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HAMKLEM

STOJAK NA SZYNKE
SUPPORT A JAMBON
PORTAPROSCIUTTO
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[ ] GB: Read user manual and keep this with the appliance. EE: Lugege kasutusjuhendit ja hoidke seda koos seadmega.

DE: Lesen Sie das Benutzerhandbuch und bewahren Sie es LV: Izlasiet lietoSanas pamacibu un saglabajiet to kopa ar
zusammen mit dem Gerat auf. ierici.
NL: Lees de gebruikershandleiding en bewaar deze bij het LT: Perskaitykite naudojimo instrukcija ir palikite ja su
apparaat. prietaisu.
PL: Nalezy przeczyta¢ instrukcje obstugi i zachowac ja wraz PT: Leia o manual do utilizador e guarde-o juntamente com
zurzadzeniem. o aparelho.
FR: Lisez le manuel d'utilisation et conservez-le avec ES: Lea el manual del usuario y consérvelo con el aparato.
l'appareil. SK: Precitajte si navod na pouZitie a uschovajte ho spolu so
IT: Leggere il manuale dell'utente e conservarlo con l'appa- spotrebicom.
II recchiatura. DK: Laes brugervejledningen, og opbevar den sammen med
RO: Cititi manualul de utilizare si pastrati-l impreuna cu apparatet.
aparatul. Fl: Lue kayttdohje ja sdilyta se laitteen mukana.
GR: AwaBaore To eyxetpidlo xpnoTn kat pUAGETE To pagt pe T NO: Les bruksanvisningen og ta vare pa den.
OUOKEUN. SI: Preberite navodila za uporabo in jih shranite skupaj z
HR: Procitajte upute za uporabu i sacuvajte ovo uz uredaj. napravo.
CZ: Prectéte si uzivatelskou prirucku a uschovejte ji u SE: Las bruksanvisningen och forvara den tillsammans med
spotrebice. produkten.
HU: Olvassa el a hasznalati Utmutatdt, és tartsa azt a kés- BG: MpoyeTeTe pbkoBOACTBOTO 3a NOTPebUTENs 1 ro 3anaseTe
2(ilék kozelében. 33eiHo C ypesa.
UA: MpoywuTaiite nocibHuk KopucTyBaya Ta TpuMaiite ioro RU: MpoutnTe pykoBOACTBO NONb30BATENS W COXpaHUTE ero

pasoM i3 NpunapoM. BMecTe ¢ npubopom.

GB: NOTE: This manual is translated from original English manual using Al and machine translations.

DE: HINWEIS: Dieses Handbuch wurde aus dem englischen Originalhandbuch mit KI und maschinellen Ubersetzungen iibersetzt.

NL: OPMERKING: Deze handleiding is vertaald vanuit de originele Engelse handleiding met behulp van Al en machinevertalingen.

PL: UWAGA: Niniejszy podrecznik zostat przettumaczony z oryginalnego podrecznika w jezyku angielskim przy uzyciu Al i ttumaczen maszynowych.

FR: REMARQUE : Ce manuel est traduit a partir du manuel original en anglais a l'aide de ['1A et de traductions automatiques.

IT: NOTE: Questo manuale & tradotto dal manuale originale in inglese utilizzando lintelligenza artificiale e le traduzioni automatiche.

RO: NOTA: Acest manual este tradus din manualul original in limba engleza folosind Al si traduceri automate.

GR: IHMEIQZH: Auto To eyxelpidto peTappazeral and 1o npwTdTuno ayyAko eyxelpidto xpnotponotovrag Al Kat autopaTeG HETAPPATELG.

HR: NAPOMENA: Ovaj prirucnik je preveden iz izvornog engleskog priru¢nika s Al i strojnim prijevodima.

CZ: POZNAMKA: Tato prirucka je prelozena z pdvodni anglické prirucky pomoci umélé inteligence a strojovych prekladd.

HU: MEGJEGYZES: Ez a kézikinyv az eredeti angol kézikonyvbdl szarmazik, mesterséges intelligencia és gépi forditasok segitségével.

UA: MPUMITKA: Lle#t nocibHuk nepeknafaeTbecs 3 opuUriHanbHoro aHMinebkoro nocibHMka 3 BAKOPUCTAHHSM LUTYYHOTO iHTENeKTy Ta MaLMHHOro
nepeknagy.

EE: MARKUS: Kaesolev kasutusjuhend on tdlgitud originaal inglise keeles, kasutades Al ja masinate tdlkeid.

LV: PIEZIME: §T rokasgramata tiek tulkota no originalas anglu valodas rokasgramatas, izmantojot maksliga intelekta un velas masinas tulkojumus.

LT: PASTABA: Sis vadovas idverstas i originalaus anglu kalbos vadovo naudojant dirbtinj intelekta ir magininj vertima.

PT: NOTA: Este manual é traduzido do manual original em inglés utilizando IA e traducdes de maquinas.

ES: NOTA: Este manual esta traducido del manual original en inglés utilizando IA y traducciones automaticas.

SK: POZNAMKA: Tato prirucka je prelozena z pévodnej anglickej prirucky pomocou umelej inteligencie a strojového prekladu.

DK: BEMARK: Denne vejledning er oversat fra den originale engelske vejledning ved hjaelp af Al og maskinoversattelser.

FI: HUOMAUTUS: Tam4 opas on kadnnetty alkuperdisesta englanninkielisesta oppaasta kéyttden tekoalya ja konekadnnoksia.

NO:MERK: Denne handboken oversettes fra den originale engelske hdndboken ved hjelp av Al og maskinoversettelser.

Sl: OPOMBA: Ta prirocnik je preveden iz izvirnega angleskega prirocnika z uporabo umetne inteligence in strojnih prevodov.

SE: NOTERA: Denna handbok &r dversatt fran den engelska originalmanualen med Al och maskindversttningar.

BG: BABEJIEXKA: ToBa pbkoBOACTBO € NPeBEefeH0 0T OPUTMHANHOTO aHINIACKO PbKOBOACTBO C NOMOLLTA Ha Al U MalLMHHW NPeBOAN.

RU: MPUMEYAHWE: 370 pykoBOACTBO NepeBefEHO U3 OPUTMHAIIBHOTO PYKOBOACTBA HA aHMIMIACKOM 3bike C MCMOb30BaHNeM I 1 MalIMHHBIX
nepeBofioB.
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ENGLISH

Dear Customer,
Thank you for purchasing this Hendi product. Read this user
manual carefully before using the product for the first time.

Assembly instructions

1.1. Remove the protective plastic from the base.

1.2. Place the plastic plugs on the bottom of the ham holder
base.

1.3. Insert the screws of the already assembled part of the ham
holder through the central holes in the stainless steel base
and secure them from below with the nuts provided.

1.4. Finally, attach the "V" piece to the slide with the supplied
screw.

1.5. The product is ready to use.

Ham cutting instructions

2.1. Place the ham in the ham holder with the hoof pointing
upwards. Make sure the ham is secured by rotating the
upper fixing screw.

2.2. With a knife, make a deep cut down to the bone, at the top

of the ham near the grip system. Remove the outer rind
and fat from the cut area that will be consumed.

. Cut thin slices moving the knife downwards and forward or
using a rocking motion, as a wave. Avoid chopping aggres-
sively in a downward motion.

. When the hip bone is reached, insert a thin knife around
the bone to separate the ham from the bone, as the ham
is cut into thin slices.

2.5. When the femur bone is reached, it is the right time to
rotate the ham and place it with the hoof pointing down-
wards.

2.6. The cut process is the same, but here less fat is found be-

cause this area is more cured.

. Ham must be stored at room temperature (20-25°C). Pro-
tect the cut areas with thin layers of fat that are removed
from previous cuts. Adhere them like a second skin and
wrap the area with cling film.

DEUTSCH

Sehr geehrter Kunde,

Vielen Dank, dass Sie dieses Hendi-Produkt gekauft haben.
Lesen Sie dieses Benutzerhandbuch sorgfaltig durch, bevor
Sie das Produkt zum ersten Mal verwenden.

