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You have purchased a piece of professional equipment. Prior to commencing operation, you
should read and understand this Certificate and keep it throughout the service life of the
equipment.

1. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-PICO12

Installation Tabletop

Dimensions, mm 90x55x110
2. SAFETY

¢ Keep the machine out of reach of children.

¢ The machine should not be left unattended during operation.

* Do not touch the heated surface with your bare hands or wrists! This will lead to burns!

¢ Do not wash the equipment under running water or immerse it in water or any other liquid.
¢ The unit is not intended for use by children, persons with reduced physical or mental abili-
ties, as well as by those without experience and relevant knowledge. Exceptions can be made
if supervision or briefing is provided by a person responsible for the safety of such people.

¢ Do not use attachments and accessories not recommended by the manufacturer. This may
result in injury.

¢ Do not place the appliance on or near hot gas or electric burners or in a heated oven.

* Do not burn anything other than small wood chips, sawdust, dried herbs, cooking spices or
tea in the smoking chamber.

¢ Do not leave a running machine unattended.

¢ The equipment is designed to operate only in a short-term mode with a working cycle of not
more than 30 seconds; longer duration may damage the device.

¢ The machine should only be installed in a well-ventilated area; burning wood chips, dried
herbs, cooking spices and/or tea can release combustion by-products known to cause cancer,
health and/or reproductive harm.

* The metal barrel of the smoker becomes very hot during operation. Allow the appliance to
cool completely before carrying out any maintenance work.

¢ Always use the machine in an upright position. Burning smoking materials may fall out of
the smoking chamber, resulting in a fire.

¢ Always empty ash and burnt material into a non-flammable container. Exercise due care
when igniting smoking materials. Improper ignition of flammable materials may cause a fire.
¢ Always use matches or a lighter to ignite materials in the smoker.

¢ DO NOT use a kitchen torch or other heat device to ignite materials to be smoked, as exces-
sive heat may damage the device.

¢ Avoid using the machine in areas where smoke could activate fire alarms or extinguishing
systems.

¢ Never turn on the machine without the metal barrel installed. Moving metal fan blades may
cause bodily harm or injury.
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¢ Never use the smoker without a stainless steel mesh filter in place; burning/glowing embers
may enter the body, damaging the unit, or be ejected through the nozzle, creating a risk of
fire or burns.

* Removing or disassembling any part of the machine other than the metal smoking chamber,
stainless steel mesh filter, battery cover or batteries may result in irreparable damage and
void the warranty.

3. OPERATING PROCEDURE
¢ The device is used for smoking products.
e Two to three minutes under the smoke is usually enough for the food to acquire a smoky
flavor and aroma. When using the smoker with a covered vessel, simply inject smoke under
the lid and let it stand for a few minutes.
* Hickory chips give a pungent, smoked bacon flavor that goes particularly well with pork
(ham, ribs, etc.). Mesquite wood chips are suitable for smoking most meats (especially beef)
and vegetables. They impart a strong earthy flavor.
Apple and cherry woods go well with poultry, game birds and pork. This wood provides a
slightly sweet but denser fruity smoke flavor.

Operation
1. Putthe 2XAA battery into the smoker.

2. Putthe chips in the hole and press the button. Fire the chips.
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After cooking, wait 2 minutes to let the machine cool down. Then remove the head
and clean it.
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Vous avez acheté un équipement professionnel. Avant de commencer a utiliser cet
équipement, veuillez vous familiariser avec ce manuel ; conservez-le pendant toute la durée
d'exploitation de I'équipement.

1. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modeéle HKN-SMG
Description De table
Dimensions extérieures, mm 90x55x110

2. CONSIGNES DE SECURITE
e 'appareil doit étre gardé hors de la portée des enfants.
o |l est interdit de laisser I'appareil allumé sans surveillance.
* Ne touchez pas la surface chauffée avec vos mains nues ou vos poignets ! Cela entrainera
des brdlures !
o || est interdit de laver I'appareil avec une source d'eau ouverte, ainsi que I'immerger dans
I'eau ou tout autre liquide.
e Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par les enfants, des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ainsi que par des personnes n'ayant
pas I'expérience et les connaissances appropriées. Une exception peut étre faite si ces
personnes sont supervisées ou informées par une personne responsable de leur sécurité.
o |l est interdit d'utiliser d'embouts et d'accessoires non recommandés par le fabricant. Cela
peut entrainer de blessures.
* Ne placez pas |'appareil sur ou a proximité de cuisinieres a gaz ou électriques chaudes ou
dans un four chauffé.
o |l est interdit de brdler dans la chambre de fumage rien d'autre que de petits copeaux de
bois, de la sciure de bois, des herbes séchées, des épices de cuisson ou du thé.
¢ Ne laissez pas |'appareil en marche sans surveillance.
¢ L'équipement est congu pour fonctionner uniquement en mode a court terme avec une
durée de cycle de travail ne dépassant pas 30 secondes ; une durée plus longue peut aboutir a
I'endommagement de I'appareil.
¢ 'appareil ne doit étre installé que dans un endroit bien aéré ; la combustion des copeaux de
bois, des herbes séchées, des épices a cuisiner et/ou du thé peut libérer des sous-produits de
combustion connus pour causer le cancer, impacter la santé et/ou le systéme reproducteur.
¢ Le corps métallique du fumoir devient trés chaud pendant le fonctionnement. Avant
d'effectuer tout travail d'entretien laisser I'appareil refroidir completement.
e Utiliser toujours I'appareil en position verticale. Des matériaux bralants pour le fumage
peuvent tomber de la chambre de fumage, ce qui peut aboutir a l'incendie.
» VVidez toujours les cendres et les matériaux brilés dans un récipient non combustible. Faites
preuve de prudence lorsque vous allumez des produits a fumer ; un allumage inapproprié de
matériaux combustibles peut aboutir a l'incendie.
o Utilisez toujours des allumettes ou un allume-gaz pour allumer les matériaux dans le fumaoir.
o N'UTILISEZ PAS le brileur de cuisine ou un autre appareil pour enflammer les matériaux a
fumer, car une chaleur excessive peut endommager l'appareil.
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o Evitez |'utilisation de I'appareil dans des locaux ol la fumée peut déclencher des alarmes
incendie ou des systemes d'extinction.
¢ N'allumez jamais |'appareil, si le boitier n'est pas installé. Le mouvement des pales
métalliques du ventilateur a l'intérieur du boitier peut entrainer des blessures corporelles ou
des traumas.
¢ N'utilisez jamais le fumoir sans la crépine en acier inoxydable ; les braises
brilantes/fumantes peuvent entrer dans le boitier, endommager 'appareil, ou étre éjectées
par I'embout, créant un risque d'incendie ou de brllure.
¢ Le montage ou le démontage de toute piéce de |'appareil autre que la chambre a fumée
métallique, la crépine en acier inoxydable, le couvercle des piles ou les piles peut entrainer
des endommagements irréparables et annuler la garantie.

3. FONCTIONNEMENT

e |'appareil est destiné a la fumigation des produits a fumée froide et a I'obtention du godt et
de lI'arbme des produits fumés sur le blcher.

¢ Deux a trois minutes sous la fumée suffisent généralement pour que les aliments acquierent
une saveur et un aréme de fumée. Lorsque vous utilisez un fumoir a pot scellé, faites
simplement gicler de la fumée sous le couvercle et laissez reposer quelques minutes.

e Les blchettes Hickory donnent une saveur acidulée de bacon fumé qui se marie
particulierement bien avec le porc (jambon, cotes levées, etc.). Les blichettes de bois de
mesquite conviennent au fumage de la plupart des viandes (en particulier du boeuf) et des
l[égumes. Ils donnent un fort godt terreux.

La pomme et la cerise se marient bien avec la volaille, le gibier et le porc. Ce bois fournit une
saveur de fumée légerement sucrée mais plus dense fruitée.

Déroulement des opérations
1. Insérez 2 piles AA dans l'appareil.
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2. Placez blichettes dans le trou et appuyez sur le bouton. Allumez les blchettes.

. & ) -1

| "ﬂ R

3. Aprés lafinalisation de la cuisson, attendez 2 minutes pour laisser refroidir I'appareil.
Démontez ensuite I'embout et nettoyez-la.
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Avete acquistato un apparecchio professionale. Prima di iniziare a utilizzarlo, assicuratevi di
leggere questa scheda tecnica e di conservarla per tutta la durata dell'impiego
dell'apparecchio.

1. CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello HKN-SMG
Descrizione Da tavolo
Dimensioni, mm 90x55x110

2. PRESCRIZIONI DI SICUREZZA
¢ Tenere il dispositivo fuori dalla portata dei bambini.
¢ Non lasciare |'apparecchio acceso senza controllo.
¢ Non toccare la superficie calda con le mani e i polsi scoperti! Cid provochera ustioni!
« E assolutamente vietato lavare I'apparecchio con getto d'acqua, nonché immergere
I'apparecchio in acqua o in o altri liquidi.
¢ L'apparecchio non é destinato all'uso da parte di bambini, persone con ridotte capacita
fisiche, psichiche o mentali o di persone prive di esperienza e conoscenza adeguata. Sono
consentite eccezioni in caso di controllo o formazione effettuati da persone responsabili della
loro sicurezza.
« E vietato utilizzare ugelli e accessori non consigliati dal produttore. Cid potrebbe causare
lesioni.
¢ Non posizionare |'apparecchio sopra o vicino a fornelli a gas o a fornelli elettrici caldi o in un
forno riscaldato.
¢ Vietato bruciare qualsiasi materiale diverso da piccoli trucioli di legno, segatura, erbe
essiccate, spezie da cucina o te nella camera di affumicatura.
¢ Non lasciare I'apparecchio in funzione incustodito.
e L'apparecchio € progettato per funzionamento periodico a breve termine con una durata
del ciclo di lavoro non superiore a 30 secondi; una durata maggiore potrebbe danneggiare
I'apparecchio.
¢ |'apparecchio deve essere installato solo in un locale ben ventilato; la combustione di
trucioli/cippato di legno, erbe essiccate, spezie da cucina e/o té puo rilasciare sottoprodotti
della combustione noti per causare cancro, danni alla salute e/o all'apparato riproduttivo.
e |l corpo metallico dell'affumicatoio diventa molto caldo durante il funzionamento. Lasciare
raffreddare completamente I'apparecchio prima di eseguire qualsiasi intervento di
manutenzione.
o Utilizzare sempre I'apparecchio in posizione verticale. | materiali fiammeggianti usati per
affumicatura possono cadere dalla camera di affumicatura, provocando un incendio.
e Svuotare sempre la cenere e il materiale bruciato in un contenitore non inflammabile.
Prestare la dovuta attenzione quando si accendono materiali per affumicatura; I'accensione
impropria di materiali combustibili puo provocare un incendio.
e Usare sempre fiammiferi o un accendino per accendere i materiali nell'affumicatoio.
e NON utilizzare un fornello da cucina o un altro dispositivo per accendere materiali per
affumicatura, poiché un calore eccessivo potrebbe danneggiare |'apparecchio.

9
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¢ Evitare di utilizzare I'apparecchio in luoghi in cui il fumo potrebbe attivare allarmi
antincendio o sistemi di estinzione.

¢ Non accendere mai l'apparecchia se il telaio non & installato. Il movimento delle pale della
ventola in metallo all'interno del telaio puo causare lesioni personali o infortuni.

e Non utilizzare mai I'affumicatoio senza un filtro a rete in acciaio inox; braci ardenti/in
fiamme possono entrare nel telaio, danneggiando I'apparecchio, o possono essere espulse
attraverso |'ugello, creando un pericolo di incendio o ustione.

¢ La rimozione o lo smontaggio di qualsiasi parte dell'apparecchio diversa dalla camera di
affumicatura in metallo, dal filtro in acciaio inossidabile, dal coperchio dello scomparto delle
pile o dalle pile stesse puo causare danni irreparabili e invalidare la garanzia.

3. MODALITA D'USO

¢ |'apparecchio e progettato per fumigare alimenti con fumo freddo e ottenere il gusto e
I'aroma dei prodotti affumicati sul rogo.

¢ Di solito sono sufficienti da due a tre minuti sotto il fumo affinché gli alimenti acquisiscano
un gusto e un aroma dell'affumicato. Quando si utilizza un affumicatore con un recipiente
chiuso, spruzzare semplicemente del fumo sotto il coperchio e lasciare riposare per alcuni
minuti.

e Cippato di noce americano aggiunge un sapore piccante di pancetta affumicata che si
abbina particolarmente bene con il maiale (prosciutto, costolette, ecc.). Cippato di legno di
Mesquite & adatto per affumicare la maggior parte delle carni (soprattutto di manzo) e delle
verdure. Conferiscono un forte sapore terroso.

Melo e ciliegio si sposano bene con pollame, selvaggina e carne di maiale. Questo legno
fornisce un sapore di fumo fruttato leggermente dolce ma piu denso.

Sequenza di lavoro
1. Inserire 2 pile AA nell'apparecchio.

10
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2. Mettere i trucioli di legno nel foro e premere il pulsante. Accendere i trucioli di legno.

3. Acottura ultimata, attendere 2 minuti per far raffreddare I'apparecchio. Quindi
rimuovere la testina e pulirla.

11
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Nabyliscie Paristwo profesjonalny sprzet. Zanim przystgpicie Panstwo do pracy z nim,
koniecznie zapoznajcie sie z niniejsza kartg techniczng i zachowajcie ja przez caty okres
eksploatacji urzadzenia.

