239 NepiecieNotage: 230V / 50 Hz
Data/Date:

Nr seryjny/Serial no.

Krajalnica Revolution 220 / Meat slicer Revolution 220

4.3. ELECTRIC CIRCUIT

Capacitor

AC 230V
Input
Blue
Turn on O | O Black
(Green) e) /J /J =
e
Light N )

Turn off n® L I]J =J PCB H White
[REd] O E ;l = [ —] [ —]

L ]

[o
‘ White
( i

Micro Switch

4.4. FUNCTION CHECK

Before testing the slicer check that the food tray is e check the functioning and adjustment of the

blocked and then try the function according to the plate through the dial knob;

following procedures: e check the function of the sharpener;

e push the switch-on button “I” (ON] and the e check that the slicer stops function by unscrew-
switch-off button 0" (OFFJ; ing the tie rod for blade guard.

e check the slicing of the food tray and meat pusher;

“ 4



5. OPERATING OF THE SLICER
5.1. CONTROLS

Controls are placed on left hand side of the base
as shown in the picture below.

Position of controls

1 - Dial knob to adjust the cutting thickness.
2 - Switch-on button “I”

3 - Switch-off button “0”

Fig. 6

5.2. LOADING AND SLICING OF FOODSTUFFS

WARNING: Products to be cut must be loaded on
the food tray only when the dial knob is set to the
“0” position and pay attention to the blade and
the sharp edges.

The procedure is as follows:

e once the product has been loaded onto the food
tray and placed against the plate, stop it with the
arm provided with gripping points;

e adjust the dial knob so as to obtain the desired
cutting thickness;

e to avoid accidents, the person who is cutting has
to face the machine and stand correctly: put the
ring hand on the meat pusher, and then the left
one beside the deflector (do not touch the blade):
the body must be perpendicular to the working
surface [see FIG. n°7a). WARNING: Pay the
maximum attention: no members of your body

should enter in contact with the blade (see FIG.
n°7b);

push the switch-on button “I";

smoothly push the carriage (food tray + meat
pusher + stem) towards the blade without exert-
ing pressure on foodstuffs with the meat pusher
since they have their own force of gravity which
exerts pressure on the thickness gauge. The
blade will easily cut foodstuffs and slicers will be
guided by the deflector onto the collecting plate
[see FIG. n°8):

do not operate the slicer without foodstuffs;
once foodstuffs have been cut, set the dial knob
in the "0” position and switch off the machine by
setting the switch to the “0" position;

resharpen the blade as soon as slices show
a rough or frayed surface and the cutting be-
comes difficult (see 5.3).
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5.3. SHARPENING OF BLADE

WARNING: Before proceeding with blade sharp-
ening, remain alert to the RESIDUAL RISKS (see
§1.2.2) that refer to the hazard of injury if the in-
structions below are not followed.

The blade must be sharpened periodically and as
soon as it becomes blunt; the following detailed in-
structions are to be carried out:

e clean the blade accurately with alcohol to remove
grease after the plug has been disconnected
from the socket;

e unscrew the knob (1), lift (a) the sharpener (2) up
to the locking position and rotate it 180°(b] (see
FIG. n°9 al.

Then let it move to the end (c) so that the blade is
positioned between the two grinding moles. Lock
the knob;

e switch-on the slicer by pushing the button “I”
(ONJ;

e push the small button (3] [see FIG. n°9 b), let the
blade rotate against the grinding mole for 30-40
sec. to produce burr on the blade edge;

e push buttons simultaneously for 3-4 seconds (3
and 4) and the leave them simultaneously (see
FIG. n°9 cl;

e itis recommended to clean the grinding moles by
following the sharpening (see § 6.2.3];

e once sharpening has been completed, return the
slice to its original setting with the reverse pro-
cedure.

NOTE: Do not prolong the burring operation be-
yond 3-4 sec. in order to prevent the dangerous
twisting of the blade cutting edge.

Fig. 9b

Fig. 9¢



6. ORDINARY CLEANING
6.1. GENERAL FEATURES

e The slicer cleaning must be carried out at least
once a day or more frequently, if necessary.

¢ Cleaning must be extremely accurate for those
parts of the slicer which are directly or indirectly
in contact with foodstuffs.

e The slicer must not be cleaned with water-cle-
aner and high pressure jets of water, but use wa-
ter and neutral detergent. Do not use other de-
tergents. Tools, brushes and other devices likely
to damage the slicer’s surface must not be used.

Before carrying our any cleaning operation it is ne-

cessary to:

e disconnect the power supply plug from the soc-
ket to isolate the slicer from the rest of the elec-
tric circuit completely;

e set the dial knob adjusting the plate to the “0”
position.