2.

w

2.

~

2.
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Montageanleitung

1.1. Entfernen Sie den Schutzkunststoff von der Basis.

1.2. Setzen Sie die Kunststoffstopfen auf die Unterseite des
Schinkenhalters.

1.3. Fuhren Sie die Schrauben des bereits montierten Teils des
Schinkenhalters durch die zentralen Locher in der Edel-
stahlbasis ein und befestigen Sie sie von unten mit den
mitgelieferten Muttern.

1.4. Zum Schluss das .V"-Stiick mit der mitgelieferten Schrau-
be am Objekttrager befestigen.

1.5. Das Produkt ist gebrauchsfertig.

Anweisungen zum Schinkenschneiden
2.1. Legen Sie den Schinken in den Schinkenhalter, wobei der
Huf nach oben zeigt. Stellen Sie sicher, dass der Schinken
gesichert ist, indem Sie die obere Befestigungsschraube
drehen.

. Mit einem Messer bis zum Knochen am oberen Ende des
Schinkens in der Nahe des Griffsystems tief schneiden.
Entfernen Sie die dufere Schale und das Fett aus dem
Schnittbereich, der verbraucht wird.

. Schneiden Sie diinne Scheiben, indem Sie das Messer
nach unten und vorwarts bewegen oder mit einer Schau-
kelbewegung als Welle. Vermeiden Sie es, aggressiv nach
unten zu hacken.

. Wenn der Huftknochen erreicht ist, ein diinnes Messer um
den Knochen einfiihren, um den Schinken vom Knochen
zu trennen, da der Schinken in diinne Scheiben geschnit-
ten wird.

. Wenn der Oberschenkelknochen erreicht ist, ist es an der
Zeit, den Schinken zu drehen und ihn mit dem Huf nach
unten zu legen.

. Der Schnittvorgang ist der gleiche, allerdings findet sich
hier weniger Fett, da dieser Bereich starker gepdkelt ist.
2.7. Schinken muss bei Zimmertemperatur (20-25°C) gelagert
werden. Schiitzen Sie die Schnittflachen mit diinnen Fett-
schichten, die von vorherigen Schnitten entfernt wurden.
Kleben Sie diese wie eine zweite Haut auf und umwickeln

Sie die Stelle mit Frischhaltefolie.

NEDERLANDS

Geachte klant,

Bedankt voor de aankoop van dit Hendi-product. Lees deze
gebruikershandleiding zorgvuldig door voordat u het product
voor het eerst gebruikt.
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Montage-instructies

1.1. Verwijder het beschermende plastic van de basis.

1.2. Plaats de plastic pluggen op de onderkant van de onder-
kant van de hamhouder.

1.3. Steek de schroeven van het reeds gemonteerde deel van
de hamhouder door de centrale gaten in de roestvrijsta-
len basis en zet ze van onderaf vast met de meegeleverde
moeren.

1.4. Bevestig ten slotte het V-stuk aan het objectglaasje met de
meegeleverde schroef.

1.5. Het product is klaar voor gebruik.

Instructies voor het snijden van de ham

2.1. Plaats de ham in de hamhouder met de hoeven naar boven
gericht. Zorg ervoor dat de ham goed vastzit door de bo-
venste bevestigingsschroef te draaien.

2.2. Maak met een mes een diepe snede tot aan het bot, aan de
bovenkant van de ham in de buurt van het greepsysteem.
Verwijder de buitenste schil en het vet van het snijgebied
dat wordt geconsumeerd.

2.3. Snijd dunne plakjes die het mes omlaag en naar voren
bewegen of met een schudbeweging, als een golf. Vermijd
agressief hakken in een neerwaartse beweging.

2.4.Wanneer het heupbot is bereikt, brengt u een dun mes in
rond het bot om de ham van het bot te scheiden, terwijl de
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ham in dunne plakjes wordt gesneden.

2.5. Wanneer het dijbeen is bereikt, is het het juiste moment
om de ham te draaien en met de hoef naar beneden te
leggen.

2.6. Het snijproces is hetzelfde, maar hier is minder vet te vin-
den omdat dit gebied meer is uitgehard.

2.7.Ham moet worden bewaard bij kamertemperatuur (20-
25°C). Bescherm de snijgebieden met dunne lagen vet die
zijn verwijderd van eerdere sneden. Plak ze vast als een
tweede huid en wikkel het gebied in huishoudfolie.

POLSKI

Drogi Kliencie,
Dziekujemy za zakup produktu HENDI. Przeczytaj uwaznie ni-
niejsza instrukcje obstugi przed jego pierwszym uzyciem.

Instrukcja montazu
1.1. Zdejmij plastikowa ostone z podstawy.
1.2. Umies¢ plastikowe zatyczki na spodzie podstawy produktu.
1.3. Umies¢ éruby ztozonej fabrycznie czeéci produktu w otwo-
rach na $rodku stalowej podstawy i dokre¢ dotaczonymi
nakretkami.

. Na koniec przykre¢ czes¢ “V” do stalowego ramienia przy
pomocy dotaczonej Sruby.

. Produkt jest gotowy do uzycia

~
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Instrukcje krojenia szynki

2.1. Umies¢ szynke na stojaku z kopytem skierowanym ku gé-
rze. Upewnij sie, ze mieso jest zabezpieczone dokrecajac
Srube mocujaca.

2.2. Uzywajac noza wykonaj gtebokie ciecie w kierunku kosci,
na gorze szynki, w poblizu uchwytu. Usun zewnetrzna sko-
re i ttuszcz z miejsca, z ktérego beda wycinane plastry.

2.3. Kr¢j cienkie plastry poruszajac nozem w dot i naprzéd, lub

wykonujac powtarzalny ruch prawo-lewo, podobny do fali.

Nie zaleca sie agresywnego ciecia z duza sita skierowana

w dot.

. Po dotarciu do kosci biodrowej, wtdz cienki ndz obok kosci,
aby odseparowa¢ mieso od kosci, poniewaz szynka jest
krojona w cienkie plastry.

2.5. Po dotarciu do kosci udowej nadejdzie wtasciwy moment,
aby obroci¢ szynke i potozy¢ ja z kopytem skierowanym w
dot.

2.6. Proces ciecia jest taki sam, ale po tej stronie znajduje sie
mniej ttuszczu, poniewaz ten obszar jest bardziej peklo-
wany.

2.7.Szynka musi by¢ przechowywana w temperaturze po-
kojowej (20-25°C). Zabezpiecz miejsca ciecia cienkimi
warstwami ttuszczu, skrojonymi wczesniej. Przyklej je do
miesa jak druga skore, a nastepnie owin ten obszar folia
SpOZywcza.

Cher client,
Merci d’avoir acheté ce produit Hendi. Lire attentivement ce
manuel d’utilisation avant d'utiliser le produit pour la pre-
miére fois.
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Instructions de montage

1.1. Retirez le plastique de protection de la base.

1.2. Placez les bouchons en plastique au bas de la base du
support de jambon.

1.3. Insérez les vis de la partie déja assemblée du support
de jambon dans les trous centraux de la base en acier
inoxydable et fixez-les par le dessous a laide des écrous
fournis.

1.4. Enfin, fixez la piece en « V » a la lame a laide de la vis
fournie.

1.5. Le produit est prét a lemploi.

Instructions de coupe du jambon

2.1. Placez le jJambon dans le support de jambon avec le sabot
orienté vers le haut. Assurez-vous que le jambon est bien
fixé en tournant la vis de fixation supérieure.

2.2. A laide d'un couteau, coupez profondément L'os, en haut

du jambon, prés du systéeme de préhension. Retirez la

cro(te extérieure et la graisse de la zone de coupe qui sera

consommée.

. Coupez des tranches fines en déplacant le couteau vers
le bas et vers l'avant ou en effectuant un mouvement de
balancement, comme une vague. Evitez de couper agressi-
vement en effectuant un mouvement vers le bas.