1. PARAMETRY TECHNICZNE

Model HKN-SMG
Opis Urzadzenie stotowe
Wymiary, mm 90x55x110

2. ZASADY BEZPIECZENSTWA
¢ Przechowywac urzagdzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci.
¢ Nie wolno pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.
* Nie dotykaj nagrzanej powierzchni gotymi rekami i nadgarstkami! Doprowadzi to do
poparzen!
* Surowo zabrania sie mycia urzadzenia strugg wody, a takze umieszczania urzadzenia w
wodzie lub innym ptynie.
¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci, oséb z ograniczong sprawnoscia
fizyczna lub umystowa, lub nie posiadajacych odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy.
Wyjatkiem moze by¢ nadzorowanie lub instruktaz, dokonany przez osobe odpowiedzialng za
bezpieczenstwo takich osdéb.
* Zabrania sie uzywania nasadek i akcesoridw, ktére nie sg zalecane przez producenta. Moze
to prowadzi¢ do obrazen.
* Nie nalezy umieszczac¢ urzadzenia na gorgcych kuchenkach gazowych lub elektrycznych ani
w ich poblizu, ani w nagrzanej komorze wedzarniczej.
* Zabronione jest palenie w komorze wedzarniczej czegokolwiek oprécz drobnych zrebkdw
drewnianych, trocin drzewnych, suszonych ziét, przypraw kulinarnych czy tez herbaty.
* Nie pozostawiaj dziatajgcego urzadzenia bez nadzoru.
* Urzadzenie jest przeznaczone do pracy tylko w trybie krotkotrwatym cyklu pracy nie
dtuzszym niz 30 sekund; dtuzszy czas moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia.
* Urzadzenie nalezy instalowac tylko w dobrze wentylowanym pomieszczeniu; spalanie
widréw/szczepek drzewnych, suszonych zidt, przypraw kulinarnych i/lub herbaty moze
spowodowac powstanie ubocznych produktéw spalania, o ktérych wiadomo, ze mogg
powodowac raka, szkodzi¢ zdrowiu i/lub uktadowi rozrodczemu.
* Metalowa obudowa wedzarni mocno nagrzewa sie podczas pracy. Przed wykonaniem
jakichkolwiek prac konserwacyjnych urzadzenie musi catkowicie ostygnac.
* Urzgdzenia moze by¢ uzywane tylko w pozycji pionowej. Palgce sie materiaty do wedzenia
moga wypas¢ z komory wedzarniczej i spowodowac pozar.
* Zawsze nalezy popidt i resztki niespalonego materiatu zsypywac do niepalnego pojemnika.
Zachowaj nalezytg ostroznosc podczas zapalania materiatéw wedzarniczych; nieprawidtowe
zapalenie materiatéw palnych moze spowodowac pozar.
* Zawsze uzywaj zapatek lub zapalniczki do zapalania materiatéw w wedzarni.
* NIE UZYWA) palnika kuchennego ani innego urzadzenia do zapalania materiatéw palnych,
poniewaz nadmierne ciepto moze uszkodzi¢ urzadzenie.

12
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* Unikaj uzywania urzadzenia w miejscach, w ktérych dym moze spowodowac uruchomienie
alarmu pozarowego i systemdéw przeciwpozarowych.
* Nigdy nie wigczaj urzadzenia, jesli obudowa jest zainstalowana niewtasciwie. Ruch
metalowych topatek wentylatora wewnatrz obudowy moze spowodowac obrazenia ciafa i
traum.
¢ Nigdy nie uzywaj wedzarni bez zatozonego filtra siatkowego wykonanego ze stali
nierdzewnej; jesli go nie ma to ptonace lub tlgce sie wegle mogg dostac sie do obudowy,
uszkadzajgc urzadzenie lub wydostajac sie z urzadzenia, moga stwarzaé ryzyko pozaru lub
poparzenia operatora.
* Usuniecie lub demontaz jakichkolwiek czesci urzadzenia z wyjgtkiem metalowej komory
wedzarniczej, filtra siatkowego ze stali nierdzewnej, pokrywy baterii lub baterii moze
spowodowac nieodwracalne uszkodzenie i utrate gwarancji.

3. TRYB PRACY

* Urzadzenie jest przeznaczone do fumigacji produktéow zimnym dymem i uzyskania smaku i
aromatu produktéw wedzonych na ognisku.

e Dwie lub trzy minuty dziatania dymu zwykle wystarcza, aby produkty nabraty smaku i
aromatu wedzonego miesa. Jesli wedzimy w wedzarni mieso w zamknietym naczyniu, to po
prostu wstrzykujemy dym pod pokrywke i odstawiamy naczynie na kilka minut.

* Widry hikorowe nadajg pikantny smak wedzonego boczku, ktéry szczegdlnie dobrze
komponuje sie z wieprzowing (szynka, zeberkami itp.). Zrebki z drewna mesquite nadajg sie
do wedzenia wiekszosci mies (zwtaszcza wotowiny) i warzyw. Nadaja mocny ziemisty smak.
Jabton i wisnia dobrze komponujg sie z drobiem, dziczyzng i wieprzowing. To drewno daje
lekko stodkawy, ale intensywniejszy owocowy smak dymu.

Kolejnos¢ pracy
1. Wtz 2 baterie AA do urzadzenia.

13



PL
2. Umies¢ widry w otworze i nacisnij przycisk. Widrki podpalamy.

— _ﬂﬂl "
3. Po zakohciéhiu gotowania odczekujemy 2 minuty, aby urzadzenie ostygto. Nastepnie
wyjmujemy gtowice i czyscimy ja.

14
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Bbl npnobpenu npodeccuoHanbHoe o6opyaosaHue. MNpexkae uem Bbl npuctynute K pabote
C HUM, 0653aTeIbHO 03HAaKOMbTECH C HacToAWwMM MacnopToM M COXpaHAlTe ero B TeueHue
BCEro CpoKa aKcnayataumum obopyaosaHus.

1. TEXHUYECKUE XAPAKTEPNCTUKU

Mopgenb HKN-SMG
OnucaHue HactonbHas
FabapuTHble pa3mepbl, MM 90x55x110

2. TEXHUKA BE3OMNACHOCTHU
e XpaHuTe annapaT B HEAOCTYMHOM A8 AeTell mecTe.
* He gonycKaeTcs ocTaBAATb annapar BKAOYEHHbIM 6e3 npucmoTpa.
¢ He npuKacanTechb K HarpeToi NoBePXHOCTU Fro/IbIMM PyKamu 1 3anacteamu! 3To NnpuseéT K
oxoram!
e CTporo 3anpeLLeHo MbITb annapaT OTKPbITbIM UCTOYHMKOM BOAbI, @ TaKKe NomeLLaTb
annapart B BOAY MW N0BYI0 APYTyHo KUAKOCTb.
® YCTPOICTBO He NpesHa3HaYeHo 418 UCNOb30BAHUA AeTbMU, IMLAMMU C OrPAHUYEHHbIMMU
dU3UYECKMMU, MCUXUYECKMMU UIU YMCTBEHHBIMM CNOCOBHOCTAMM, @ TaKKe Anuamu b6es
OnbITa M COOTBETCTBYHOLWMX 3HaHUI. cKNtoueHme AonycKaeTca B C/ly4ae KOHTPOIA Uan
WHCTPYKTaa, BbINOJIHEHHOIO IMLOM, OTBETCTBEHHbIM 33 MX 6€30NacCHOCTb.
® 3anpeLLeHo NCNob30BaHWE HACaZLOK W aKCeCccyapos, He PEKOMEHA0BAHHbIX
npoussoauTenem. 3To MOXKET NPUBECTU K TPAaBMaM.
¢ He ycTaHaB/iMBaiTe annapaT Ha ropaYme rasosble WK 3EKTPUYECKUE NAUTLI MU PASOM C
HUMMU, 3 TaKKe B HAarpeTyr AyXOBKY.
® 3anpeLeHo CXKUraTb B KOMTU/IbHOW Kamepe YTo-1Mbo, KpoMe MeSIKOM Lenbl, APeBECHbIX
OMW/IOK, CYLLEHbIX TPAB, KYJIMHAPHbIX Ceuunii uam Yyas.
* He octaBnsiite paboTatowmii annapaT 6e3 npucmoTpa.
e ObopyaoBaHWe NpeaHasHavyeHo ana paboTbl TONIbKO B KPAaTKOBPEMEHHOM PeEXKUME C
AnvTenbHocTblo paboyero LmKkaa He 6onee 30 cek; 6onee ANUTENbHAA NPOAOCIKUTENBHOCTD
MOMKET MPMBECTU K NOBPEKAEHWUIO YCTPOMICTBA.
e AnnapaT ciiefyeT YCTaHaBAMBATb TO/IbKO B XOPOLLO NPOBETPMBAEMOM MOMELLEHUMU;
CUTaHUE APEeBECHOW CTPYXKU/LWENOK, CYLWEHbIX TPaB, Ky/IMHAPHbIX cneuuin u/mnm yas
MOXKET MPMBECTU K BbIOPOCY MOHOYHBIX MPOAYKTOB rOPEHUs, KOTOPble, KaK M3BECTHO, MOTYT
BbI3bIBATb PaK, HAHOCUTb yLLEeP6 340P0BbIO0 U/UK PENPOAYKTUBHOW CUCTEME.
e MeTananyeckmii Kopnyc KONTUAbHW CUABbHO HarpeBaeTca Bo BpemMsa paboTbl. MNepep,
BbINONHEHMEM Nt0ObIX PaboT No 06CNYKMBAHUIO AaliTe YCTPOMUCTBY MNOJIHOCTbIO OCTbITb.
* Bcerga ucnonb3yiTte annapat B BEPTUKAIbHOM NOMOXKeHWUU. FopAwmue matepumanbl ans
KOMYEHMSA MOTYT BbINACTb U3 KONTU/IbHOM Kamepbl, YTO MOXKET NPUBECTU K NOXKapy.
¢ Bcerga BbiCbINaiTe 3071y U CrOPEBLUMIA MaTepuan B HEroptoUyto eMKocTb. CobntoainTe
HagexKalllyto OCTOPOXKHOCTb NPU BOCNIAMEHEHUN KONTUbHbIX MaTEPMANOB; HEMPABU/IbHOE
BOCM/IAaMEHEHME FOPIYUX MATEPMANOB MOXKET NPUBECTU K NOXKAPY.
® Bcerga Ucnonb3ymnte CMYKN WAK 3aXKUTaIKY, YTOObI NOAMKEYb MaTepUabl B KONTU/IbHE.
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o HE MCMONb3YMNTE KyXOHHYIO rOpesiky Uau Apyroe ycTpoincTeo A NoAsKUraHUsA
MaTepuanos s KONYEHUA, TaK KaK Ype3MepHOE TEMIO MOKET NOBPeaMUTb YCTPOICTBO.

¢ /36eraiiTe MCMO/Ib30BaHMA annapaTta B MecTax, rae AblM MOXKET MPUBECTU K cpabaTbiBaHUIO
MOAaPHOM CUTHANN3ALMUMN U CUCTEM MOMKAPOTYLIEHMUA.

¢ Hukoraa He BK/ItOYalTe annaparT, ec/iv He yCTaHOBAEH Kopnyc. [IBUKEHNE METANNINYECKUX
lonacten BEHTUAATOPA BHYTPW KOPMYca MOMKET MPUBECTU K TEJIECHBIM NOBPEKAEHUAM WU
TpaBMaMm.

¢ HMKoraa He UCNo/Ib3yMTe KONTUAbHIO 6€3 ceTyaToro GuabTpa 13 HEP)KaBEHOLLEN CTanu;
ropawme/Taeowme yrosbKn MOryT nonacTtb B KOPMNyc, NOBPeAMB YCTPOMCTBO, UK BbIIETETb
yepes coMnJo, CO34aB ONACHOCTb BO3ropaHUA WM OXKOra.

e CHATME UK pasbopka Nobbix YacTelt annapaTa, KPOMe MeTa/lIMYEeCKON KONTUNbHOM
Kamepbl, ceT4aToro GpuabTpa U3 HepPKABEIOLLEN CTaM, KPbILWKKU BaTapelHOro oTceka nam
6aTapeek, MOXET NPUBECTU K HEMONPABMMOMY NOBPEXAEHUIO U aHHYIMPOBAHUIO FapaHTUM.

3. NOPAAOK PABOTbI

¢ AnnapaT npeAHa3Ha4yeH 4Na OKYPUBaHUA NPOAYKTOB X0N04HbIM AbIMOM U MOAYYEHUA BKyCa
M apomaTa KonuyeHbIX Ha KOCTpe NpOoayKTOB.

o [IByX-TPeX MUHYT NOJ AbIMOM 0BbIYHO AOCTATOUYHO, YTOBbI NPOAYKTbI NPUOBPENM KonYeHbli
BKYC 1 apomar. Mpu Ucnosib30BaHUM KOMTUAbHM C 3aKPbITbIM COCY/A0M MNPOCTO BMPbICHUTE
AbIM NOA, KPbILLKY U AailiTe NOCTOATb HECKO/IbKO MUHYT.

o Lllenku 13 rukopu NPUAAIOT OCTPbIN BKYC KOonyeHoro 6eKoHa, KoTopblit 0COBEHHO XOPOLLO
COYETaAEeTCA CO CBUHUHOM (BETUYMHOM, pebpbilikamu 1 T. 4.). LLlenku ns mecknutosoro aepesa
noAxoAAT ANA KonyeHusa 6onblIMHCTBA BUAOB MAca (0COBeHHO roBaanHbI) 1 oBoLein. OHK
NPUAAOT CUIbHBIA 3EMNCTBIN BKYC.