WARNING: Pay attention to residual risks due to
cutting and/or sharp edges.

6.2. SLICER CLEANING PROCEDURE

FOOD TRAY CLEANING (SEE FIG. N°10)

The carriage (food tray + arm + stem) is easily re-

movable:

e with the dial knob set in the 0" position (1);

e the carriage (2] at the end of its run (a) near the
controls;

e unscrew the screw (3], slide the carriage upwards
(b];

e after having removed the carriage, it is possible
to clean accurately the food tray with hot water
and neutral detergent (PH 7).

Fig. 10. Release of the carriage

. 4



BLADE, BLADE GUARD AND RING CLEANING

Unscrew of the knob of the tie screw (1)
[ see FIG. n°11] to release the blade guard (2).

WARNING: the blade cleaning must be carried
out with metal gloves and a wet cloth.

To clean the blade on the opposite surface, it is ne-

cessary to remove the blade [ see FIG. n®12 ).

The blade is to be removed as follows:

e disassemble the blade cover ( see FIG. n°12 J;

e remove (a) the sharpener and open the thickness
blade with the dial knob to make theblade remo-
val tool (b) adhere to the blade;

e loosen the 3 or 4 screws (f ) (according to the mo-
del] that fix the blade;

e lean the Plexiglas blade removal tool on the bla-
de to obtain the coupling of the blade holes with
the two screws (e), turn the blade until it reaches
the correct position;

e tighten the screw (e] not excessively.

WARNING: the blade guard must be cleaned with
hot water and neutral detergent.

CLEANING OF THE SHARPENER

The sharpener cleaning operation is carried out by
rubbing the grinding moles with a brush; the moles
must be placed in the safety position which means
that they must be turned towards the side opposite
to the blade.

CLEANING OF THE DEFLECTOR
The two screws (a) locking the deflector must be
unscrewed to remove it (see FIG.n°13).

At this stage clean the deflector with hot water and
neutral detergent.

Fig. 12. Placing the mask in order to remove
the blade

Fig. 13. View of the
deflector



7. MAINTENANCE

GENERAL FEATURES

Before starting maintenance it is necessary to:

¢ Disconnect the power supply cord plug from the
socket to isolate the slicer from the electric cir-
cuit completely.

® Place the dial knob adjusting the thickness plate
in the "0"position.

BELT

The belt is not to be adjusted. Generally it must be
replaced after 3-4 years; in this case please call
your authorized "SERVICE CENTER".

FEET

Feet may deteriorate and lose elasticity thus re-
ducing the stability of the slicer. In this case they
must be replaced.

POWER SUPPLY CORD

Periodically check whether the power supply cord
is worn-out and, if this is the case, please call the
“SERVICE CENTER" to have it replaced.

BLADE

Check that the blade does not lose more than
10mm of its original diameter. To have it replaced
call the "SERVICE CENTER".

GRINDING MOLES

Check that the grinding moles retain their abra-
sive property during sharpening operations. If they
must be replaced not to damage the blade; there-
fore call the "SERVICE CENTRE".

LUBRICATION OF SLIDING GUIDES

From time to time pour some oil drops onto the
round bar along which the carriage slides back and
forth; this operation can be carried out through the
hole (OIL) next to the dial knob.

LABEL OF THE PUSH-BUTTON PANEL
If the label of the push-button panel has been dam-
aged, call the "SERVICE CENTER" to substitute it.