. Lorsque l'os de la hanche est atteint, insérez un couteau
fin autour de l'os pour séparer le jambon de los, car le
jambon est coupé en fines tranches.

2.5. Lorsque lon atteint l'os du fémur, c’est le moment de faire
tourner le jambon et de le placer avec le sabot vers le bas.

. Le processus de découpe est le méme, mais ici on trouve
moins de gras car cette zone est plus affinée.

. Le jambon doit &tre conservé a température ambiante (20-
25°C). Protégez les zones coupées avec de fines couches
de graisse provenant des coupes précédentes. Collez-les
comme une seconde peau et enveloppez la zone avec du
film alimentaire.

ITALIANO

Gentile cliente,

Grazie per aver acquistato questo prodotto Hendi. Leggere at-
tentamente il presente manuale prima di utilizzare il prodotto
per la prima volta.
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Istruzioni di montaggio
1.1. Rimuovere la plastica protettiva dalla base.

1.2. Posizionare i tappi di plastica sul fondo della base del sup-
porto prosciutto.

. Inserire le viti della parte gia assemblata del supporto per
prosciutto attraverso i fori centrali nella base in acciaio
inossidabile e fissarle dal basso con i dadi forniti.

1.4. Infine, collegare il pezzo a "V al vetrino con la vite in do-

tazione.

1.5. Il prodotto & pronto per l'uso.

w

Istruzioni per il taglio del prosciutto

2.1. Posizionare il prosciutto nel supporto per prosciutto con il
cappuccio rivolto verso lalto. Assicurarsi che il prosciutto
sia fissato ruotando la vite di fissaggio superiore.

2.2. Con un coltello, praticare un taglio profondo fino all'osso,



nella parte superiore del prosciutto vicino al sistema di
presa. Rimuovere la scorza esterna e il grasso dall'area di
taglio che verra consumata.

. Tagliare le fette sottili spostando il coltello verso il basso e
in avanti o usando un movimento oscillante, come un‘on-
da. Evitare di tagliare aggressivamente con un movimento
verso il basso.

. Una volta raggiunto losso dellanca, inserire un coltello
sottile intorno all'osso per separare il prosciutto dall'osso,
mentre il prosciutto viene tagliato a fette sottili.

. Una volta raggiunto l'osso del femore, € il momento giu-
sto per ruotare il prosciutto e posizionarlo con lo zoccolo
rivolto verso il basso.

2.6. Il procedimento di taglio ¢ lo stesso, ma qui si trova meno
grasso perché questa zona € pil stagionata.

.U prosciutto deve essere conservato a temperatura am-
biente (20-25°C). Proteggere le zone di taglio con sottili
strati di grasso che vengono rimossi dai tagli precedenti.
Aderire come una seconda pelle e awolgere la zona con
pellicola trasparente.

ROMANA

Stimate client,

Va multumim c3 ati achizitionat acest produs Hendi. Cititi cu
atentie acest manual de utilizare inainte de a utiliza produsul
pentru prima data.
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Instructiuni de asamblare

1.1. ndepartati plasticul de protectie de pe baza.

1.2. Puneti dopurile din plastic pe partea inferioara a bazei su-
portului pentru sunca.

1.3. Introduceti suruburile partii deja asamblate a suportului
pentru suncd prin orificiile centrale din baza din otel inoxi-
dabil si fixati-le de dedesubt cu piulitele furnizate.

1.4. La final, atasati piesa .V" pe lameld cu surubul furnizat.

1.5. Produsul este gata de utilizare.

Instructiuni de taiere cu sunca
2.1. Asezati sunca in suportul pentru suncd, cu suportul ori-
entat Tn sus. Asigurati-va ca sunca este fixatd prin rotirea
surubului de fixare superior.

. Cu ajutorul unui cutit, efectuati o taietura adanca pana la
os, in partea superioard a suncii, langd sistemul de prinde-
re. Indepartati coaja exterioara si grasimea din zona tiiat3
care va fi consumata.

2.3. Taiati felii subtiri deplasand cutitul in jos si Tnainte sau
utilizand o miscare de balansare, ca un val. Evitati tdierea
agresiva cu o miscare in jos.

2.4. Cand se ajunge la osul soldului, introduceti un cutit subtire
in jurul osului pentru a separa sunca de os, pe masura ce
sunca este tdiatd n felii subtiri.

2.5.Cand se ajunge la osul femural, este momentul potrivit
pentru a roti sunca si a 0 aseza cu copita indreptata in jos.

. Procesul de taiere este acelasi, dar aici se gdseste mai
putind grasime pentru cd aceastd zond este mai vindecata.

. Sunca trebuie pastrata la temperatura camerei (20-25°C).
Protejati zonele tdiate cu straturi subtiri de grasime care
suntindepartate de la taieturile anterioare. Lipiti-le ca pe o
a doua piele si infasurati zona cu folie alimentara.
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EAAHNIKA

Ayannrté nehatn,

Lag euxaptaToUpe nou ayopdaarte autd To npoidv Tng Hendi. Ala-
BAoTe NPOOEKTIKA AUTO T EYXELPISLO XPAGNG NPLY XpnaLpomoLn-
OETE TO NPOLOV yla NpQTN Popd.

0dnyieg ouvappoloyneng

1.1. ApalpéoTe To NPOOTATEUTIKO MAACTIKO ano Tn Baon.

1.2. TonoBetnate TIG NAGOTIKEG TANEG OTO KATW PEPOG TG BAong
NG BAoNG OTAPLENG yia Zapmnov.

1.3. Ewoayayete 11 Bloeg Tou NON ouVapPOAOYNUEVOU TUAPATOG
NG Baong oTAPLENG ham PEOW Twv KEVIPIKGY 0oNGv oTn
Baon ano avoeidwto xaAuBa kat aopalioTe TIC ano KaTw e
Ta na€paota nou napexovrat.

1.4. Tehog, npooaptnarte 1o €€aptnpa V" aTNV QVTIKELWEVOPOPO
nAdka pe v napexopevn Bida.

1.5. To npotov elvat €Towpo yLa xpnon.

03nyieg Konng zapnov

2.1. TonoBetnaTe To Zapnov oTn BAon yia Zapnov ge T oTe@avn
oTpappEvn Npog Ta enavw. BeBalwBeire 0T To xepoUAL elvat
ao@aMopEvVo, NepLOTPEPOVTAG TNV enavw Bida aTepéwang.

2.2. Me éva paxaipt, Kavre pla BaBla Topn 010 0076, OTO €NAVL
UEPOG Tou Zapnov Kovra oTo oUoTnpa AaBhc. Agatpgate Tnv
€EWTEPLKN €KNAUCN Kal T0 AlNog and TV NepLOXn KOnAG nou
Ba katavahwBet.

2.3. Koyte \enTég ToPEG PETAKWVOVTAG TO paxalpt nMpog Ta KATw
KaL npog Ta eUnpog N XPNOLHOMNOLWVTAG HLd KOUVLOTA Kivnon,
G KUpa. AnogUyete va Tepaxizete entBeTika e kaBodikn
Kivnan.

2.4, 0tav QTA0ETE GTO 00TO TOU LOXLOU, €L0AYAYETE €va AeNTO pa-
xaipt yUpw ano 10 00TO yia va dLaxwploeTe To Zaunov ano 1o
0070, KaBWG T0 ZapuNoV KOBETAL aE NeNTEG TOWEG.

2.5.0tav gracete oTo pnptaio 0oTo, elvat n kATGAMNAN oTtypn va
NEPLOTPEWETE TO ZAPNOV KAl va To ToNoBETACETE pe TV onAn
OTPApPEVN MPOC Ta KATW.

2.6. H dwadikaotia konng eivat n (0@, aMa edw evionizerat Ayo-

Tepo Ainog ylati auth n neploxn BepaneveTal NeplocoTepo.