A610HA U BULLIHA XOPOLLIO COYETAIOTCA C AOMALUHEN NTULEN, ANYbIO U CBUHMHOMN. ITa
ApeBecuHa obecneunsaet cnerka cnagkosaTtbli, HO 60/1ee NAOTHbIN GPYKTOBLIN BKYC AbIMa.

MNocneposaTtenbHOCTb PaboTbi
1. BcraBbTe 2 6aTapeiiku AA B annapar.
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3.

MomecTuTe WeEenKN B OTBEPCTUE U HAXKMUTE KHOMKY. MO40XKIUTE WEenKu.

lMocne oKOH4YaHMA rOTOBKM NoAOXKAUTE 2 MWHYTbI, 4yTObbI 0aTb annapaTy OCTbITb.
3aTem cHUMUTE FON0OBKY N O4YUCTUTE €ee.

RU
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'EXETE alyopAoEL Eva EMAYYEALATIKO £§0TALOUA. MpLyv amd tnv évapén Asttoupyiag, Oa npénel
va SLaBACETE KoL VAL KATAVONOETE AUTO TO MIOTOMOLNTLKO Kol vaL To Statnprioste Ka®' 6An tn
Stapkera {wng Tou §omAlopov.

1. TEXNIKEZ MPOAIATPADE:

Movtélo HKN-PICO12

Eykataoctaon Maykou

ALOOTACELS, MM 90x55x110
2. AIODAAEIA

* Kpatote TN nxavr HakpLd ano natdid.

® H pnxavn &gv mpénel va adnvetat xwplig emifAePn katd tn Aettoupyia.

* Mnv ayyilete tnv Oeppoatvopevn emidavela e yupva xépla r kaproug! Autd Ba odnynoet
ot gykavpotal

® Mnv MA£VeTE ToV €€OTMALOUO KATW arod TpeXoVUEVO VepO 1 BuBilete og vepd 1 omolodnToTe
GAAo uypo.

* H povada dev mpoopiletal yia xprion omd moatdld, ATOUA HE LELWUEVEG CWHOTIKEG
TIVEULLOTIKEG LKAVOTNTEC, KABWCE KaL amo eKelvoug xwpLg EUMELPLA KAL OXETIKEG YVWOELC.
E€atpéoelg pmopolv va yivouv gdv mapéxetal enifAedn f evnuépwon anod dtopo unelBuvo
yla TV aodAAELA TETOLWY ATOUWV.

* Mn xpnotuomnoleite e€aptripata Kot aecoudp mou SV CUVIOTWVTAL Ao TOV
KQTOLOKEUALOTH. AUTO UIopEi va €XEL WG ATTOTEAECHA TPAUUOTIOUO.

* Mnv TomoBeTeite TN CUOKEUH EMAVW I KOVTA o€ BEPUOUC KAUOTHPEG AEPIioU 1
NAEKTPLKOUGKAUOTHPEG N o€ Bepuavopevodolpvo.

* Mn kaite tinota aAAo KTOC amo UIKPA EUAGKLA, TIPLOVISL, amofnpapéva Botava, HayeLpLika
UITaXapLKA 1 ToAL 0ToV BAAQO KamviopaTog.

o Mnv adnvete pla Asttoupyoloa punxavh xwplg emiPAedn.

® O e€omALONOG elval oxeblaopévog va Aettoupyel povo oe BpaxumpoBeoun Aettoupyla e
KUKAO epyaciag 0L meplocotepo anod 30 seconds: peyalutepn Slapkela pmopet va BAAPeL TN
OUOKEUN.

® H unxavn npénet va eykabiotatal povo os Kald-aepl{Oevn epLloyxn -Kailyovrag EUAAKLA,
aroénpapeva Botava, HOYELPIKA PIoXaplka Kal/f todt propei va aneleuBepwoouv
TaPAmpoidvTa Kavong YVwoTtd OtL mpokaloUv Kapkivo, BAABEG uysiag Kat/r avorapaywyLkeg
BAaPeg.

® To LeTAAALKO BapéAL Tou KamvioTnpiou yivetal oAU {eoTo kata tn Asttoupyia. Abnote T
OUOKEUN va KPUWOEL evteAwg TpLv Sle€ayete omoladnmote epyacia cuvtipnong.

* Xpnoluormoleite mavta tn pnxavr os 0pdla B£on. Kalyopevo UAIKA KATIVIOUOTOG UIMOPEL va
TLECOUV Ao Tov BAAAUO KATVIOUATOC, UE ATOTEAECLO TIUPKAYLA.

o ASelATeTE TAVTA TN OTAXTN KaL TA Kapéva UALKA og un eVdAekTto Soxeio. Asi€te Tn 6éovoa
POCOoXN KATA TNV avadAeén VALKWV Kamviopatog. H avappootn avadAeén ebdAektwv
UALKWV Uropel va TipoKOAETEL TTUPKAYLA.

* XpNOLUOTOLEITE MAVTA OTIPTA 1) AVATTTAPA YO VAAVADAEEETEUALKA OTO KATIVLOTHPLO.
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* MHN xpnowpomnoleite pAOyLoTpo koulivag ] aAAANBepuLKAOUOKEUT) Yol avadAeEn UALKWY
TPOG KATVIOMQ, KoBwe n urtepBoAikn Bepuotnta pnopet va BAAEL T cUCKEUR.
* Ao UYETE TN XPrion TNG LNXOVAG OEMEPLOXEC OTOU O KATVOC Ba umopoloe
VOLEVEPYOTIOLGEL CUVAYEPHOUG TTUPKAYLAC ) CUCTHUATA KATAGREGNG.
¢ [OTE NV avABETe TN KNXAVH XWPLG TOUETAAALKOG KUALVSPOG eykateoTnévo. Kivoupueva
HETOAALKA TTTEPUYLA AVEULOTH P UIOPEL va TIPOKAAECOUV CWUATIKA BAGRN ) TpaUUATIONO.
® Mn XpNOLUOTIOLELTE TIOTE TOV KATVLOTH XWPLiG avoleibwto atodAl dpidtpo mAéyua os Bon:
Kalopeva/avappéva kapBouva pnopel va eloéABouv oTo cwWa, TTPOKAAWVTOC {NKLA oTn
povada, ) va ektoeuBolv péow tou akpoduaiou, Snuioupywvtag kKivduvo mupKayLdg n
EYKOUUATWV.
* H adaipson n anocuvappoAdynon onolouSTOoTE LEPOUG TOU KNXOAVHALATOG EKTOC AMO TOV
peTaAAkd BAaAapo kamviopatog, To ¢idtpo mAéyua avoéeldwtou atoaAlol ¢pidtpo mAEyua, TO
KAAU PO prtataplog A TG pratopieg propel va odnynoet og avenavopbwtn {nuid Kot

akUpwon TN eyyvnong.

3. AIAAIKAZIA AEITOYPrIAZ
® H GUOKEUT XPNOLUOTIOLELTAL YLOL KATIVIO LA TIPOTOVTWV.
® AUO Ue Tpla AEMTA KATW ard Tov KAmvo ouvhnBwg apkolv yia To ¢paynTd Vo ANOKTHOEL
Kamvioth yelon Kot dpwpa. Otav XpnoLUOTOLEITE TOV KOMVLOTH UE KOAUUEVO SoXElo, arAd
ELOGYETE KATVO KATW Otd TO KATIAKL Kot olproTe To vo oTaOEl yla LePIKA AETTA.
e Ta E€opata hickory divouv pia Spupeia, kamviotr yelon UMELKOV Ttou Ttalplalel dlaitepa
KaAQ e to xolpvd (oumov, maidakia, KAm.). Ta Eéopata EUAou mesquite eival KatdAAnAa yla
KATIVIOUOL TWV TIEPLOCOTEPWYV KPEATWV (ELSIKA LOCXAPLoL0) Kal Aaxavikwy. Alvouv pLa évtovn
ynn yeouon.
Ta E0Aa uAou Kat Kepaoldg EVAA TaPLAlouV KAAA LE TTOUAEPLKA, AypLa TIOUALA Kol XOLpLVo.
AUTO 1o EUAO tapéxeL Lo eAadpwe YAUKLA aAAG TILo TTUKVE) dpouTwsdn KAMVLoTH yeuon.

Aetrtoupyia
1. BadAte tnv unatapia 2XAA oTo KamviotrpL.
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BAATte ta TOUTG 0TNV TPUTO KOL TTATAOTE TO KOUUTtl. Avate Ta TOUTC.

MEeTA TO payeipepa, TIEPLUEVETE 2 AETITA YLOL VOL KPUWGOEL I UNXOVA. 2T CUVEXELQL
adalpéote v Kepaln kal kabapiote tnv.

E
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3akynuaun cte npodecmoHanHo obopypsaHe. Mpean pa 3anouHete paborta, Tpa6sa Aa
npouetete u pasbepere TO3M CepTMPMKaT M Aa ro CbxpaHABaTe npe3 uenus
eKcnnoaTauMoHEeH XUBOT Ha o6opyaBaHeTo.

1. TEXHWYECKU CNEUNPUKALUNU

Mogen HKN-PICO12
WUHcTanayua HactoneH
Pasmepu, mm 90x55x110

2. BE3OMNACHOCT
o [IpbKTe MalMHaTa ganey oT 4ocTbNa Ha Aeua.
e MawwuHaTa He TpsbBa Aa ce ocTaBa 6e3 HaA30p No Bpeme Ha paboTa.
¢ He gokocBaiTe HarpsATaTa NOBBPXHOCT C FOAN pble Uan KuTku! ToBa Lie aosese [0
nsrapaxusal
¢ He muiiTe obopyaBaHeTo Nog Tevalla BO4A UM ro NOTanATe BbB BOAA UAW ApYra TEYHOCT.
* YpeabT He e NpeAHa3HauyeH 3a M3MNoA3BaHe OT Aela, LA C HamaneHu GUsnYeckn nam
YMCTBEHW CNOCOBHOCTU, KaKTO M OT Te3n 6e3 ONUT U CbOTBETHU 3HaHUA. U3KAoYeHUA moraT
[a Ce HanpaBAT, aKo Ce OCUTYPU HaA30p UM UHCTPYKTaX OT IMLEe, OTFTOBOPHO 33
6e30MacHOCTTa Ha TaKMBa XOpa.
* He M3non3BaiiTe MPUCTABKM U aKCECOAPU, KOUTO He Ca NPernopbyaHu OT MPOU3BOAMUTENS.
ToBa MoXKe A3 foBese A0 HapaHsABaHe.
¢ He nocrassiiTe ypeaa Bbpxy Uam 6130 [0 ropeLm rasoBu NN eNeKTPUYECKN FOPENKU UAN
B HarpaT ¢pypHa.
* He ropeTe HWLLO APYro OCBEH MalKM AbPBECHWN CTbPrOTUHU, ObPBECHM OMU/IKMU, CYLLUEHM
6UKK, NOANPABKM 33 TOTBEHE U/IM Yall B KamepaTa 3a NyLleHe.
* He ocTaBanTe paboTela mawnHa 6e3 Hag3op.
e O60pyaBaHETO € MPOEKTUPAHO 1@ PAaboTH CamMo B KPAaTKOTPAEH PEXUM C PabOTeH LMKbA He
noseye oT 30 CeKyHAM; NO-AbAra NPOABL/IKUTENHOCT MOXKE Aa NOBPeam YCTPOMCTBOTO.
¢ MawwuHaTa TpsbBa Aa ce MHCTAaNMpa camo B Aobpe-BEHTUIMPAHA 30HA; FOPEHETO Ha
AbPBECHU CTbProTUHU, CyWeHN BUAKKM, NOANPABKM 33 roTBeHEe U/UAK Yall MOXKe Aa oTaenu
NPOAYKTU Ha ropeHe, KOUTO Ca M3BECTHM KaTo NMPUUMHABALLM PaK, 34PaBOCAOBHMU U/ UK
penpoayKTMBHM Bpeau.
o MeTanHUAT umMnindbp Ha NyLIWAHATA CTaBa MHOTO ropelLl no Bpeme Ha pabota. OcTaBeTe
ypeaa Aa ce oxnafu Hanb/HO Npeau Aa U3BbpLUBaTe KaKBUTO U A3 € AeWHOCTM No
NOAAPBKKA.
* BuHarn n3nos3BanTe mallnMHaTa B M3NpPaBeHO NosioxeHue. FopawmM maTepmanm 3a nyweHe
MOraT fa NajHaT OT KameparTa 3a NyweHe, KOeTo Aa AoBeAe L0 NoxXKap.
* BuHaru nsnpassariTte nenenta v U3ropenns matepuan B Hesanaanmm KOHTEMHep.
YnpaHaBanTe HeobxoaMMmaTa rpuKa Npu 3anasBaHe Ha MaTepuanm 3a nNyLeHe.
HenpaBMNHOTO 3anasiBaHe Ha 3ana/iMMn MaTeEPUANN MOXKe Aa NPUUMHU NOXKaP.
¢ BuHaru n3nonssante KM6PUT UM 3ananka 3a 3anaiBaHEHA MaTepManm B NyWUIHATa.
¢ HE n3non3BaiTe KyXHEHCKM ropesika Uau Apyro HarpsABalLOyCTPOMCTBO 3a 3ananBaHe Ha
MaTepuanm 3a NyleHe, Tbil KaTo NPeKOMepHaTa TON/IMHA MOKe Aa NOBpean YCTPOMCTBOTO.
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* /36arealiTe N3No0aA3BaHETO Ha MalUMHATa B 061aCTU KbAETO AMMBT 6U MOrba Aa aKTUBMPA
NOXapHU aNapmm UM CUCTEMM 3a NOXKaporaceHe.