. 4



8. MEAT SLICER SPARE PARTS LIST

Motor

Small belt wheel of motor
Motor adjusting seat
Blade guard bolts

Blade guard bolts

Nut

Motor fixed plate

Washer

Screw

0 Spring washer

Screw

2 Motor bracket

o

Screw

=

Screw

=

Screw

o~

Rubber foot

=

Screw

Washer

#30

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1
1
1
1
1
1
1
1
1

£

Bottom plate
Screw

Quadrate axis

Cam osculant shaft
Copper bush
Screw

Slide mulch + slider
Slide bolt

Slide axis

Slide accessory
Screw

Slider driver

Filler piece

Wave washer

Cam

Screw

Spring [short)
Bush

3
38
39
40
41
42
43
44
4
46
A
48
49
50
5
52
53
54

=

&>

=

Towing bracket

Bolt

Spring (long)
Washer

Screw

Slide axis briquetting
Towing bracket axis
Screw

Washer

Washer

Ball bearing

Guide slide pin
Thread screw

Food tray support
Carriage lock screw
Screw

Tray finger guard
Food tray



55 Screw 81 Big belt wheel

56 Nut 82 Sealring

57 Thread screw 83 Blade

58 Food arm washer 84 Screw

59 Nail of food arm 85 Screw

60 Food arm support 86 Blade guarding ring

61 Copper sleeve of food arm 87 Spacer

62 Food arm 88 Blade guard

63 Fixed-arm pin 89 Magnet switch

64 Thread screw 90 Sharpener base of assembled
65 Round bar 91 Magnet

66 Plastic ring 92 Pin of sharpener bracket

67 Food arm handle 93 Screw

68  Aluminium base 94 Nut

69 Belt 95 Sharpener base of subassembly
70 Nut 96 Jump ring

71 Washer 97 Pin of coarse grain emery wheel
72 Microswitch fixed plate 98 Spring

73 Screw 99 Button of sharpener

74 Screw

75 Microswitch
76 Washer

77 Output axis
78 Jump ring
79 Jump ring
80 Ball bearing

100 Sharpener cover

101

Pin of fine grain emery wheel

102 Fine grain emery wheel

103 Coarse grain emery wheel
104 Screw
105 Screw

106 Spring washer

107 Washer

108 Screw

109 M6 star wheel

110 Slide defector

111 Screw

112 Waterproof cover

113 Gauge plate support
114 Gauge plate

115 Screw

116 Gauge plate bracket
117 Nut

118 Thickness adjust knob
119 Thickness adjust knob
120 Thickness adjust knob
121 Thickness adjust knob
122 Screw

123 Copper bush

124 Power cord

125 Screw

126 Nut

127 Nut

128 On-off switch

129 Screw

130 Circuit board

131 Capacitor

132 Clamp of capacitor

9. WARRANTY

Any defect affecting the functionality of the ap-
pliance which becomes apparent within one year
after purchase will be repaired by free repair or re-
placement provided the appliance has been used
and maintained in accordance with the instructions
and has not been abused or misused in any way.
Your statutory rights are not affected. If the appli-

ance is claimed under warranty, state where and
when it was purchased and include proof of pur-
chase (e.g. receipt). In line with our policy of contin-
uous product development we reserve the right to
change the product, packaging and documentation
specifications without notice.



Apart from the case when the customer cannot
produce the invoice or receipt proving the purchase
or when the above-mentioned terms are not com-
plied with, the warranty is expressly excluded in the
following cases:

e faults or breakage caused by the transport;

e wrong or incorrect installation of the product (for
instance because of insufficient draught of the
flue or exhausts) in light of the instructions given
in the user’s handbook supplied with the product;
inadequate or abnormal electrical, hydraulic
and/or gas supplies;

carelessness, negligence or incompetence in us-
ing the product in light of the instructions given
in the user’s handbook supplied with the product;
use of the product for uses different from the one
for which it was built or anyway in a manner not
compliant with the instructions given in the us-

er's handbook supplied with the product;
tampering with the product;

adjustments and/or maintenance and/or repairs
carried out by unauthorised personnel and/or
with non original spare parts;

Warning for the Buyer:

1. The cooking appliance is designed only for co-
oking purposes while the heating appliance is
designed only for heating domestic environ-
ments;

2. Company HENDI does not install the appliances;
the seller shall be responsible for any installa-
tion carried out;

3. Company HENDI cannot be held responsible for
any damages, either direct or indirect, to people,

¢ inadequate or careless maintenance of the prod-
uct in contrast with the user’s handbook supplied
with the product;

e damages caused by fire, natural disasters and
accident as well as by any cause not attributable
to company HENDI.

The warranty explicitly excludes: varnished or

enamelled parts, knobs, handles, movable or re-

movable plastic parts, bulbs, glass parts, refracto-
ries and any accessories.

Company HENDI cannot be held responsible for

any damages, either direct or indirect, caused by

the product breaking down or following its non-
use.

Any repairs carried out during the warranty do not

cause said warranty to be extended or renewed.

Nobody is authorised to modify the terms and con-

ditions of the warranty or to issue new verbal or

written warranties.

The warranty is valid only for appliances installed in

the European Union.

pets or property caused by the appliance bre-

aking down or following its non-use.
Company HENDI cannot be held responsible for any
inaccuracies due to misprints or mistakes in cop-
ying in this handbook. The Manufacturer reserves
the right to modify the products as he deems fit,
alsoin the interest of the user, without affecting the
vital characteristics of functionality and safety.

10. DISCARDING & ENVIRONMENT

At the end of the life of the appliance, please dis-
pose of the appliance according to the regulations
and guidelines applicable at the time. Throw pack-

ing materials like plastic and boxes in the appro-
priate containers.
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