. To zaunov npénet va puAdcoeTal oe Bepuokpacia dwuariou
(20-25°C). MpooTateyte TG KOPUEVEG MEPLOXEG HE AEMTEQ
oTp®OELG Alnoug mou €xouv apalpeBel and nponyoupeveg
neptkonéc. KoMnote a oav 8eUTepn entdeppida Kat TUNLETe
TNV NEPLOXN PE PepBpavn.

HRVATSKI

Dragi korisnici,
Hvala Sto ste kupili ovaj Hendi proizvod. Pazljivo procitajte ovaj
korisnicki priru¢nik prije prve uporabe proizvoda.
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Upute za sastavljanje
1.1. Uklonite zastitnu plastiku s postolja.

1.2. Stavite plasticne cepove na dno drzaca Sipke.

1.3. Umetnite vijke ve¢ sastavljenog dijela drzaca Sipke kroz
srediSnje otvore na bazi nehrdajuceg Celika i pricvrstite ih
odozdo isporucenim maticama.

. Konacno, pricvrstite dio .V" na stakalce isporucenim vij-

kom.
@

~

ol

. Proizvod je spreman za uporabu.



Upute za rezanje Ham-a

2.1. Stavite Sunku u drza¢ za Sunku s kolibom usmjerenom
prema gore. Provjerite je li Sunka ucvrséena okretanjem
gornjeg vijka za fiksiranje.

2.2. Nozem napravite duboki rez na kost, na vrhu Sunke u bli-

zini sustava hvata. Uklonite vanjsku koru i masnocu s pod-

ruéja reza koje e se konzumirati.

. |zreZite tanke kriske koji pomicu noz prema dolje i naprijed
ili pomocu ljuljackog kretanja, kao val. Izbjegavajte agre-
sivno gusenje prema dolje.

2.4. Kada se postigne kost kuka, umetnite tanki noz oko kosti
kako biste odvojili Sunku od kosti, jer se Sunka izrezuje u
tanke kriske.

. Kada dodete do bedrene kosti, pravi je trenutak da Sunku
okrenete i stavite je s papkom prema dolje.

2.6. Proces rezanja je isti, ali ovdje se nalazi manje masnoce jer

je ovo podrucje vise oCisceno.

2.7.Sunka se mora ¢uvati na sobnoj temperaturi (20-25°C).

Porezana mjesta zastitite tankim slojevima masnoce koje
ste skinuli s prethodnih rezova. Zalijepite ih kao drugu
kozu i omotajte podrucje prozirnom folijom.

2.
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CESTINA
Vazeny zakazniku,
Dékujeme vam za zakoupeni tohoto produktu Hendi. Pfed

prvnim pouZitim vyrobku si peclivé prectéte tuto uzivatelskou
prirucku.

Pokyny k montazi

1.1. Odstrante ochranny plast ze zakladny.

1.2. Umistéte plastové zatky na spodni cast zakladny drzaku
sunky.

1.3. Prostrcte Srouby jiz sestavené casti drzéku Sunky stre-
dovymi otvory v nerezové zékladné a zajistéte je zespodu
dodanymi maticemi.

1.4. Nakonec pripevnéte dil .V" k podloZce pomoci dodaného
Sroubu.

1.5. Vyrobek je pfipraven k pouZiti.

Pokyny pro strihani Sunky

2.1. Vlozte Sunku do drzaku Sunky tak, aby rdm sméroval na-
horu. Ujistéte se, Ze je Sunka zajiSténa otacenim horniho
upeviovaciho Sroubu.

2.2. NGZem provedte hluboky Fez do kosti v horni ¢asti Sunky v

blizkosti Gchopového systému. Odstranite vnéjsi kiru a tuk

z mista rezu, které budete konzumovat.

. Nakréjejte tenké platky pohybem noZe dold a dopiedu
nebo houpavym pohybem, jako vinu. Zabrante agresivnimu
sekani pohybem smérem dold.

2.4. Po dosazeni kycelni kosti vlozte kolem kosti tenky n(iz, aby
se Sunka oddélila od kosti, protoze Sunka se rozfizne na
tenké platky.

2.5. Po dosazeni stehenni kosti je spravny ¢as Sunku otoCit a
poloZit kopytem dold.

2.6. Proces fezani je stejny, ale zde se nachazi méné tuku, pro-
toZe tato oblast je vice vylécena.

2.7. Sunka musi byt skladovana pfi pokojové teploté (20-25°C).
Rezné oblasti chrafite tenkymi vrstvami tuku, které byly
odstranény z predchozich fezli. Prilepte je jako druhou kiZi

2.
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a misto obalte potravinarskou folii.

MAGYAR

Tisztelt Ugyfeliink!

Készanjiik, hogy megvasarolta ezt a Hendi terméket. A termék
elsd hasznalata eldtt figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati
(tmutatot.

Osszeszerelési utasitasok

1.1. Tavolitsa el a mlanyag véddelemet az alaprol.

1.2. Helyezze a m{ianyag dugdkat a sonkatartd aljara.

1.3. Helyezze be a sonkatarté mar ¢sszeszerelt részének csa-
varjait a rozsdamentes acél talp kozépsé furatain keresz-
tll, és rogzitse azokat alulrél a mellékelt anydkkal.

1.4. Végul csatlakoztassa a .V" darabot a targylemezhez a mel-
[ékelt csavarral.

1.5. Atermék hasznélatra kész.

Vagasi utasitasok
2.1. Helyezze a sonkat a sonkatartéba Ugy, hogy a karmantyu
felfelé nézzen. A felsd rogzitéesavar forgatasaval ellendriz-
ze, hogy a sonka rogzitve van-e.
2.2. Egy késsel vagjon mélyen a csontra, a sonka tetején, a
markolatrendszer kozelében. Tavolitsa el a kiils6 héjat és
a zsirt az elfogyasztandd vagasi tertletrél.

2.3. Vagja le a vékony szeleteket, a kést lefelé és elére mozgat-
va, vagy hintazva, hullamkeént. Keriilje az agressziv apritast
lefelé irdnyulé mozdulatokkal.

A csipbesont elérésekor helyezzen egy vékony kést a csont
kéré, hogy elvalassza a sonkat a csonttol, mivel a sonkat
vékony szeletekre vagja.

Amikor elérte a combcsontot, itt az ideje megforgatni a
sonkat, és pataval lefelé helyezni.

A vagasi folyamat ugyanaz, de itt kevesebb zsir talalhato,
mert ez a teriilet jobban megkeményedik.

A sonkat szobahdmérsékleten (20-25°C) kell tarolni. Védje
meg a vagott teriileteket vékony zsirréteggel, amelyet a
korabbi vagasokbdl eltavolitottak. Ragassza fel 6ket, mint
egy masodik bdrt, és csavarja be a teriiletet ragasztofo-
lidval.

YKPAIHCbKUM

LLlaHoBHwWi# KnieHTe!

Dskyemo, wo npupbanu uei npoaykt Hendi. Mepen neplimm
BMKOPUCTAHHAM BMpOby YBaXHO mpoyuTaiTe Len nocibHMK
KOpUCTyBaya.
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IHCTpyKuUiT 3i 36MpaHHA

1.1. 3HIMITb 3aX1CHY NNacTMacy 3 0OCHOBY.

1.2. MoMicTiTb NnacTukoBi NpobkK Ha JHO OCHOBM TpUMaYa 4ns
LIMHKN.

1.3. BcTaBTe rByHTY BXe 3ibpaHoi YacTUHI TpUMaya AN LWUHKK
depes LieHTpasbHi 0TBOPY B OCHOBI 3 HepXaBitowoi cTani Ta
3aKpiniTh iX 3HM3Y rakamu, Lo NOCTaYaloTbCs B KOMMNEKTI.