¢ HuKora He BK/lOYBalTe MmalMHaTa 6e3 meTanHa LLeB MOHTUPAHW. [BUXKELM ce MeTaNHU
MepKW Ha BEHTMNATOPA MOMKe a NPUYMHU TeNeCHa Bpeaa Uan HapaHsABaHe.

¢ HuKora He M3nos3BaiTe NyWKWAHMKa 6e3 HepbXKaaemMa CTOMaHa MperKecT GUATBP Ha MACTO;
ropawm/Tneewm BbraeHn Moxe 4a BAA3aT B KOpyca, NoBpeXaaiikv ypeaa, uav ga 6bvaat
W3XBBP/IEHM Npe3 At03aTa, Cb34aBalKM PUCK OT NOXKap UAN U3rapAHUA.

¢ [IpemaxBaHeETO UM pa3r106sBaHETO Ha KOATO M @ € YacT OT MallMHaTa, Pas3InyHa oT
METAJIHATA NyLllella Kamepa, HepbXKAaemaTa CTOMaHa MpeXKecT GUNTbP, Kanaka Ha
b6aTepuaTa nam batepunTe MoXKe Aa fOBeAe A0 HeNonpasuma nospesa W Aa aHyampa
rapaHumsTa.

3. NPOUEAYPA 3A PABOTA
* YCTPOWCTBOTO Ce MU3N0/I3Ba 3a NyweHe Ha NPOAYKTU.
e [iIBe 40O TPU MUHYTU NMOA, AMMa OBUKHOBEHO Ca fOCTaTbyHU, 3a Aa Npuaobue xpaHaTa
AVIMEH BKyC v apomart. Mpu M3non3BaHe Ha MyLIM/IHMKA CbC 3aTBOPEH CbA, NPOCTO
BNPbCKaiTe AMM NOA Kanaka M ro ocTaBeTe fa NPecToM HAKONKO MUHYTHU.
o CTbproTUHUTE OT XMKOPU NPUAABaT OCTbP, NyLIEH BKYC Ha HEKOH, KOWTO 0TMBa 0cobeHo
[06pe CbC CBUHCKO Meco (lyHKa, pebbpua 1 ap.). CTbproTMHMTE OT MECKMUT ca NOAXOAALLM 3
nylweHe Ha NoBeyeTo meca (0cobeHo rosexao) 1 3eneHuyum. Te NpuaasaT CUAEH 3eMeH BKYC.
A6BAKOBOTO M BULIHEBOTO A4bPBO OTMBAT 406pe C NTUYEe Meco, AMBEeY NTULM U CBUHCKO Meco.
ToBa 4bPBO OCUrYPABA SIEKO CNALBK, HO NO-N/bTEH NJI040B ANMEH BKYC.

Pabora
1. NocraBete 2XAA 6aTepuaTa B NYLWWIHNUKA.

2. [ocTaBeTe unnoseTe B OTBOpPa N HAaTUCHeTe 6yTOHa. 3ananete umnosere.
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Cnep roTBeHe M34aKanTe 2 MUHYTH, 3a Aa Ce Ox/1aaM MallmHaTa. Cnej ToBa cBaneTe

rnasaTta U A NOYncCTeTe.
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Kupili ste profesionalnu opremu. Pre pocetka rada, treba da procitate i razumete ovaj Sertif-
ikat i cuvate ga tokom celog radnog veka opreme.

1. TEHNICKA SPECIFIKACIJA

Model HKN-PICO12
Instalacija Radna povrsina
Dimenzije, mm 90x55x110

2. BEZBEDNOST
e Drzite masinu van domasaja dece.
e Masina ne sme biti ostavljena bez nadzora tokom rada.
¢ Ne dodirujte zagrejanu povrsinu golim rukama ili zglobovima! To ¢e dovesti do opekotina!
* Ne perite opremu pod teku¢om vodom niti je uranjajte u vodu ili bilo koju drugu te¢nost.
¢ Uredaj nije namenjen za upotrebu od strane dece, osoba sa smanjenim fizickim ili mental-
nim sposobnostima, kao i od strane onih bez iskustva i odgovarajuéeg znanja. lzuzeci se mogu
napraviti ako je obezbeden nadzor ili instruiranje od strane lica odgovornog za bezbednost
takvih osoba.
¢ Ne koristite dodatke i pribor koje proizvodac ne preporucuje. To moze dovesti do povrede.
¢ Ne stavljajte aparat na ili blizu vruéih gasnih ili elektri¢nih ringle ili u zagrejanu rernu.
¢ Ne spalite niSta drugo osim malih drvenih strugotina, piljevine, susenog bilja, kuhinjskih
zacCina ili ¢aja u komori za dimljenje.
¢ Ne ostavljajte masinu u radu bez nadzora.
e Oprema je dizajnirana da radi samo u kratkoro¢nom rezimu sa radnim ciklusom od najvise
30 sekundi; duZe trajanje moZze ostetiti uredaj.
¢ Masina treba da bude instalirana samo u dobro-ventiliranom prostoru; sagorevanje drvenih
strugotina, susenog bilja, kuhinjskih zacina i/ili ¢aja moZze osloboditi nusproizvode sagorevanja
za koje je poznato da izazivaju rak, zdravstvene i/ili reproduktivne Stete.
* Metalna cev dimaca postaje veoma vrela tokom rada. Ostavite aparat da se potpuno ohladi
pre izvodenja bilo kakvih radova odrzavanja.
o Uvek koristite masinu u uspravnom poloZaju. Materijal za dimljenje koji gori moze ispasti iz
komore za dimljenje, Sto moZe dovesti do poZara.
¢ Uvek isipajte pepeo i spaljeni materijal u nezapaljivu posudu. Vodite posebno ra¢una
prilikom paljenja materijala za dimljenje. Nepravilno paljenje zapaljivih materijala moze
izazvati poZzar.
o Uvek koristite Sibice ili upalja¢ da zapalite materijale u dimacu.
¢ NE koristite kuhinjsku lampu ili drugi toplotni uredaj za paljenje materijala za dimljenje, jer
prekomerna toplota moZe ostetiti uredaj.
¢ Izbegavajte koris¢enje masine u oblastima gde bi dim mogao aktivirati pozarne alarme ili
sisteme za gasenje.
¢ Nikad ne ukljucite masinu bez instalirane metalne cevi. Pokretni metalni lopatice ventilatora
mogu izazvati telesne povrede ili ozlede.
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¢ Nikad ne koristite dima¢ bez inoks mreZastog filtera na mestu; goru¢e/uzarene Zeravice
mogu udéi u telo, oStetivsi uredaj, ili biti izbacene kroz mlaznicu, stvarajudi rizik od pozaraili
opekotina.
¢ Uklanjanje ili rastavljanje bilo kog dela masine osim metalne komore za dimljenje, inoks
mreZzastog filtera, poklopca baterije ili baterija moZe dovesti do nepopravljivog ostecenja i
ponistiti garanciju.

3. POSTUPAK RADA
e Uredaj se koristi za dimljenje proizvoda.
¢ Dva do tri minuta pod dimom obi¢no je dovoljno da hrana stekne dimni ukus i aromu. Prili-
kom koris¢enja dimaca sa pokrivenom posudom, jednostavno ubrizgajte dim pod poklopac i
ostavite da odstoji nekoliko minuta.
e Strugotine hikori daju oporu aromu dimljene slanine koja ide posebno dobro uz svinjetinu
(Sunku, rebra, itd.). Strugotine meskit drveta su pogodne za dimljenje veéine mesa (posebno
govedine) i povrca. One daju jak zemljani ukus.
Drvo jabuke i treSnje ide dobro uz Zivinu, divlja¢ i svinjetinu. Ovo drvo pruza blago sladak ali
gusci vocni dim ukus.

Rad
1. Stavite 2XAA bateriju u smoker.

2. Stavite Cipsove u rupu i pritisnite dugme. Zapalite Cipsove.
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3.

Nakon kuvanja, sacekajte 2 minuta da se maSina ohladi. Zatim uklonite glavu i ocis-
tite je.
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Kupili ste profesionalnu opremu. Prije pocetka rada trebate procitati i razumjeti ovaj
Certifikat te ga Cuvati tijekom cijelog vijeka trajanja opreme.

1. TEHNICKE SPECIFIKACIJE

Model HKN-PICO12

Instalacija Stolni

Dimenzije, mm 90x55x110
2. SIGURNOST

¢ Drzite stroj izvan dosega djece.

e Stroj se ne smije ostaviti bez nadzora tijekom rada.

¢ Ne dodirujte zagrijane povrsine golim rukama ili zape$¢ima! To ée dovesti do opekotina!

¢ Ne perite opremu pod teku¢om vodom niti je ne uranjajte u vodu ili bilo koju drugu
tekudinu.

¢ Uredaj nije namijenjen za koriStenje od strane djece, osoba smanjenih tjelesnih ili mentalnih
sposobnosti, kao ni od strane onih bez iskustva i relevantnog znanja. Iznimke se mogu naprav-
iti ako je osiguran nadzor ili upudivanje od strane osobe odgovorne za sigurnost takvih osoba.
¢ Ne koristite dodatke i pribor koje ne preporucuje proizvodac. To moze dovesti do ozljeda.

¢ Ne stavljajte uredaj na ili blizu vruéih plinskih ili elektri¢nih grijalica ili u zagrijanu pecnicu.

¢ Ne palite nista osim malih drvenih strugotina, piljevine, suSenog bilja, zaina za kuhanje ili
¢aja u komori za dimljenje.

* Ne ostavljajte ukljucen stroj bez nadzora.

® Oprema je dizajnirana za rad samo u kratkorocnom nacinu s radnim ciklusom ne duljim od
30 sekundi; duZe trajanje moZze ostetiti uredaj.

e Stroj treba instalirati samo u dobro-ventiliranom prostoru; spaljivanje drvenih strugotina,
su$enog bilja, za¢ina za kuhanje i/ili ¢aja moze osloboditi produkte sagorijevanja koji su poz-
nati kao uzrocnici raka, zdravstvenih i/ili reproduktivnih $teta.

e Metalna bacva pusilice postaje vrlo vruca tijekom rada. Ostavite uredaj da se potpuno
ohladi prije izvodenja bilo kakvih radova odrZavanja.

¢ Uvijek koristite stroj u uspravnom poloZaju. Zapaljeni materijali za dimljenje mogu ispasti iz
komore za dimljenje, Sto moZe dovesti do poZara.

¢ Uvijek ispraznite pepeo i spaljeni materijal u negorivku posudu. Budite oprezni pri paljenju
materijala za dimljenje. Neproper paljenje zapaljivih materijala moZe uzrokovati pozar.

¢ Uvijek koristite Sibice ili upaljac za paljenje materijala u pusilici.

¢ NE koristite kuhinjski plamen ili drugi toplinski uredaj za paljenje materijala koji se dimlji, jer
prekomjerna toplina moZe ostetiti ureda;.

e Izbjegavajte koristenje stroja u podrucjima gdje bi dim mogao aktivirati pozarne alarme ili
sustave za gasenje.

¢ Nikad ne ukljucujte stroj bez ugradene metalne bacve. Pokretne metalne lopatice
ventilatora mogu uzrokovati tjelesnu Stetu ili ozljedu.

¢ Nikad ne koristite pusilicu bez postavljenog nehrdajuceg Celicnog mrezastog filtera;
zapaljeni/uZareni ugljenci mogu udi u tijelo, ostetiti jedinicu, ili biti izbaceni kroz mlaznicu,
stvarajudi rizik od pozara ili opekotina.
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¢ Uklanjanje ili rastavljanje bilo kojeg dijela stroja osim metalne komore za dimljenje,
nehrdajuéeg Celicnog mrezastog filtera, poklopca baterije ili baterija moze dovesti do
nepopravljivih ostecenja i ponistiti jamstvo.

3. POSTUPAK RADA
» Uredaj se koristi za dimljenje proizvoda.
¢ Dvije do tri minute pod dimom obicno je dovoljno da hrana stekne dimljeni okus i aromu.
Kada koristite pusilicu s pokrivenom posudom, jednostavno ubrizgajte dim pod poklopac i
ostavite da stoji nekoliko minuta.
¢ Hickory strugotine daju ostar, dimljeni okus slanine koji se odli¢no slaze s svinjetinom
(Sunka, rebarca, itd.). Mesquite drvene strugotine prikladne su za dimljenje veéine mesa
(posebno govedine) i povréa. One daju snazan zemljast okus.
Jabukovo i tresnjevo drvo odlicno se slaze s pernatom divljaci, pticama i svinjetinom. Ovo drvo
daje blago sladak ali gus¢i voéni dimni okus.

Rad
1. Stavite 2XAA bateriju u dimnjak.

2. Stavite strugotine u otvor i pritisnite gumb. Zapalite strugotine.
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3. Nakon kuhanja, pricekajte 2 minute da se stroj ohladi. Zatim uklonite glavu i oCistite
je.
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Kupili ste kos profesionalne opreme. Pred zacetkom delovanja si preberite in razumite to po-
trdilo ter ga hranite skozi celotno Zivljenjsko dobo opreme.

1. TEHNICNE SPECIFIKACIJE

Model HKN-PICO12

Namestitev Namizna

Dimenzije, mm 90x55x110
2. VARNOST

e Stroj hranite izven dosega otrok.

