NAVOD K OBSLUZE

UPOZORNEN] !

Nastaveni teploty a spusténi stroje
1. Vypinace jsou v poloze OFF = vypnuto

1. Nasypte cukr do nasypky uprostied hlavy, nasypku napliite max. na 90 %, cca 1 cm pod okraj.
NEPREPLNUJTE ! Pteplnéni zptisobi nadmémé vibrace hlavy. Pied zapnutim stroje ruéné
zatocte hlavou, aby se vyrovnal cukr v hlavé. Tim se vyhnete nadmérnym vibracim stroje.

NIKDY NESYPTE CUKR DO HLAVY POKUD SE TOCT !

1. Zapnéte hlavni spina¢ /MOTOR/ a pak spinac teploty /HEAT/ do polohy ON.

1. Otocte knoflik tepelné regulace po sméru hodinovych ru¢i¢ek na maximum, aby doslo k
rychlému zahtati hlavy.

1. Stroj za¢ne vyrabét vatu béhem nékolika sekund. Poté, co stroj za¢ne davat vatu, snizte
teplotu /otacejte knoflikem tepelné regulace proti sméru hod. ruci¢ek/. Teplotu snizte takeé,
pokud se pfi vyrob¢ za¢ne tvoftit kouf.

1. Kdyz najdete pomoci knofliku tepel. regulace idealni teplotu, ponechte knoflik v této poloze




VYROBA CUKROVE VATY

1. Pii produkci bude cukrové vlakno zachyceno na stabiliza¢ni pasku /stabilizér/ uvnitt misy.
/Pozn. neplati pro misy z plastu, kde se vlakno zachytava piimo na stény misy/. Pokud se vata
hromadi na spodnim okraji stabilizéru otocte okraje kozenych paskd /umisténych v horni casti
hlavy/ smérem doli. Ziskate vétsi zdvih a vata bude 1état nahoru. Pfi otoc¢eni kozenych paska
nahoru, vata klesa dolti. Kratkou praxi ziskate spolehlivou kontrolu v jakychkoliv
klimatickych podminkach.

2. Navijeni cukrové vaty — nejprve vyjméte papirovy kornout z kartonu. Jestlize se prilepi k
ostatnim kornoutiim, netahejte, ale vytaCenim jej odd¢lte. Vnoite kornout do cukrové hmoty,
kterd se tvoii v nddob¢. Zvednéte kornout s prstencem cukrové vaty mimo nadobu a otacenim
kornoutu na n¢j vatu zlehka navijejte. Cukr. vatu nestacejte pokud je kornout v nadobé. Timto
zpusobem se vata nataci prilis tésné a zvysuje se spotfeba cukru. Postup navijeni je znazornén
v originalnim navodu vyrobce. TIP - vysuiite prstenec cukrové vaty mimo nadobu a Svihnutim
zapésti otocte kornoutem ve tvaru osmicky, vata se rychle navine na kornout. Tak vznikne
uvniti vaty vzduchova kapsa a porce se zda velka.

3. Cukr na vyrobu vaty — doporucujeme smichat cukr s nasim koncentratem /doda vaté péknou
barvu a chut’/. Davkovani je max. 5 g koncentratu na 1 kg cukru — dobie promichat !

NEPOUZIVEJTE NADMERNE MNOZSTVi BARVY.
ZABARVENI VATY SE TiM NEZINTENZIVN{ !

Jestlize pridate do cukru své vlastni piisady, ujistéte se, ze neobsahuji klovatinu, Skrob a
podobné latky, nebot’ tyto slozky se pripaluji na topnych paskach. Nepouzivejte barviva na
vejce nebo do peciva - tyto nejsou urceny pro vysoké teploty !

TIPY PRO USPESNY PRODEJ

1. Prodavejte cukrovou vatu také v PE saccich. Porce cukrové vaty vzdy navijejte na atraktivni
bilé papirové kornouty a celé vkladejte do sacku. Pozornost déti upoutate zabavnym stylem
navijeni na kornout. Lhostejnym pfistupem tuto pozornost neptilékate.

2. Pouzivejte vzdy potistény sacek — vyrobek tak vypada pfitazlivéji. Na vasich nakladech se
bude podilet jen nepatrn€ a pfitom zajisti u¢innou propagaci, ktera vam zvysi prodej a tim i
zisk.

3. Abyste prodali vétsi pocet porcei , stiidejte barvy. Barvu ménte kdyz v tavici hlavé dochézi
cukr.

4. Nezapomeiite vystavovat své vyrobky. Na podlahovy stojan se umisti tolik zabalené cukrové
vaty, kolik ji vyrobite ze tfech kompletnich davek — kazda v jiné barveé. Vystavujte vzdy
nékolik barevnych odstinll najednou — napomaha to zvyseni prodeje.

5. Propagace pii prodeji v obchodech — vzdy se vyplati pouzit mistni rozhlas, abyste oznamili
nakupujicim umisténi stanku s cukrovou vatou. Také vystavni pulty, instalované na mistech s
¢ilym ruchem, napomahaji prodeji. Vzdy se pokousejte nabizet k prodeji nékolik porci
najednou a k tomu méjte ptipraveny dostatecné velké obaly.




ODSTRANOVANI PORUCH

Nizka produkce

1. Nejcastéjsim diivodem nizké produkce jsou zanesené tavici pasky. V tomto ptipadé se tid’te
pokyny na odstranéni a €i$téni ochranného kruhu a tavicich péskii.

2. Zkontrolujte nastaveni tepelné kontroly /HEAT CONTROL/

3. Zkontrolujte sitové napéti. Castym diivodem nizké produkce a $patné funkce zatizeni je nizké
sitové napéti. Nechte si provést kontrolu odbornikem a v ptipadé, Ze stroj neni napajen dle
pozadavki na vyrobnim stitku, je tieba zajistit nové vedeni.

4. Provéite tavici pasky. Spalené nebo zkratované pasky je nutné vymenit.

5. Cizi predméty uvnitt hlavy mohou zptsobit zkrat na pasku nebo zptisobit nevyvazenost hlavy.

Nadmérny dym

1. Zkontrolujte nastaveni teploty. Po zahtati by stroj mé¢l produkovat kvalitni cukrovou vatu pii
snizeném nastaveni. Nikdy nenechavejte stroj pracovat pii tak vysoké teploté, ze se tvori kouft
nebo je citit zapach piipalen¢ho cukru ! Takové nastaveni teploty zplisobuje zanaSeni tavicich
pasek

2. Zkontrolujte smés, kterou praveé pouzivate. Nesmi byt pouzita zadna pfimés na bazi Skrobu.
Nepredavkujte barvivo — vata je pak horka ! Presvédcete se, ze cukr je suchy a bez hrudek.

3. Zkontrolujte ochranny kruh a tavici pasky, zda se na nich nevytvoril nanos spaleného cukru.
Kontaktujte servis CORN s r.0.

Nadmérné vibrace

1. JestliZe je zafizeni Gpln€ nové, je tieba provetit, zda ve stroji nebyl opomenut néjaky jistici
prvek nebo balici material.

2. Pti kazdém davkovani cukru zapliite ndsypku max na 90 % / cca 1 cm pod okraj/ Nepliite za

chodu stroje !

Zkontrolujte zavéseni hlavy na pruzinach.

4. Zkontrolujte, zda v cukru nejsou hrudky nebo cizi predméty. Cukr v takovém piipad¢ z
nasypky odstrarite.
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