1.4. HapeLuTi, npukpiniTs LMaTok «V» 10 NpeAMETHOro CKenbLis
TBUHTOM, LL{0 NOCTAYAETHCH B KOMMANEKTI.

1.5. MpoayKT roToBMiA 0 BUKOPUCTAHHS.



IHCTpYKUIT 3 pi3aHHs Kynayka

2.1. TloMiCTiTb LUMHKY B TPpUMaY ANS LUMHKM, HanNpaByBLUK XaH-
kep yropy. MepekoHaiiTecs, Wo WuHKa 3akpinneHa obep-
TaHHAM BEPXHBOTO MBUHTA A5 KPIMAEHHS.

2.2. BrikopucToByloum Hix, 3pobiTb rnbokuii nopis Ha KicTky, y
BEPXHI/ YaCTWHI WUHKM Bing cucTemm 3uennenHs. Buaa-
JliTb 30BHILUHE BIACMOKTYBaHHS Ta XUP i3 30HU Hapi3aHHs,
fka byge cnoxuTa.

2.3. PospixTe ToHKI CKMBOUKM, pyxaloun Hix yHu3 i Bneped, abo
NorovaylouM X y BUrNadi XxBuAi. YHNUKaTe arpecuBHOro no-
ApiOHeHHs nif Yac pyxy BHK3.

2.4. Konu «ictka cTerHa bype focsrHyta, BCTaBTe TOHKWIA HIX
HaBKOJO KICTKM, L0D BIOKPEMUTI LWMHKY BIf KICTKM, KOAM
LWVHKa byae po3pizaHa Ha TOoHKi CKubouku.

2.5. Konu pocsrHyTo cterHoBol KicTki, came Yac nepeBepHyT
OKICT | MOKAACTM 10r0 KOMUTOM [OHM3Y.

2.6. Mpouec po3pi3aHHs Takuii camuil, ane TyT BUABARETLCS

MeHLLIe XWpy, TOMY LLO LS AinsHKa binbll 3aTBepaina.

. WWvHky HeobxigHo 36epiraTt npu KiMHaTHI Temneparypi
[20-25°C). 3axucTiTh Micua 3pi3iB TOHKMMU WapaMu Xupy,
BUANeHMU 3 NonepesHix Hagpisis. Mpuknelite ix sk apyry
LUKIpY | 06epHITb Lie MiCLie Xap40BOI0 MIBKOI0.

EESTI KEEL

Lugupeetud klient!
Taname, et ostsite selle Hendi toote. Enne toote esmakordset
kasutamist lugege see kasutusjuhend hoolikalt labi.
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Kokkupanemise juhised

1.1. Eemaldage aluselt kaitsev plast.

1.2. Asetage plastkorgid ham-hoidiku aluse pohja.

1.3. Sisestage juba kokkupandud hamhoidiku osa kruvid &bi
roostevabast terasest aluses olevate keskmiste aukude ja
kinnitage need altpoolt kaasasolevate mutritega.

1.4. Lopuks kinnitage kaasasoleva kruviga slaidi kiilge V-tikk.

1.5. Toode on kasutamiseks valmis.

Ham-loikejuhised

2.1. Asetage sink ham-hoidikusse nii, et voru oleks suunatud
ulespoole. Veenduge, et sink on kinnitatud, keerates Ule-
mist kinnituskruvi.

2.2. Nuga tehke luule slgav l6ikamine, ham ilaosas haarde-
siisteemi ldhedal. Eemaldage valimine koor ja rasv tarbi-
tavast (Gikepiirkonnast.

2.3. Loigake ohukesed viilud, liigutades nuga allapoole ja edasi

voi kasutades lainena kippu. Valtige agressiivset koorumist

allapoole suunatud liigutustega.

. Kui puusaluu on saavutatud, sisestage dhuke nuga Umber
luu, et eraldada sink luust, kuna sink lGigatakse ohukes-
teks viiludeks.

. Kui reieluuni joutakse, on Gige aeg sink Umber pdorata ja
asetada kabjaga allapoole.

. Loikamisprotsess on sama, kuid siin leitakse vahem rasva,
kuna see piirkond on rohkem kuivanud.

. Sinki tuleb hoida toatemperatuuril (20-25°C). Kaitske Gi-
kekohti 6hukeste rasvakihtidega, mis on eelmistelt (5ige-
telt eemaldatud. Kinnitage need nagu teine nahk ja massi-
ge piirkond toidukilega.
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LATVISKI

Cienijamais klient!

Paldies, ka iegadajaties So Hendi produktu. Pirms produkta
pirmas lietosanas reizes ripigi izlasiet So lietotaja rokasgra-
matu.

Montazas noradijumi

1.1. Nonemiet aizsargplévi no pamatnes.

1.2. levietojiet plastmasas aizbaznus Skinka turétaja pamatnes
apaksa.

1.3. levietojiet jau samontétas Skinka turétaja dalas skrives
caur centralajam atverém nerlsgjosa térauda pamatné
un nostipriniet tds no apaksas ar komplekta ieklautajiem
uzgriezniem.

1.4. Visbeidzot, ar komplektacija ieklauto skrlvi piestipriniet
“V" gabalu pie slidna.

1.5. Produkts ir gatavs lietosanai.

Skinka griesanas instrukcijas

2.1. levietojiet Skinki Skinka turétaja ta, lai kupols batu vérsts
uz augsu. Parliecinieties, ka Skinkis ir nostiprinats, pagrie-
Zot augsejo fiksacijas skrivi.

2.2. Ar nazi veiciet dzilu griezumu lidz kaulam Skinka augSpusé
pie satversanas sistémas. Nonemiet aréjo adu un taukus
no griezuma vietas, kas tiks patéréta.

2.3. Sagrieziet planas Skeéles, parvietojot nazi uz leju un uz
prieksu vai ar Stpojosu kustibu ka vilni. lzvairieties no ag-
resivas smalcinasanas ar kustibu uz leju.

2.4. Kad glZzas kauls ir sasniegts, ap kaulu ievietojiet planu
nazi, lai atdalitu Skinki no kaula, jo Skinkis tiek sagriezts
planas skéles.

2.5. Kad sasniegts augsstilba kauls, ir Tstais bridis pagriezt
Skinki un novietot to ar naglu uz leju.

2.6. Griesanas process ir vienads, tacu Seit tiek atrasts mazak

tauku, jo Svieta ir vairak izarstéta.

- Skinkis jauzglaba istabas temperatara (20-25°C). Aiz-
sargajiet griezuma vietas ar planiem tauku slaniem, kas
nonemti no iepriek$gjiem griezumiem. Piestipriniet tos ka
otru adu un aptiniet vietu ar partikas plévi.

LIETUVIU

Gerbiamas kliente,
Dékojame, kad pirkote $j ,Hendi” produkta. Prie$ naudodami
gaminj pirma karta, atidZiai perskaitykite $j naudojimo vadova.
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Surinkimo instrukcijos
1.1. Nuimkite apsauginj plastika nuo pagrindo.

1.2. Padékite plastikinius kaiScius ant kumpio laikiklio pagrin-
do apacios.

. Ikiskite jau surinktos kumpio laikiklio dalies varztus per
centrines nerudijanciojo plieno pagrindo skyles ir pritvir-
tinkite juos i$ apacios pridedamomis verzlémis.

. Galiausiai prie plokstelés pridétu varztu pritvirtinkite V"
gabalél.

. Produktas yra paruostas naudoti.

w
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Kumpio pjovimo instrukcijos
2.1. Kumpj jdekite | kumpio laikiklj, kad kanopa bdtu nukreipta

M



i virsu. Isitikinkite, kad kumpis yra pritvirtintas, sukdami
virSutinj tirtinimo varzta.

. Peiliu giliai nukirpkite iki kaulo kumpio virSuje, Salia ran-
kenos sistemos. Pasalinkite iSorinj Zievele ir riebalus i$
supjaustyto ploto, kuris bus suvartotas.

. Supjaustykite plonus pjavius, stumiancius peilj Zemyn ir
| priekj arba sukamaisiais judesiais, kaip banga. Venkite
agresyviai pjaustyti Zemyn.