¢ Stroja med delovanjem ne smete pustiti brez nadzora.

¢ Ne dotikajte se segrete povrsine z golimi rokami ali zapestji! To bo povzrocilo opekline!

* Ne perite opreme pod tekoco vodo ali je ne potapljajte v vodo ali katero koli drugo tekocino.
¢ Enota ni namenjena za uporabo otrok, oseb z zmanjsanimi fizicnimi ali dusevnimi sposob-
nostmi, kot tudi tistih brez izkusenj in ustreznega znanja. lzjeme so mozne, Ce je zagotovljen
nadzor ali usposabljanje s strani osebe, odgovorne za varnost taksnih ljudi.

¢ Ne uporabljajte nastavkov in dodatkov, ki jih proizvajalec ne priporoca. To lahko povzroci
poskodbe.

¢ Naprave ne postavljajte na ali v blizino vrocih plinskih ali elektri¢nih gorilnikov ali v segret
pecico.

¢ \/ kadilni komori ne kurute ni¢ drugega kot majhne lesene sekance, Zaganje, posusene
zelisca, kuharske zacimbe ali ¢aj.

¢ Ne puscajte delujoce naprave brez nadzora.

e Oprema je zasnovana za delovanje samo v kratkoro¢nem nacinu z delovnim ciklom ne vec
kot 30 sekund; daljSe trajanje lahko poskoduje napravo.

e Stroj je treba namestiti samo v dobro-prezracenem prostoru; kurjenje lesenih sekancev, po-
su$enih zelis¢, kuharskih za¢imb in/ali ¢aja lahko sprosti stranske produkte zgorevanja, za ka-
tere je znano, da povzrocajo raka, zdravstvene in/ali reproduktivne skode.

* Kovinska cev kadilnika postane med delovanjem zelo vroca. Pustite, da se naprava
popolnoma ohladi, preden izvajate kakrsna koli vzdrzevalna dela.

e Stroj vedno uporabljajte v pokoncnem polozaju. Gorilni kadilni materiali lahko padejo iz
kadilne komore, kar povzroci pozar.

¢ Pepel in zgorel material vedno izpraznite v negorljiv vsebnik. Bodite previdni pri vZiganju
kadilnih materialov. Nepravilno vZiganje gorljivih materialov lahko povzroci pozar.

e Za vzig materialov v kadilniku vedno uporabite vZigalice ali vZigalnikvZigatimateriale v
kadilniku.

¢ NE uporabljajte kuhinjske svetilke ali drugetoplotnenaprave za vzZiganje materialov za
kajenje, ker lahko pretirana vrocina poskoduje napravo.

e Izogibajte se uporabi stroja vprostorih kjer bi dim lahkoaktiviral pozarne alarme ali gasSilne
sisteme.

¢ Nikoli ne vklopite stroja brezkovinski sod namescen. Premikajoci se kovinski lopatici
ventilatorja lahko povzroci telesno skodo ali poskodbo.
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¢ Nikoli ne uporabljajte karilnika brez nerjavecega jekla mrezastega filtra na mestu;
zareci/tledi ogljeni delci lahko vstopijo v telo, poskodujejo napravo ali pa se izstrelijo skozi
Sobo ter ustvarijo nevarnost pozara ali opeklin.

* Odstranjevanje ali razstavljanje kakrsnega koli dela stroja, razen kovinskega kadilnega
prostora, mrezastega filtra iz nerjavecCega jekla, pokrova baterije ali baterij lahko povzroci
nepopravno skodo in razveljavi garancijo.

3. POSTOPEK DELOVANJA
¢ Naprava se uporabljaza dimljenje izdelkov.
¢ Dve do tri minute pod dimom obiéajno zadostujejo, da hrana pridobi dimljen okus in aromo.
Pri uporabi kadilnice s pokritim posodo, preprosto vbrizgajte dim pod pokrov in pustite stati
stati nekaj minut.
¢ Hickory sekanci dajejo oster, dimljen okus slanine, ki se poda Se posebej dobro h govedini
(Sunka, rebra, itd.). Mesquite lesni sekanci so primerni za dimljenje veCine mesa (Se posebej
govedine) in zelenjave. Dajejo mocan zemeljski okus.
Jabol€na in ¢eSnjeva lesa se dobro podajata h perutnini, divjacinskim pticam in svinjini. To les
daje rahlo sladek, vendar gostejsi sadezi dimljen okus.

Delovanje
1. Vstavite 2XAA baterijo v kadilnik.

2. Vstavite sekance v odprtino in pritisnite gumb. PriZgite sekance.
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3. Po kuhanju pocakajte 2 minuti, da se naprava ohladi. Nato odstranite glavo in jo odis-
tite.
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Ati achizitionat o piesd de echipament profesional. inainte de a incepe functionarea, ar trebui
sa cititi si sa intelegeti acest Certificat si sa il pastrati pe toata durata de viata a echipamen-
tului.

1. SPECIFICATII TEHNICE

Model HKN-PICO12
Instalare Pe masa
Dimensiuni, mm 90x55x110

2. SIGURANTA
¢ Mentineti masina departe de copii.
e Masina nu trebuie |dsata nesupraveghiata in timpul functionarii.
¢ Nu atingeti suprafata incalzita cu mainile goale sau incheieturile! Aceasta va duce la arsuri!
¢ Nu spalati echipamentul sub apa curgatoare si nu il scufundati in apa sau in orice alt lichid.
reduse, precum si de catre cei fara experienta si cunostinte relevante. Exceptiile pot fi facute
daca se asigura supraveghere sau instruire de catre o persoana responsabild pentru siguranta
acestor persoane.
¢ Nu utilizati atasamente si accesorii care nu sunt recomandate de producdtor. Acest lucru
poate duce la accidentare.
¢ Nu plasati aparatul pe sau langa arzatoare fierbinti cu gaz sau electricearzatoare sau intr-un
cuptorincalzit.
¢ Nu ardeti nimic altceva decat aschii mici de lemn, rumegus, ierburi uscate, condimente de
gatit sau ceai in camera de afumare.
¢ Nu lasati o masina in functiune nesupraveghiata.
¢ Echipamentul este conceput sa functioneze doar intr-un mod pe termen scurt cu un ciclu de
lucru de cel mult 30 de secunde; durata mai lunga poate deteriora dispozitivul.
* Masina trebuie instalata doar intr-o zona bine-ventilatd;arderea aschiilor de lemn, ierburilor
uscate, condimentelor de gatit si/sau ceaiului poate elibera produse secundare de combustie
cunoscute ca fiind cauza cancerului, daunelor asupra sanatatii si/sau reproductive.
* Butoia metalica a afumatorului devine foarte fierbinte in timpul functionarii. Lasati aparatul
sa se raceasca complet Thainte de a efectua orice lucrare de intretinere.
o Utilizati intotdeauna masina in pozitie verticalda. Materialele de afumare in ardere pot cadea
din camera de afumare, rezultdnd un incendiu.
¢ Goliti Intotdeauna cenusa si materialul ars intr-un recipient neinflamabil. Exercitati grija
cuvenitd cand aprindeti materialele de afumare. Aprinderea necorespunzatoare a
materialelor inflamabile poate cauza un incendiu.
¢ Utilizati intotdeauna chibrituri sau o bricheta pentru a aprindematerialele in afumator.
o NU utilizati o torta de bucatarie sau alt dispozitiv de incalzirepentru a aprinde materialele de
afumat, deoarece cdldura excesiva poate deteriora dispozitivul.
e Evitati utilizarea masinii inzone unde fumul ar puteaactiva alarmele de incendiu sau
sistemele de stingere.
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¢ Nu porniti niciodata masina farabutoia metalica instalata. Paletele metalice in miscare ale
ventilatoruluipot cauza vatamaricorporale sau accidentare.

¢ Nu utilizati niciodata afumatorul fara unfiltru din plasa din otel inoxidabil in pozitie;
jaratecul/carbunii incandescenti pot intra incorp, deteriorand unitatea, sau pot fi ejectati prin
duza, crednd un risc de incendiu sau arsuri.

« indepértarea saudezasamblarea oricdrei parti a masinii, altele decat camera metalics de
afumare, filtrul din plasa din otel inoxidabil, capacul bateriei sau bateriile poate duce la
deteriorari ireversibile si poate anula garantia.

3. PROCEDURA DE FUNCTIONARE
¢ Dispozitivul esteutilizat pentruafumarea produselor.
* Doua pana la trei minute sub fum sunt de obicei suficiente pentru ca alimentele sa
dobandeasca o aroma si un miros afumat. Cand utilizati afumatorul cu unrecipient acoperit,
pur si simpluinjectati fumul sub capac si fllasati sa stea cateva minute.
¢ Aschiile de hickory oferd o aroma puternica, de bacon afumat care sepotriveste in special
bine cu porcul (sunca, coaste, etc.). Aschiile de lemn de mesquite sunt potrivite pentru
afumarea majoritatii carnurilor (in special vita de vitd) si legumelor. Ele confera o aromaputer-
nicapamanteasca.
Lemnele de mar si cires se potrivesc bine cu pasarile de curte, pasarilede vanatoare si porcul.
Acest lemn oferd o aroma de fum fructata usor dulce, dar mai densa.

Functionare
1. Introduceti bateria 2XAA in afumator.

2. Puneti aschiile in gaura si apasati butonul. Aprindeti aschiile.
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Dupa gatit, asteptati 2 minute pentru a |asa aparatul sa se raceasca. Apoi scoateti
capul si curatati-l.

RO
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On professzionalis berendezést vasarolt. A miikodtetés megkezdése el6tt el kell olvasnia és
meg kell értenie ezt a Tanusitvanyt, és meg kell ériznie azt a berendezés teljes élettartama
soran.

1. MUSZAKI SPECIFIKACIOK

Modell HKN-PICO12
Telepités Asztali
Méretek, mm 90x55x110

2. BIZTONSAG
¢ Tartsa a gépet gyermekektdl elzarva.
o A gép miikodés kdzben nem hagyhato felligyelet nélkiil.
* Ne érintse meg a felforrosodott feliiletet puszta kézzel vagy csukldoval! Ez égési sériiléshez
vezet!
* Ne mossa a berendezést folyé viz alatt, és ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.
o A készllék nem alkalmas gyermekek, csokkent fizikai vagy szellemi képességli személyek,
valamint tapasztalattal és relevans ismeretekkel nem rendelkezé személyek dltali hasznalatra.
Kivételt képez, ha az ilyen személyek biztonsagaért felel6s személy feliigyeletet vagy
betanitast biztosit.
¢ Ne hasznaljon a gyartd altal nem ajanlott tartozékokat és kiegészit6ket. Ez sériiléshez
vezethet.
* Ne helyezze a késziiléket forrd gaz- vagy elektromos égdk kdzelébenvagy felforrésodott
sutébe.
¢ Ne égessen mast, mint apro faforgacsot, flirészport, szaritott fliszernévényeket, f6zési
fliszereket vagy tedt a flistol6 kamraban.
¢ Ne hagyja felligyelet nélkil a mlikods gépet.
* A berendezés csak rovid idejld izemmaddban valé miikodésre késziilt, legfeljebb 30 masod-
perces munkacilussal; hosszabb idétartam karosithatja az eszkozt.
o A gépet csak jol-szellGztetett helyen szabad felszerelni; aégd faforgacs, szaritott
flszernovények, f6zési fliszerek és/vagy tea égéstermékeket szabadithat fel, amelyek
rakkelt6ek, egészségre és/vagy szaporodasra karosak.
o A fiistol6 fém hengere mikddés kdzben nagyon felforrdsodik. Hagyja a késziiléket teljesen
lehdlni, miel6tt barmilyen karbantartasi munkat végezne.
¢ Mindig fliggbleges helyzetben hasznalja a gépet. Az ég6 flistélGanyagok kieshetnek a flistol6
kamrabdl, ami tlizet okozhat.
¢ Mindig nem gyulékony edénybe Uritse a hamut és az égett anyagokat. Legyen koriltekint6 a
flstolGanyagok meggyujtasakor. A gyulékony anyagok helytelen meggyujtasa tiizet okozhat.
e Mindig gyufat vagy ongyujtot hasznaljon a gyujtashoza flstol6ben.
¢ NE hasznaljon konyhai égd6t vagy mas héeszkozt a fistdlendd anyagok meggyujtasara, mivel
a tulzott hé karosithatja az eszkozt.
o Kerilje a gép hasznalatat olyan teriileteken, ahol a fiist aktivalhatja a tlzjelz6ket vagy
oltérendszereket.
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¢ Soha ne kapcsolja be a gépet fém hordé telepitve. Mozgd fém ventilatorlapatok testi
sériiléstsértést vagy sériilést okozhatnak.
¢ Soha ne hasznalja a fust6l6t rozsdamentes acél haldszirs nélkal; az égé/izzo6 parazsat
bejuthat a hazba, karositva az egységet, vagy kilokédhet a fuvdkan keresztill, tliz- vagy égési
sérililés kockdzatat teremtve.

o A gép barmely részének eltdvolitdsa vagy szétszerelése , kivéve a fém fustol6kamrat, a
rozsdamentes acél haldsz(ir6t, az elemfedelet vagy az elemeket, helyrehozhatatlan
karosodast okozhat és érvényteleniti a garanciat.