. Pasiekus klubo kaula, aplink kaula jkiskite plona peilj, kad
kumpis bty atskirtas nuo kaulo, nes kumpis supjausto-
mas plonais griezinéliais.

. Pasiekus Slaunikaulio kaula, pats laikas pasukti kumpj ir
deti jj kanopa nukreipta Zemyn.

2.6. Pjovimo procesas yra toks pat, bet ¢ia randama maZiau

riebaly, nes Si vieta labiau iSgydoma.

2.7. Kumpis turi bati laikomas kambario temperatiroje (20-
25°C). Apsaugokite nupjautas vietas plonais riebaly
sluoksniais, pasalintais i$ ankstesniy pjuviu. Priklijuokite
juos kaip antra oda ir apvyniokite vieta maistine plévele.

PORTUGUES

Caro Cliente,

Obrigado por adquirir este produto Hendi. Leia atentamente
este manual do utilizador antes de utilizar o produto pela pri-
meira vez.
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Instrucées de montagem

1.1. Remova o plastico protetor da base.

1.2. Coloque os tampdes de plastico no fundo da base do su-
porte do presunto.

1.3. Insira os parafusos da parte ja montada do suporte do pre-
sunto através dos orificios centrais na base de aco inoxi-
davel e fixe-o0s a partir de baixo com as porcas fornecidas.

1.4. Por fim, fixe a peca em "V" a [dmina com o parafuso for-
necido.

1.5. 0 produto esta pronto a ser utilizado.

Instrucoes de corte do presunto

2.1. Cologue o presunto no suporte com o casco virado para
cima. Certifique-se de que o presunto esté fixo rodando o
parafuso de fixacdo superior.

2.2. Com uma faca, faca um corte profundo até ao osso, na

parte superior do presunto, perto do sistema de preensao.

Remova a casca externa e a gordura da area de corte que

serd consumida.

. Corte fatias finas movendo a faca para baixo e para a frente
ou fazendo um movimento oscilante, como uma onda. Evi-
te cortar agressivamente com movimentos descendentes.

2.4. Quando o osso da anca for alcancado, insira uma faca fina
em torno do 0sso para separar o presunto do 0sso, a me-
dida que o presunto é cortado em fatias finas.

2.5. Quando o0 osso do fémur for alcancado, é o momento cer-
to de girar o presunto e coloca-lo com o casco apontando
para baixo.

2.6. 0 processo de corte € o mesmo, mas aqui menos gordura

é encontrada porque esta rea é mais curada.

.0 presunto deve ser armazenado em temperatura am-
biente (20-25 °C). Proteja as areas cortadas com finas
camadas de gordura que sdo removidas de cortes ante-
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riores. Cole-as como uma segunda pele e envolva a area
com filme plastico.

ESPANOL

Estimado cliente:

Gracias por comprar este producto Hendi. Lea atentamente
este manual del usuario antes de utilizar el producto por pri-
mera vez.

Instrucciones de montaje

1.1. Retire el plastico protector de la base.

1.2. Coloque los tapones de plastico en la parte inferior de la
base del soporte de jaman.

1.3. Inserte los tornillos de la parte ya montada del soporte
de jamén a través de los orificios centrales de la base de
acero inoxidable y fijelos desde abajo con las tuercas su-
ministradas.

1.4. Por Ultimo, acople la pieza en "V" al portaobjetos con el
tornillo suministrado.

1.5. El producto esté listo para su uso.

Instrucciones para cortar jamon
2.1. Coloque el jamén en el soporte de jamén con la pezuia
apuntando hacia arriba. AsegUrese de que el jamon esté
fijado girando el tornillo de fijacion superior.

. Con un cuchillo, haga un corte profundo hasta el hueso, en
la parte superior del jamon cerca del sistema de agarre.
Retire la cascara exterior y la grasa del area cortada que
se consumira.

. Corte rodajas finas moviendo el cuchillo hacia abajo y
hacia adelante o con un movimiento oscilante, como una
onda. Evite cortar agresivamente con un movimiento des-
cendente.

. Cuando llegue al hueso de la cadera, inserte un cuchillo
delgado alrededor del hueso para separar el jamén del
hueso, a medida que el jamon se corta en cortes finos.

. Cuando se llega al hueso del fémur, es el momento ade-
cuado para girar el jamén y colocarlo con la pezufa hacia
abajo.

. El proceso de corte es el mismo, pero aqui se encuentra
menos grasa porque esta zona estd mas curada.

. ELjamén debe conservarse a temperatura ambiente (20-
25°C). Proteger las zonas de corte con finas capas de gra-
sa que se retiran de cortes anteriores. Adhiéralas como
una segunda piel y envolver la zona con film transparente.

SLOVENSKY

Vazeny zakaznik,
Dakujeme, 7e ste si zakupili tento produkt Hendi. Pred prvym
pouZitim vyrobku si pozorne precitajte tento ndvod na pouZitie.
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Pokyny na montaz
1.1. Odstrante ochranny plast zo zakladne.
1.2. Umiestnite plastové zatky na spodnt Cast zakladne drZiaka
Sunky.
1.3. Vlozte skrutky uz zostavenej Casti drziaka Sunky cez cen-
tralne otvory v zakladni z nehrdzavejucej ocele a zaistite ich



zdola pomocou dodanych matic.

1.4. Nakoniec pripevnite kus .V" na sklicko pomocou dodanej
skrutky.

1.5. Produkt je pripraveny na pouZitie.

Pokyny na rezanie Sunky

2.1. Polozte Sunku do drZiaka Sunky tak, aby Sunka smerovala
nahor. Otdcanim hornej upeviovacej skrutky skontrolujte,
¢i je Sunka zaistena.

2.2. Nozom urobte hlboky rez do kosti, v hornej Casti Sunky v

blizkosti uchopovacieho systému. Odstrante vonkajsiu

koru a tuk z miesta rezu, ktoré sa skonzumuije.

. Odrezte tenké platky pohybom noZa smerom nadol a do-
predu alebo hojdavym pohybom ako vlnu. Vyhnite sa agre-
sivnemu sekaniu pohybom smerom nadol.

2.4. Po dosiahnuti bedrovej kosti vloZte tenky noz okolo kosti,
aby ste oddelili Sunku od kosti, ked sa Sunka nareze na
tenké platky.

2.5. Ked sa dosiahne stehennd kost, je spravny ¢as Sunku oto-

Cit a poloZit ju kopytom nadol.

. Proces rezu je rovnaky, ale tu sa nachadza menej tuku, pre-
toZe tato oblast je viac vyliecena.

- Sunka musi byt skladovana pri izbovej teplote [20-25°C).
Rezné miesta chrante tenkymi vrstvami tuku, ktoré boli
odstranené z predchédzajicich rezov. Prilepte ich ako
druht koZu a zabalte oblast potravinovou féliou.

Kaere kunde
Tak, fordi du kgbte dette Hendi-produkt. Laes denne bruger-
vejledning omhyggeligt, for du bruger produktet farste gang.
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Vejledning til montering

1.1. Fjern den beskyttende plastik fra bunden.

1.2. Anbring plastikpropperne i bunden af hamholderbasen.

1.3. Iszet skruerne i den allerede samlede del af hamreholde-
ren gennem de centrale huller i den rustfrie stalbase, og
fastger dem nedefra med de medfglgende matrikker.

1.4. Fastger til sidst "V"-stykket til objektglasset med den
medfglgende skrue.

1.5. Produktet er klar til brug.

Vejledning til skaering af ham

2.1. Anbring skinken i hamreholderen med hovmet pegende
opad. Sgrg for, at skinken er fastgjort ved at dreje den gver-
ste monteringsskrue.

2.2. Lav med en kniv en dyb skaering ned til knoglen, gverst pa
skinken naer gribesystemet. Fjern den ydre skorpe og fedt
fra skaereomradet, der vil blive forbrugt.

2.3. Skeer tynde skiver, der bevaeger kniven nedad og fremad
eller ved hjeelp af en vippebevaegelse som en bglge. Undgd
at hakke aggressivt i en nedadgaende beveegelse.

2.4. Nar hoftebenet er naet, indseettes en tynd kniv omkring

knoglen for at adskille skinken fra knoglen, da skinken

skaeres i tynde skiver.
. Nar l&rbensknoglen er ndet, er det det rigtige tidspunkt at
rotere skinken og placere den med hoven pegende nedad.
. Skaeringsprocessen er den samme, men her findes min-
dre fedt, fordi dette omrade er mere haerdet.
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2.7. Skinke skal opbevares ved stuetemperatur (20-25°C). Be-
skyt de afskdrne omrader med tynde lag fedt, der er fjernet
fra tidligere udskaeringer. Saet dem fast som en anden hud
og pak omradet ind med husholdningsfilm.

SUOMALAINEN

Hyva asiakas,
Kiitos, ettd ostit tdman Hendi-tuotteen. Lue tdma kayttoopas
huolellisesti ennen tuotteen ensimmaista kayttokertaa.

Kokoamisohjeet

1.1. Poista alustan suojamuovi.

1.2. Aseta muovitulpat kinkkupidikkeen pohjan paalle.

1.3. Tyonna kinkkupidikkeen valmiiksi kootun osan ruuvit ruos-
tumattomasta terdksesta valmistetun alustan keskireikien
lapi ja kiinnitd ne alhaaltapain mukana toimitetuilla mut-
tereilla.

1.4. Kiinnitd lopuksi V-kappale objektilasiin mukana toimite-
tulla ruuvilla.

1.5. Tuote on kayttovalmis.

Hamin leikkausohjeet
2.1. Aseta kinkku kinkkutelineeseen siten, ettd kinkku osoittaa
ylospdin. Varmista, etta kinkku on kiinnitetty kiertamalld
ylempaa kiinnitysruuvia.

. Leikkaa veitselld syvalle luuhun kinkun yldosaan lahelle
tartuntajarjestelmaa. Poista ulompi ja rasva kulutettavalta
leikkausalueelta.

2.3. Leikkaa ohuet viipaleet, jotka siirtavat veistd alaspain ja
eteenpdin tai heiluttaen sita aaltona. Valta silppuamista
voimakkaasti alaspdin suuntautuvalla likkeelld.

. Kun lonkkaluu on saavutettu, aseta ohut veitsi luun ympa-
rille kinkkujen erottamiseksi luusta, kun kinkku leikataan
ohuiksi siivuiksi.

. Kun reisiluu on saavutettu, on oikea aika kaantaa kinkkua
ja asettaa se kavio alaspdin.

. Leikkausprosessi on sama, mutta tdssa on vahemman
rasvaa, koska tama alue on kovettunut paremmin.

. Kinkku tulee sailyttaa huoneenlammdssa (20-25°C). Suo-
jaa leikkausalueet ohuilla rasvakerroksilla, jotka on pois-
tettu aiemmista leikkauksista. Kiinnitd ne kuin toinen iho
ja kaari alue kelmulla.

Kjeere kunde,
Takk for at du kjgpte dette Hendi-produktet. Les denne bru-
kerhdndboken ngye for du bruker produktet for farste gang.
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Instruksjoner for montering
1.1. Fjern den beskyttende plasten fra basen.
1.2. Plasser plastpluggene pa bunnen av skinkeholderbasen.
1.3. Sett inn skruene til den allerede monterte delen av skin-
keholderen gjennom de sentrale hullene i basen i rustfritt
stal og fest dem nedenfra med de medfelgende mutrene.
. Fest til slutt "V"-stykket til objektglasset med den med-

folgende skruen.
" @

~
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. Produktet er klart til bruk.



Instruksjoner for kutting av hamme

2.1. Plasser skinken i skinkeholderen med hoven pekende
oppover. Sgrg for at skinken er sikret ved & rotere den gvre
festeskruen.

2.2. Med en kniv, gjor et dypt kutt ned til beinet, pa toppen av
skinken naer gripesystemet. Fjern den ytre skall og fett fra
kuttet omradet som vil bli konsumert.

2.3. Skjeer tynne skiver som beveger kniven nedover og frem-

over eller med en gyngebevegelse, som en bglge. Unnga a

hakke aggressivt i en nedadgdende bevegelse.

. Nar hoftebenet er nadd, setter du inn en tynn kniv rundt
beinet for & skille skinken fra beinet, da skinken kuttes i
tynne skiver.

2.5. Nar larbeinet er nddd, er det riktig tidspunkt & rotere skin-
ken og legge den med hoven pekende nedover.

. Kutteprosessen er den samme, men her finner man min-
dre fett fordi dette omradet er mer herdet.

. Skinke skal oppbevares i romtemperatur [20-25°C). Be-
skytt de kuttede omrédene med tynne lag fett som er fjer-
net fra tidligere kutt. Fest dem som en ny hud og pakk inn
omradet med matfilm.

SLOVENSCINA

Spostovani kupec,
Hvala za nakup tega Hendi izdelka. Pred prvo uporabo izdelka
natancno preberite ta uporabniski priro¢nik.
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Navodila za sestavljanje

1.1. Odstranite zascitno plastiko s podstavka.

1.2. Plasti¢ne Cepe namestite na dno podstavka drzala za Sun-
ko.

1.3. Vstavite vijake Ze sestavljenega dela drZala za Sunko skozi
osrednje luknje v podstavku iz nerjavnega jekla in jih pritr-
dite od spodaj s priloZzenimi maticami.

1.4. Na koncu s priloZenim vijakom pritrdite kos »V«.

1.5. Izdelek je pripravljen za uporabo.

Navodila za rezanje Ham
2.1. Sunko polozite v drzalo za préut, tako da je kopita obrnjena
navzgor. Prepricajte se, da je préut pritrjen tako, da zavrtite
zgornji pritrdilni vijak.

. Z nozem globoko odreZite na kost, na vrhu prsut blizu sis-
tema oprijema. Odstranite zunanjo skorjo in mascobo iz
obmocja reza, ki ga boste porabili.

2.3. Odrezite tanke rezine, ki premikajo noZ navzdol in naprej
ali z zibanjem kot val. Izogibajte se agresivnemu sekljanju
v padajocem gibanju.

. Ko doseZete kost kolka, vstavite tanek noz okoli kosti, da
locite Sunko od kosti, saj se Sunka razreze na tanke rezine.

2.5. Ko dosezemo stegnenico, je pravi ¢as, da prsut zavrtimo in
ga polozimo s kopitom navzdol.

2.6. Postopek rezanja je enak, le da je tu manj mascobe, ker je
ta predel bolj ociscen.

2.7. Sunka mora biti shranjena pri sobni temperaturi (20-25°C).
Odrezana mesta zascitite s tanko plastjo mascobe, kijo od-
stranite iz prejsnjih kosov. Prilepite jih kot drugo koZo in
predel ovijte s folijo za Zivila.
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SVENSKA

Bésta kund,

Tack for att du kopte denna Hendi-produkt. Lds denna anvan-
darhandbok noggrant innan du anvander produkten for forsta
géngen.

Anvisningar for montering

1.1. Ta bort skyddsplasten frén basen.

1.2. Placera plastpluggarna pa botten av skinkhallarbasen.

1.3. Satt i skruvarna pa den redan monterade delen av skink-
héllaren genom de centrala halen i basen av rostfritt stal
och fast dem underifrdn med de medf6ljande muttrarna.

1.4. Fast slutligen "V"-delen p& objektglaset med den medfdl-
jande skruven.

1.5. Produkten &r klar att anvandas.

Skarinstruktioner for skinka
2.1. Placera skinkan i skinkhllaren med hoven pekande upp-
at. Se till att skinkan &r sakrad genom att vrida den ovre
fastskruven.