3. MUKODESI ELIARAS
o A készililék haszndlatoshoz fustolési termékekhez.
o Két-harom perc a fiist alatt altalaban elegend6 ahhoz, hogy az étel flistos izt és aromat
kapjon. A fiist6l6 hasznalatakor fedett edénnyel, egyszer(en fecskendezzen fistot a fedél ala
és hagyja allni néhany percig.
¢ A hickory forgdcs csipds, flistolt szalonna izt ad, amely kilondsen jol illik a sertéshushoz
(sonka, oldalas, stb.). A mesquite fa forgacs alkalmas a legtébb hus (kiillonésen marhahus) és
z06ldségek flstoléséhez. Erés, foldes iztad.
Az alma és cseresznye fak jol illeszkednek a baromfihoz, vadmadarakhoz és sertéshushoz. Ez a
fa enyhén édes, de sirlbb gyimolcsos fist izt biztosit.

MUKODES
1. Helyezze a 2XAA elemet a fiistol6.

2. Helyezze a forgdacsot a lyukba és nyomja meg a gombot. Gyujtsa meg a forgacsot.
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F6zés utan varjon 2 percet, hogy a gép leh(ljon. Ezutdn tavolitsa el a fejet és tisztitsa
meg.
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Kupili ste si kus profesionalneho zariadenia. Pred zacatim prevadzky si precitajte a pochopte
tento Certifikat a uchovajte ho po celt dobu Zivotnosti zariadenia.

1. TECHNICKE SPECIFIKACIE

Model HKN-PICO12
Instalacia Stolova
Rozmery, mm 90x55x110

2. BEZPECNOST
e Stroj udrzujte mimo dosahu deti.
* Stroj by sa nemal nechavat bez dozoru pocas prevadzky.
¢ Nedotykajte sa nahretého povrchu holymi rukami alebo zapastiami! To povedie k po-
paleninam!
¢ Neumyvajte zariadenie pod tecliicou vodou ani ho neponarajte do vody alebo inej kvapaliny.
¢ Zariadenie nie je uréené na pouzivanie detmi, osobami so znizenymi fyzickymi alebo mental-
nymi schopnostami, ako aj osobami bez skisenosti a relevantnych znalosti. Vynimky je mozné
urobit, ak je poskytovany dozor alebo instruktaz osobou zodpovednou za bezpecnost takychto
[udi.
* NepouZzivajte prislusenstvo a dopinky, ktoré vyrobca neodporicéa. Méze to viest k zraneniu.
¢ Neumiestiujte spotrebi¢ na alebo do blizkosti horucich plynovych alebo elektrickych hora-
kov alebo do nahretej rary.
¢ Do udiarenskej komory nespalujte ni¢ iné nez malé drevené Stiepky, piliny, susené byliny,
kuchynské korenie alebo caj.
¢ Nenechdvajte beZiaci stroj bez dozoru.
¢ Zariadenie je navrhnuté na prevadzku len v krdtkodobom rezime s pracovnym cyklom nie
viac ako 30 sekund; dIhsia doba moze poskodit zariadenie.
e Stroj by sa mal instalovat len v dobre -vetranej oblasti; spalovanie drevenych stiepok,
susenych bylin, kuchynskych koreni a/alebo ¢aju mdze uvolfiovat spalovacie vedlajsie
produkty, o ktorych je zname, Ze spbsobuju rakovinu, zdravotné a/alebo reprodukéné prob-
[émy.
* Kovovy valec udiarne sa pocas prevadzky velmi zahreje. Pred vykonavanim akychkolvek
udrzbarskych prac nechajte spotrebic Uplne vychladnut.
* Stroj vzdy pouZivajte vo vzpriamenej polohe. Horiacp udiarne materialy mézu vypadnut z
udiarenskej komory, ¢o moze viest k poZiaru.
® Popol a spalené materialy vidy vysypte do nehorlavej nadoby. Pri zapalovani udiarenh ma-
teridlov postupujte opatrne. Nespravne zapalovanie horlavych materidlov mébze spdsobit po-
Ziar.
¢ Na zapalovaniematerialov v udiarni vidy pouZite zapalky alebo zapalovac.
o NEPOUZIVAJTE kuchynsky horék alebo iné tepelnézariadenie na zapalovanie materialov ur-
¢enych na Udenie, pretoze nadmerné teplo moze poskodit zariadenie.
* Vyhnite sa pouZivaniu stroja v oblastiach kde by dym mohol aktivovat poziarne poplachy
alebo hasiace systémy.
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¢ Nikdy nezapinajte stroj bez kovovd nadoba nainstalované. Pohybujuce sa kovové lopatky
ventilatora mozu spdsobit telesné poskodenie alebo zranenie.

¢ Nikdy nepouZivajte udiarku bez nerezovej ocele sietového filtra na mieste; horiacich/Zera-
vych uhli¢iek méze vstupit do tela, poskodit jednotku, alebo byt vymrstené cez trysku, ¢im
vznikne riziko poziaru alebo popalenin.

* Odobratie alebo rozobratienie akejkolvek Casti stroja okrem kovovej udiarenskej komory,
nerezovej ocele sietového filtra, krytu batérie alebo batérii mdze mat za nasledok neopravi-
telné poskodenie a zruSenie zaruky.

3. PREVADZKOVY POSTUP
¢ Zariadenie sa pouZiva na udenie produktov.
¢ Dve aZ tri minGty pod dymom zvycajne stacia na to, aby jedlo ziskalo dymnu chut a arému.
Pri pouziti udiarky s krytou nddobou, jednoducho vstreknite dym pod veko a nechajte ho stat
niekolko minut.
« Stiepky z orecha hickory poskytuju ostrd, udent chut slaniny, ktora ide obzvlast dobre s
bravéovym masom ($unka, rebierka, atd’). Stiepky z dreva mesquite st vhodné na Gdenie
vacsiny masovych vyrobkov (najma hovédzie) a zeleniny. Poskytuju silnd zemitu chut.
Jablcové a ceresnové drevo ide dobre s hydinou, zverou vtakmi a brav€ovym masom. Toto
drevo poskytuje mierne sladku, ale hustejSiu ovocnt dymovu chut.

Prevadzka
1. Vlozte 2XAA batériu do udiarky.

2. Vlozte Stiepky do otvoru a stlacte tlacidlo. Zapalte Stiepky.
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Po vareni poc¢kajte 2 minuty, kym sa pristroj ochladi. Potom odstrarite hlavu a vycis-
tite ju.

41



cs
Zakoupili jste profesionalni zafizeni. Pfed zahajenim provozu si prosim prectéte a prostudujte
tento certifikat a uchovavajte jej po celou dobu Zivotnosti zafizeni.

1. TECHNICKE SPECIFIKACE

Model HKN-PICO12
Instalace Stolni
Rozméry, mm 90x55x110

2. BEZPECNOST
e UdrzZujte stroj mimo dosah déti.
e Stroj by nemél byt béhem provozu ponechan bez dozoru.
¢ Nedotykejte se nahfaté plochy holyma rukama nebo zapéstim! To povede k popaleni!
* Nemyjte zafizeni pod tekouci vodou ani jej neponorujte do vody nebo jakékoli jiné kapaliny.
¢ Jednotka neni urcena k pouziti détmi, osobami se snizenymi fyzickymi nebo mentalnimi
schopnostmi, ani osobami bez zkusenosti a prislusnych znalosti. Vyjimky lIze ucinit, pokud je
poskytnut dohled nebo instruktaz osobou zodpovédnou za bezpecnost takovych osob.
* NepouZivajte prislusenstvi a dopliiky nedoporucené vyrobcem. To muZe vést ke zranéni.
* Neumistujte spotfebi¢ na nebo do blizkosti horkych plynovych nebo elektrickychhofak
nebo do nahratété trouby.
¢ Ve wedzarni nespalujte nic jiného nez malé dievéné stépky, piliny, susené byliny, kuchyriské
koreni nebo caj.
* Nenechavejte béZici stroj bez dozoru.
e Zatizeni je navrZzeno pro provoz pouze v kratkodobém rezimu s pracovnim cyklem ne vice
nez 30 sekund; delsi doba mlzZe zafizeni poskodit.
¢ Stroj by mél byt instalovdn pouze v dobre-vétrané oblasti;spalovani dievénych Stépek, suse-
nych bylin, kuchynského kofeni a/nebo ¢aje mizZe uvolfiovat produkty spalovani znamé jako
pfi¢ina rakoviny, zdravotnich a/nebo reprodukénich Skod.
* Kovovy valec wedzarny se béhem provozu velmi zahtiva. Pfed provadénim jakychkoli udrz-
barskych praci nechte spotrebic Uplné vychladnout.
e Stroj vidy pouZivejte ve vzpfimené poloze. Hofici wedzici materidly mohou vypadnout z
wedzici komory a zpUsobit pozar.
¢ Popel a spaleny material vidy vyprazdnéte do nehoflavé nadoby. Pfi zapalovani wedzicich
materiall dbejte naleZité opatrnosti. Nespravné zapalovani hotlavych materiald muizZe zpUso-
bit pozar.
¢ K zapalovanimaterial( v wedzarni vidy pouZivejte zapalky nebo zapalovac.
o NEPOUZIVEJTE kuchyrisky hotak nebo jiné tepelnézatizeni k zapalovani materialt uréenych k
wedzeni, protoze nadmérné teplo muiZe zafizeni poskodit.
¢ \/'yhnéte se pouZzivani stroje voblastech kde by kouf mohlaktivovat poZarni hlasidla nebo ha-
sici systémy.
¢ Nikdy nezapinejte stroj bezkovova nadoba nainstalovan. Pohybuijici se kovové lopatky venti-
latoru mohou zpUsobit télesné poskozeni nebo zranéni.
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¢ Nikdy nepouZzivejte koutak bez nerezova ocel sitovy filtr na misté; hofici/zhnouci uhliky mo-
hou vniknout do téla, poskodit jednotku nebo byt vymrstény tryskou, coz vytvati riziko pozaru
nebo popalenin.

e Odstranéni nebo demontaz jakékoli ¢asti stroje kromé kovové koufici komory, nerezové
oceli sitovy filtr, krytky baterie nebo baterii mdzZe vést k neopravitelnému poskozeni a zruseni
zaruky.

3. PROVOZNI POSTUP
e Zafizeni se pouZziva pro uzeni produktd.
* Dvé a? tfi minuty pod koutem obvykle staci, aby jidlo ziskalo koufovou chut a aroma. Pfi
pouzivani koufdku s krytou nddobou, jednoduse vstfiknéte kouf pod viko a nechte jej stat
nékolik minut.
« Stépky z hikory davaji pronikavou chut uzené slaniny, ktera jde obzvlasté dobfie s vepfovym
masem (Sunka, Zebirka atd.). Stépky z mesquite jsou vhodné pro uzeni vétdiny masa (zejména
hovéziho) a zeleniny. Dodavaji silnou zemitou chut.
Jablec¢né a tfesnové drevo jde dobre s dribeZi, zvéfinou ptaky a vepfovym masem. Toto dfevo
poskytuje mirné sladkou, ale hust$i ovocnou koufovou chut.

Provoz
1. Vlozte 2XAA baterii do udirny.

2. Vlozte stépky do otvoru a stisknéte tlacitko. Zapalte Stépky.
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FR
Vous avez acheté un équipement professionnel. Avant de commencer ['utilisation, vous
devez lire et comprendre ce Certificat et le conserver pendant toute la durée de vie de
I'équipement.

1. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Modele HKN-PICO12
Installation Plan de travail
Dimensions, mm 90x55x110

2. SECURITE

¢ Gardez la machine hors de portée des enfants.

¢ La machine ne doit pas étre laissée sans surveillance pendant le fonctionnement.

* Ne touchez pas la surface chaude a mains nues ou avec les poignets ! Cela entrainerait des
bralures !

* Ne lavez pas I'équipement sous I'eau courante et ne l'immergez pas dans I'eau ou tout autre
liquide.

e 'appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des enfants, des personnes aux capacités phy-
siques ou mentales réduites, ainsi que par celles sans expérience et connaissances pertinen-
tes. Des exceptions peuvent étre faites si une supervision ou un briefing est fourni par une
personne responsable de la sécurité de ces personnes.

o N'utilisez pas d'accessoires et d'équipements non recommandés par le fabricant. Cela peut
entrainer des blessures.

* Ne placez pas |'appareil sur ou pres de brlleurs a gaz ou électriques chaudsbrileurs ou dans
un fourchauffé.

¢ Ne brilez rien d'autre que de petits copeaux de bois, de la sciure, des herbes séchées, des
épices de cuisine ou du thé dans la chambre de fumage.

¢ Ne laissez pas une machine en marche sans surveillance.

¢ L'équipement est congu pour fonctionner uniquement en mode de courte durée avec un cy-
cle de travail de 30 secondes maximum ; une durée plus longue peut endommager l'appareil.
¢ La machine ne doit étre installée que dans une zone bien-ventilée ; briler des copeaux de
bois, des herbes séchées, des épices de cuisine et/ou du thé peut libérer des sous-produits de
combustion connus pour causer le cancer, des dommages a la santé et/ou reproductifs.

e Le baril métallique du fumoir devient treés chaud pendant le fonctionnement. Laissez I'appa-
reil refroidir completement avant d'effectuer tout travail de maintenance.

¢ Utilisez toujours la machine en position verticale. Les matériaux de fumage en combustion
peuvent tomber de la chambre de fumage, entrainant un incendie.

 VVidez toujours les cendres et les matériaux bralés dans un récipient non inflammable. Faites
preuve de prudence lors de I'allumage des matériaux de fumage. Un allumage incorrect des
matériaux inflammables peut provoquer un incendie.

¢ Utilisez toujours des allumettes ou un briquet pour allumerles matériaux dans le fumoir.

o N'utilisez PAS de chalumeau de cuisine ou autre dispositifde chauffage pour allumer les
matériaux a fumer, car une chaleur excessive peut endommager |'appareil.
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e Evitez d'utiliser la machine dans des zones ot la fumée pourrait déclencher des alarmes
incendie ou des systemes d'extinction.

¢ N'allumez jamais la machine sans le fit métallique installé. Bouger les pales de ventilateur
métalliques peut causer des blessures corporelles ou des injuries.

* N'utilisez jamais le fumoir sans un acier inoxydable filtre maillé en place ; les braises
incandescentes peuvent pénétrer dans le corps, endommageant I'appareil, ou étre éjectées
par la buse, créant un risque d'incendie ou de br(lures.

® Retirer ou désassembler toute partie de la machine autre que la chambre de fumage
métallique, le filtre mailléen acier inoxydable, le couvercle de batterie ou les batteries peut
causer des dommages irréparables et annuler la garantie.

3. PROCEDURE D'UTILISATION
¢ 'appareil est utilisé pour fumer les produits.
* Deux a trois minutes sous la fumée suffisent généralement pour que I'aliment acquiere une
saveur et un ardme fumés. Lors de I'utilisation du fumoir avec un récipient couvert, il suffit
d'injecter la fumée sous le couvercle et de la laisser reposer pendant quelques minutes.
e Les copeaux de hickory donnent une saveur piquante de bacon fumé qui va par-
ticulierement bien avec le porc (jambon, cotes, etc.). Les copeaux de bois de mesquite con-
viennent pour fumer la plupart des viandes (surtout le bceuf) et les légumes. lls donnent une
forte saveur terreuse.
Les bois de pomme et de cerise se marient bien avec la volaille, le gibier a plumes et le porc.
Ce bois fournit une saveur de fumée fruitée légerement sucrée mais plus dense.

Fonctionnement
1. Insérez les 2 piles AA dans le fumoir.

2. Mettez les copeaux dans l'orifice et appuyez sur le bouton. Allumez les copeaux.
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Apreés la cuisson, attendez 2 minutes pour laisser refroidir la machine. Puis retirez la
téte et nettoyez-la.
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ES
Ha adquirido un equipo profesional. Antes de comenzar la operacion, debe leer y comprender
este Certificado y conservarlo durante toda la vida atil del equipo.

1. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Modelo HKN-PICO12

Instalacién Sobremesa

Dimensiones, mm 90x55x110
2. SEGURIDAD

¢ Mantenga la maquina fuera del alcance de los nifios.

¢ La maquina no debe dejarse desatendida durante la operacion.

¢ iNo toque la superficie calentada con las manos o muiecas desnudas! jEsto causara quema-
duras!

* No lave el equipo bajo agua corriente ni lo sumerja en agua o cualquier otro liquido.

¢ La unidad no esta destinada para uso por nifios, personas con capacidades fisicas o men-
tales reducidas, asi como por aquellos sin experiencia y conocimiento relevante. Se pueden
hacer excepciones si se proporciona supervisidn o instruccidn por una persona responsable
de la seguridad de tales personas.

¢ No use accesorios y complementos no recomendados por el fabricante. Esto puede resultar
en lesiones.

* No coloque el aparato sobre o cerca de quemadores de gas o eléctricos
calientesquemadores o en un horno calentado.

* No queme nada que no sean pequeiias astillas de madera, aserrin, hierbas secas, especias
de cocina o té en la cdmara de ahumado.

¢ No deje una maquina en funcionamiento sin supervision.

¢ El equipo estd disefiado para operar solo en modo de corta duracién con un ciclo de trabajo
de no mas de 30 segundos; una duracidon mas prolongada puede dafiar el dispositivo.

* La maquina solo debe instalarse en un area bien-ventilada; quemar virutas de madera, hier-
bas secas, especias de cocina y/o té puede liberar subproductos de combustién que se sabe
causan cancer, dafios a la salud y/o reproductivos.

o El barril metalico del ahumador se calienta mucho durante el funcionamiento. Permita que
el aparato se enfrie completamente antes de realizar cualquier trabajo de mantenimiento.

¢ Siempre use la maquina en posicién vertical. Los materiales de ahumado en llamas pueden
caerse de la cdmara de ahumado, resultando en un incendio.

¢ Siempre vacie las cenizas y material quemado en un recipiente no inflamable. Tenga el
debido cuidado al encender materiales de ahumado. El encendido inadecuado de materiales
inflamables puede causar un incendio.

¢ Siempre use fésforos o un encendedor para encendermateriales en el ahumador.

¢ NO use un soplete de cocina u otro dispositivo de calorpara encender materiales a ser
ahumados, ya que el calor excesivo puede dafiar el dispositivo.

e Evite usar la maquina en areas donde el humo podria activar alarmas de incendio o sistemas
de extincion.
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¢ Nunca encienda la maquina sin el barril metalico instalado. Movimiento aspas metalicas del
ventilador puede causar lesiones corporales o heridas.
¢ Nunca use el ahumador sin un acero inoxidable filtro de malla en su lugar; brasas
ardientes/brillantes pueden entrar al cuerpo, dafiando la unidad, o ser expulsadas a través de
la boquilla, creando riesgo de incendio o quemaduras.

e Remover o desensamblar cualquier parte de la maquina que no sea la camara metalica de
ahumado, filtro de malla de acero inoxidable filtro de malla, tapa de bateria o baterias puede
resultar en dafio irreparable y anular la garantia.

3. PROCEDIMIENTO DE OPERACION
e El dispositivo se usa para ahumar productos.
¢ De dos a tres minutos bajo el humo es usualmente suficiente para que la comida adquiera
sabor y aroma ahumado. Cuando use el ahumador con un recipiente cubierto, simplemente
inyecte humo bajo la tapa y deje que repose por unos minutos.
e Las astillas de nogal americano dan un sabor fuerte a tocino ahumado que va particular-
mente bien con cerdo (jamadn, costillas, etc.). Las astillas de mezquite son adecuadas para
ahumar la mayoria de carnes (especialmente res) y vegetales. Imparten un fuerte sabor ter-
roso.
Las maderas de manzana y cereza van bien con aves de corral, aves de caza y cerdo. Esta
madera proporciona un sabor de humo afrutado ligeramente dulce pero mas denso.

Operacion
1. Ponga la bateria 2XAA en el ahumador.

2. Ponga las virutas en el orificio y presione el botdén. Encienda las virutas.
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Después de cocinar, espere 2 minutos para que la maquina se enfrie. Luego retire el
cabezal y limpielo.




PT
Adquiriu um equipamento profissional. Antes de iniciar o funcionamento, deve ler e com-
preender este Certificado e manté-lo durante toda a vida util do equipamento.

1. ESPECIFICACOES TECNICAS

Modelo HKN-PICO12
Instalacao Bancada
DimensGes, mm 90x55x110

2. SEGURANCA
¢ Mantenha a maquina fora do alcance das criangas.
¢ A maquina ndo deve ser deixada sem supervisdao durante o funcionamento.
¢ Ndo toque na superficie aquecida com as mdos ou punhos descobertos! Isto causara quei-
maduras!
* N3o lave o equipamento sob agua corrente nem o mergulhe em agua ou qualquer outro
liquido.
¢ O aparelho ndo se destina ao uso por criangas, pessoas com capacidades fisicas ou mentais
reduzidas, bem como por aqueles sem experiéncia e conhecimentos relevantes. Podem ser
feitas excegOes se for fornecida supervisdo ou instrugdo por uma pessoa responsavel pela se-
guranga de tais pessoas.
¢ N3o utilize acessérios e pegas ndo recomendados pelo fabricante. Isto pode resultar em
lesOes.
¢ N3do coloque o aparelho sobre ou perto de queimadores a gas ou elétricos
quentesqueimadores ou num fornoaquecido.
¢ Ndo queime nada além de pequenos pedagos de madeira, serradura, ervas secas, especi-
arias culinarias ou cha na camara de fumo.
¢ N3do deixe uma mdaquina em funcionamento sem supervisao.
¢ O equipamento foi concebido para funcionar apenas em modo de curta duragdo com um
ciclo de trabalho ndo superior a 30 segundos; uma duragdo mais longa pode danificar o dis-
positivo.
¢ A maquina deve apenas ser instalada numa area bem-ventilada; queimar pedacgos de ma-
deira, ervas secas, especiarias culinarias e/ou cha pode libertar subprodutos da combustdo
conhecidos por causar cancro, danos a saide e/ou reprodutivos.
¢ O cilindro metdlico do fumeiro torna-se muito quente durante o funcionamento. Deixe o
aparelho arrefecer completamente antes de realizar qualquer trabalho de manutengao.
e Use sempre a maquina na posic¢do vertical. Materiais de fumo em combustdo podem cair da
camara de fumo, resultando num incéndio.
® Esvazie sempre as cinzas e material queimado num recipiente ndo inflamavel. Tenha o
devido cuidado ao acender materiais de fumo. O acendimento inadequado de materiais
inflamaveis pode causar um incéndio.
e Use sempre fésforos ou um isqueiro para acendermateriais no fumeiro.
* NAO use um magarico de cozinha ou outro dispositivode aquecimento para acender
materiais a fumar, pois o calor excessivo pode danificar o dispositivo.
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¢ Evite usar a maquina em areas onde o fumo possa ativar alarmes de incéndio ou sistemas
de extincao.

¢ Nunca ligue a maquina sem o tambor metalico instalado. Movimento laminas metalicas da
ventoinha pode causar lesGes corporais ou ferimentos.

* Nunca use o fumador sem um ago inoxidavel filtro de malha no lugar; brasas
ardentes/incandescentes podem entrar no corpo, danificando a unidade, ou ser ejetadas
através do bocal, criando risco de incéndio ou queimaduras.

e Remover ou desmontar qualquer parte da maquina que ndo seja a cdmara metalica de
fumacao, filtro de malha de aco inoxidavel, tampa da bateria ou baterias pode resultar em
danos irreparaveis e anular a garantia.

3. PROCEDIMENTO DE FUNCIONAMENTO
® O dispositivo é usado para fumar produtos.
* Dois a trés minutos sob o fumo sdo geralmente suficientes para que os alimentos adquiram
sabor e aroma fumado. Ao usar o fumador com um recipiente coberto, simplesmente injete
fumo sob a tampa e deixe repousar por alguns minutos.
¢ Lascas de nogueira-preta ddo um sabor pungente de bacon fumado que combina particular-
mente bem com porco (presunto, costelas, etc.). Lascas de madeira de mesquite sdo ade-
quadas para fumar a maioria das carnes (especialmente carne bovina) e vegetais. Conferem
um sabor terroso fortesabor.
Madeiras de maga e cereja madeiras combinam bem com aves, aves de caga e porco. Esta
madeira proporciona um sabor de fumo frutado ligeiramente doce mas mais denso.

Funcionamento
1. Coloque a bateria 2XAA no fumegador.

2. Coloque as aparas no orificio e pressione o botdo. Acenda as aparas.
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Ap0s cozinhar, aguarde 2 minutos para deixar a maquina arrefecer. Depois remova a
cabeca e limpe-a.
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Du har képt en professionell utrustning. Innan du borjar anvdanda den bor du ldsa och férsta
detta certifikat och behalla det under utrustningens hela livslangd.

1. TEKNISKA SPECIFIKATIONER

Modell HKN-PICO12

Installation Bordsskiva

Matt, mm 90x55x110
2. SAKERHET

o Hall maskinen utom rackhall for barn.

e Maskinen ska inte [lamnas obevakad under drift.

e ROr inte den uppvarmda ytan med bara hander eller handleder! Detta kommer att leda till
brannskador!

e Tvatta inte utrustningen under rinnande vatten eller sank ner den i vatten eller nagon annan
vatska.

* Enheten &r inte avsedd for anvandning av barn, personer med nedsatt fysisk eller mental
férmaga, samt av de utan erfarenhet och relevant kunskap. Undantag kan géras om 6vervak-
ning eller instruktion ges av en person som ansvarar for sddana personers sakerhet.

e Anvand inte tillbeh6r och accessoarer som inte rekommenderas av tillverkaren. Detta kan
resultera i skada.

® Placera inte apparaten pa eller ndra varma gas- eller el-brannare eller i en uppvarmd ugn.

® Brdnn inte nagot annat d&n sma tréaflis, sagspan, torkade orter, matlagningskryddor eller te i
rékkammaren.

e Lamna inte en igang kérande maskin obevakad.

e Utrustningen ar designad for att endast fungera i kortvarig drift med en arbetscykel pa
hogst 30 sekunder; langre varaktighet kan skada enheten.

* Maskinen ska endast installeras i ett val-ventilerat omrade; forbranning av tréflis, torkade
orter, matlagningskryddor och/eller te kan frigora férbranningsbiprodukter som &r kanda for
att orsaka cancer, halso- och/eller reproduktionsskador.

* Rokarens metalltunna blir mycket het under drift. Lat apparaten svalna helt innan du utfér
nagot underhallsarbete.

e Anvdnd alltid maskinen i uppratt position. Brinnande rokmaterial kan falla ut ur rékkamma-
ren, vilket resulterar i brand.

o Tom alltid aska och brant material i en icke-brandfarlig behallare. Var forsiktig nar du téander
rokmaterial. Felaktig antandning av brandfarliga material kan orsaka brand.

e Anvand alltid tandstickor eller en tédndare for att tanda material i rokaren.

e Anvand INTE en koksfackla eller annan varmeanordning for att tinda material som ska
rokas, eftersom overdriven varme kan skada enheten.