. Med en kniv, gér ett djupt snitt ner till benet, pa toppen av
skinkan ndra greppsystemet. Ta bort den yttre skalet och
fettet fran skaromradet som kommer att konsumeras.

. Skar tunna skivor som flyttar kniven nedat och framat eller
med en gungande rérelse, som en vag. Undvik att hacka
aggressivt i en nedatgdende rorelse.

2.4. Nar hoftbenet nds, for in en tunn kniv runt benet for att
separera skinkan fran benet, medan skinkan skars i tunna
skivor.

2.5.Nar larbensbenet &r natt &r det ratt tidpunkt att rotera
skinkan och lagga den med hoven nedat.

. Skarprocessen ar densamma, men har finns mindre fett
eftersom detta omrade &r mer hardat.

. Skinka ska forvaras i rumstemperatur (20-25°C). Skydda
de skurna omradena med tunna lager fett som tas bort
fran tidigare snitt. Fast dem som en andra hud och linda in
omradet med matfilm.

BbJITAPCKU

YBaXkaeMu KUeHTH,

Bnaropapum Bu, ye 3akynuxte To3u npoaykT Ha Hendi. Mpoye-
TeTe BHUMATENHO TOBa PbKOBOACTBO 3a NoTpebuTens, npeau aa
13non3Bare NpopyKTa 3a MbPBY MbT.
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WHcTpyKumm 3a crnobsBaHe

1.1. OTcTpaHeTe 3alyMTHaTa NnacTMaca oT 0CHOBaTa.

1.2. MocTaBeTe NnacTMacoBKTe Tanu Ha [ibHOTO Ha OCHOBATA Ha
IbpXaya 3a LWyHKa.

1.3. MocTaBeTe BUHTOBETE Ha Beye crnobeHara YacT Ha fbpxa-
Ya Ha LyHKaTa npe3 LieHTpanHKTe 0TBOPU B OCHOBATa OT
HepbX/aeMa CToMaHa W v 3akpeneTe 0TA0/Y C NPefocTa-
BEHWTE raiku.

1.4. Hakpas npukpenete nap4yeto V" KbM NpeAMETHOTO CTbKIIO
C NpefoCTaBeHMUS BUHT.

1.5. MpoayKTsT € roToB 3a ynotpeba.

WUHCTpyKuMK 3a pAi3aHe Ha LIanka
2.1. Nocrasete LWyHKaTa B ObpXayda 3a LWyHKa, KaTo Konutata



co4u Harope. YBepeTe ce, 4Ye LUyHKaTa e 3akpeneHa 4pe3
3aBbpTaHe Ha ropHNs GUKCUpaLL, BUHT.

2.2. C Hox HanpaseTe Abnb0ko 0Tpsi3BaHe [0 KOCTTa, B ropHaTa
YacT Ha WyHkaTta 6aK3o fo cucTemata 3a 3axsaluaHe. OT-
CTpaHeTe BbHLIHATA KOpa 1 Ma3HWHWTE OT 30HaTa Ha psi3a-
He, KOSITO LLe Ce KOHCYMYpa.

2.3. HapexeTe TbHKUTE pe3eHi, KaTo ABVXMTE HOXa HafZony u
Hamnpes UNy KaTo U3nosn3sate ioneelLo ce ABVXeHWe, KaTo
BbiHa. V3bsareaiiTe arpeciBHO Hapsi3BaHe C ABWXeH/e
Hapony.

. Korato ce gocTurHe befpeHata KocT, BKapaliTe TbHbK HOX
0KOJO KOCTTa, 33 @ OTAeNWTe LyHKaTa OT KOCTTa, J0KaTo
LUyHKaTa Ce Hapsi3Ba Ha TbHKM CPe30Be.

2.5. Mpw focTrate Ha beapeHata KOCT € NOAX0AsL, MOMEHT fia
3aBbpTUTE LWYyHKaTa v @ 51 N0CTaBNUTe C KOMUTOTO HaAoy.

. MpoliectT Ha psizaHe e CbLUMAT, HO TYK Ce OTKpUBA No-Maf-
KO MasHHa, 3aLL0To Ta3u 0bnacT e no-nekyBaHa.

. Wywnkata TpabBa fa ce cbxpaHsiBa Npw CTaliHa Temnepa-
Typa (20-25°C). 3awutete paspacoskuTe ¢ ThHKN C0EBE
Ma3HWHa, KOUTO Ca OTCTPAHEHW OT NPeANLLIHN pa3hacoBKu.
3anenete rv1 kaTo BTOpa KoXa W yBUITE MACTOTO CbC CTpeY
donvo.

PYCCKUWH

YBaXaeMblit KnueHT!

BnaropapuM Bac 3a nokynky atoro npopykta Hendi. Mepep
nepBbIM UCMONb30BaHUEM U3AENUS BHUMATENbHO NpoynTaitTe
AaHHoe pyKOBOACTBO NO/b30BaTeNs.
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MHcTpyKumm no cbopke

1.1. CHUMWTE 3aLWMTHbINA NAACTUK C 0CHOBaHNS.

1.2. YcTaHOBUTE NNACTUKOBbIE 3arylWKW HAa [JHO OCHOBAHUSA
LepxaTens BeTYMHbI.

1.3. BctaBbTe BUHTHI yxe cobpaHHOW 4YacTu fepxatens Ans
BETUMHbI Yepe3 LieHTpaslbHble OTBEPCTAS B OCHOBAHWM 13
HepxaBeLLei CTanu 1 3akpenuTe 1X CHU3Y NpuaaraeMbl-
MU raikami.

1.4. HakoHeu, npukpenute V-0bpasHblil 31eMeHT k npeMeTHO-
My CTEKONY C NOMOLLbK NPUNAraeMoro BUHTa.

1.5. TIpoyKT roToB K 1CMONb30BaHNIO.

WHCcTpYKUMM Nno peske BETYUHbI

2.1. ToMecTuTe BETUNHY B AepxaTeslb BETUYMHbI TaK, 4TobbI Kpbi-
Lwa bbina HanpasneHa Beepx. Ybeantecs, 4To BETUMHA 3a-
KpenseHa, NoBepPHYB BEPXHUI KPEMEeXHbIA BUHT.

2.2. C noMolubto Hoxa cienaiite rnybokuii paspes 4o KOCTW B
BEpXHEN YacTu BETUMHbBI PALOM C CUCTEMON 3axBaTa. Yaa-
JIUTE HapYXHYI0 BOPC U X1p 13 0bnact paspesa, koTopast
ByfeT n3pacxopoBaHa.

2.3. PazpexbTe ToHKVE TOMTVKY, NepemeLLas HoX BHI3 1 Bre-
pef Mnn KaualolM ABUXKEHVEM B BIAE BOMHbI. V3beraiite
arpeccuBHOM pe3kn ABUKEHUSMN BHU3.

2.4. Korpa TasobenperHas kocTb bygeT BOCTWrHyTa, BCTaBbTe
TOHKMIA HOX BOKPYT KOCTU, UTOBbI OTAEANTH BETUMHY OT KO-
CTW, KOrAa BETYMHA pa3pe3aeTcs Ha TOHKUE IOMTHKK.

2.5. Korpa bynet gocturHyTa befpeHHas KoCTb, HAaCTaHeT Bpems
NoBEPHYTb OKOPOK M MOSOXMT €ro KOMbITOM BHU3.

2.6. TpoLiecc pasnenku ToT e, HO 34eCb MeHbLUEe X1pa, NoToMy
4To 9Ta 0bnacTs bonee npocoseHHas.

2.7. Okopok HeobxoAMMO XpaHWUTb Mpu KOMHATHO TeMnepaTy-
pe (20-25°C). 3awntiTe MecTa pa3pe3os TOHKAMM CIOSAMM
XUpa, KoTopble YAANAITCS C NpefblayLinx paspe3os. MMpu-
KneiTe X Kak BTOpylo Koxy 1 06epHUTe 061acTb NuLLEBOil
NNEeHKON.
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