¢ Undvik att anvanda maskinen i omraden dar rok kan aktivera brandlarm eller slacksystem.
¢ Sl aldrig pa maskinen utan metallcylinder installerat. Rorliga metallblad pa flakten kan
orsaka kroppsskada eller skada.
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¢ Anvind aldrig rokaren utan ett rostfritt stal natfilter pa plats; brinnande/glédande kol kan
komma in i huvuddelen, skada enheten, eller skjutas ut genom munstycket, vilket skapar risk
for brand eller brannskador.
¢ Att ta bort eller demontera nagon del av maskinen forutom metallrokkammaren, rostfritt
stal natfilter, batterilock eller batterier kan resultera i irreparabel skada och ogiltigforklara
garantin.

3. ANVANDNINGSPROCEDUR
¢ Enheten anvdnds for att roka produkter.
e Tva till tre minuter under réken racker vanligtvis for att maten ska fa en rokig smak och
arom. Nar du anvander rékaren med ett tackt karl, injicera helt enkelt rék under locket och Iat
det sta i ndgra minuter.
¢ Hickoryspan ger en skarp, rokt baconsmak som passar sarskilt bra till flask (skinka, revben,
etc.). Mesquite traspan ar lampliga for att roka de flesta kott (sarskilt notkott) och gronsaker.
De ger en stark jordnara smak.
Apple- och kérsbarstra passar bra till fjaderfs, viltfaglar och flask. Detta tra ger en |att s6t men
tatare fruktig roksmak.

Drift
1. S&tt 2XAA batteriet i rokaren.

2. Lagg spanen i halet och tryck pa knappen. Tand spanen.
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Efter tillagning, vdanta 2 minuter for att lata maskinen svalna. Ta sedan bort huvudet
och rengor det.




DA
Du har kgbt et stykke professionelt udstyr. Fgr ibrugtagning bgr du lzese og forsta dette cer-
tifikat og opbevare det i hele udstyrets levetid.

1. TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Model HKN-PICO12

Installation Bordplade

Dimensioner, mm 90x55x110
2. SIKKERHED

¢ Hold maskinen uden for bgrns reekkevidde.

e Maskinen bgr ikke efterlades uden opsyn under drift.

* Ror ikke den opvarmede overflade med bare haender eller handled! Dette vil fgre til for-
breendinger!

¢ Vask ikke udstyret under rindende vand eller nedsank det i vand eller andre vaesker.

* Enheden er ikke beregnet til brug af bgrn, personer med reducerede fysiske eller mentale
evner, samt af dem uden erfaring og relevant viden. Undtagelser kan ggres, hvis supervision
eller briefing gives af en person ansvarlig for sikkerheden af sddanne personer.

¢ Brug ikke tilbehgr og accessories, som ikke anbefales af producenten. Dette kan resultere i
skade.

o Placer ikke apparatet pa eller i nzerheden af varme gas- eller elektriske braendere eller i en
opvarmet ovn.

¢ Braend ikke andet end sma traespaner, savsmuld, tgrrede urter, madkrydderier eller te i
reggkammeret.

o Efterlad ikke en kgrende maskine uden opsyn.

o Udstyret er designet til kun at fungere i korttidsmode med en arbejdscyklus pa ikke mere
end 30 sekunder; lengere varighed kan beskadige enheden.

¢ Maskinen bgr kun installeres i et godt-ventileret omrade; forbraending af traespaner, tgr-
rede urter, madkrydderier og/eller te kan frigive forbraendingsbiprodukter, som vides at forar-
sage kraeft, sundhed og/eller reproduktiv skade.

¢ Metalfadet pa rggeren bliver meget varmt under drift. Lad apparatet kgle helt af, fgr der ud-
fgres vedligeholdelsesarbejde.

¢ Brug altid maskinen i oprejst position. Braendende rggmaterialer kan falde ud af regkam-
meret, hvilket resulterer i brand.

e Tgm altid aske og braendt materiale i en ikke-braendbar beholder. Udvise tilbgrlig
forsigtighed ved antaendelse af regmaterialer. Ukorrekt antaendelse af braeendbare materialer
kan forarsage brand.

¢ Brug altid taendstikker eller en lighter til at anteendematerialer i rggeren.

¢ Brug IKKE en kgkkenflamme eller anden varmeenhed til at antaende materialer, der skal
rgges, da overdreven varme kan beskadige enheden.

* Undga at bruge maskinen i omrader hvor rgg kunne aktivere brandalarmer eller
slukningssystemer.

e Teend aldrig for maskinen uden metaltromle installeret. Beveegende metalventilatorvinger
kan forarsage kropsskader eller kvaestelser.
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¢ Brug aldrig regmaskinen uden en rustfrit stal netfilter pa plads; breendende/glgdende glgder
kan treenge ind i kroppen, beskadige enheden eller blive udstgdt gennem dysen, hvilket
skaber risiko for brand eller forbreendinger.

¢ Fjernelse eller demontering af enhver del af maskinen undtagen metal regekammeret,
rustfrit stal netfilter, batteridaeksel eller batterier kan resultere i uoprettelig skade og ggre
garantien ugyldig.

3. BETJENINGSPROCEDURE
¢ Enheden bruges til rggning af produkter.
e To til tre minutter under rggen er normalt nok til, at maden far en rgget smag og aroma.
Nar rggmaskinen bruges med et tildakket fartgj, skal du blot injicere rgg under laget og lade
det sta i et par minutter.
¢ Hickory-chips giver en skarp, rgget bacon-smag, der passer szrligt godt til svinekgd (skinke,
ribben osv.). Mesquite-traechips er velegnede til regning af de fleste kgdtyper (isaer oksekgd)
og grgntsager. De giver en kraftig jordagtig smag.
Zble- og kirsebaertrae passer godt til fjerkrze, vildtfugle og svinekgd. Dette trae giver en let sgd
men taettere frugtig regsmag.

Betjening
1. Seet 2XAA batteriet i ryger.

2. Leegspanernei hullet og tryk pa knappen. Anteend spanerne.
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Efter tilberedning, vent 2 minutter for at lade maskinen kgle ned. Fjern derefter
hovedet og renggr det.

—
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Du har kjgpt et stykke profesjonelt utstyr. Fgr du starter drift, bgr du lese og forsta dette
sertifikatet og oppbevare det gjennom hele utstyrets levetid.

1. TEKNISKE SPESIFIKASJONER

Modell HKN-PICO12

Installasjon Bordplate

Dimensjoner, mm 90x55x110
2. SIKKERHET

¢ Hold maskinen utilgjengelig for barn.

e Maskinen bgr ikke forlates uten tilsyn under drift.

¢ |kke bergr den oppvarmede overflaten med bare hender eller handledd! Dette vil fgre til
brannskader!

o |kke vask utstyret under rennende vann eller senk det ned i vann eller annen vaske.

¢ Enheten er ikke beregnet for bruk av barn, personer med reduserte fysiske eller mentale
evner, samt av de uten erfaring og relevant kunnskap. Unntak kan gjgres hvis tilsyn eller op-
plaering gis av en person som er ansvarlig for sikkerheten til slike personer.

o |kke bruk tilbehgr og ekstrautstyr som ikke anbefales av produsenten. Dette kan fgre til
skade.

o Ikke plasser apparatet pa eller naer varme gass- eller elektriske brennere eller i en
oppvarmet ovn.

¢ Ikke brenn noe annet enn sma treflis, sagflis, tgrrede urter, matkrydder eller te i reykekam-
meret.

o |kke forlat en maskin som gar uten tilsyn.

o Utstyret er designet for a fungere kun i korttidsmodus med en arbeidssyklus pa ikke mer
enn 30 sekunder; lengre varighet kan skade enheten.

* Maskinen bgr kun installeres i et godt-ventilert omrade; brenning av treflis, tgrrede urter,
matkrydder og/eller te kan frigjgre forbrenningsbiprodukter som er kjent for a forarsake
kreft, helse- og/eller reproduktive skader.

¢ Metalltrommelen til rgykeren blir svaert varm under drift. La apparatet kjgle seg helt ned fgr
du utfgrer vedlikeholdsarbeid.

¢ Bruk alltid maskinen i oppreist posisjon. Brennende rgykematerialer kan falle ut av
rgykekammeret, noe som kan resultere i brann.

¢ Tem alltid aske og brent materiale i en ikke-brennbar beholder. Veaer forsiktig nar du tenner
rgykematerialer. Feil tenning av brennbare materialer kan forarsake brann.

¢ Bruk alltid fyrstikker eller en lighter til 8 tenne materialer i rgykeren.

¢ IKKE bruk en kjgkkenfakkel eller annen varmeenhet til & tenne materialer som skal rgykes,
da overdreven varme kan skade enheten.

* Unnga a bruke maskinen i omrader hvor rgyk kan aktivere brannalarmer eller
slokkesystemer.

o Aldri sld pa maskinen uten metallbeholder installert. Bevegende metallviftebladerkan
forarsake kroppsligskade eller personskade.
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o Aldri bruk rgykeren uten en rustfritt stal mesh filter pa plass; brennende/glgdende glgr kan
komme inn i kroppen, skade enheten, eller bli slynget ut gjennom dysen, og skape risiko for
brann eller brannskader.
¢ Fjerning eller demonteringav enhver del av maskinen annet enn metallrgykkammeret,
rustfritt stal mesh filter, batterideksel eller batterier kan resultere i uopprettelig skade og
ugyldiggj@re garantien.

3. DRIFTSPROSEDYRE
¢ Enheten er bruktfor rgyking produkter.
e To til tre minutter under rgyken er vanligvis nok for at maten skal fa en rgyksmak og aroma.
Nar du bruker rgykeren med en dekket beholder, bare injiser rgyk under lokket og la det st i
noen minutter.
¢ Hickory-flis gir en skarp, rgykt baconsmak som passer spesielt godt til svinekjgtt (skinke, rib-
ben, etc.). Mesquite-treflis egner seg for rgyking av de fleste kjgttsorter (spesielt storfe) og
gronnsaker. De gir en sterk jordaktig smak.
Eple- og kirsebaertre passer godt til fjaerkre, viltfugler og svinekjgtt. Dette treet gir en lett spt
men tettere fruktig reyksmak.

DRIFT
1. Sett 2XAA batteriet inn i rgyker.

2. Legg flisene i hullet og trykk pa knappen. Tenn flisene.
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3.

Etter matlaging, vent 2 minutter for a la maskinen kjgle seg ned. Fjern deretter hodet
og rengjgr det.
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Olet ostanut ammattimaisen laitteen. Ennen kdytén aloittamista sinun tulee lukea ja
ymmartaa tama sertifikaatti ja sdilyttaa se laitteen koko kayttoian ajan.

1. TEKNISET TIEDOT

Malli HKN-PICO12
Asennus Poytamalli
Mitat, mm 90x55x110

2. TURVALLISUUS
¢ Pida kone lasten ulottumattomissa.
¢ Konetta ei saa jattaa vartioimatta kayton aikana.
* Al koske kuumaa pintaa paljain kisin tai ranteilla! TAma johtaa palovammoihin!
o Al4 pese laitetta juoksevan veden alla 413k upota sitd veteen tai muuhun nesteeseen.
e Laite ei ole tarkoitettu lasten, fyysisesti tai henkisesti rajoittuneiden henkildiden eika koke-
mattomien ja asiantuntemusta vailla olevien henkiléiden kdyttéon. Poikkeuksia voidaan
tehds, jos sellaisten henkildiden turvallisuudesta vastaava henkil6 valvoo tai ohjeistaa.
o Al3 kdyta valmistajan suosittelemia liiteosia ja lisdvarusteita. Tdmé voi johtaa loukkaan-
tumiseen.
« Al4 sijoita laitetta kuumien kaasu- tai sahképolttimien paille tai lahelletai kuumaan uuniin.
« Al3 polta savutuskammiossa mitddn muuta kuin pienid puulastuja, sahajauho, kuivattuja
yrtteja, ruoanlaiton mausteita tai teeta.
o Al3 jata kayvaa konetta vartioimatta.
¢ Laite on suunniteltu toimimaan vain lyhytaikaisessa tilassa, jonka tydkierto on enintdan 30
sekuntia; pidempi kesto voi vaurioittaa laitetta.
¢ Kone tulee asentaa vain hyvin-tuuletettuun tilaan;palavien puulastujen, kuivattujen yrttien,
ruoanlaiton mausteiden ja/tai teen poltto voi vapauttaa palamistuotteita, joiden tiedet3an ai-
heuttavan sy6pad, terveys- ja/tai lisdantymishaittoja.
¢ Savustimen metallitynnyri kuumenee hyvin kuumaksi kdyton aikana. Anna laitteen jaahtya
kokonaan ennen huoltotdiden suorittamista.
o Kayta konetta aina pystyasennossa. Palavat savutusmateriaalit voivat pudota ulos savutus-
kammiosta aiheuttaen tulipalon.
¢ Tyhjenna tuhka ja palaneet materiaalit aina palavamattomaan sailiodn. Ole huolellinen
sytyttdessasi savutusmateriaaleja. Palavien materiaalien virheellinen sytytys voi aiheuttaa
tulipalon.
o Kayta aina tulitikkuja tai sytkaridsytyttadksesimateriaaleja savustimessa.
o ALA kayta keittidpolttinta tai muutaldmpélaitetta sytyttadksesi savutettavia materiaaleja,
silla liiallinen 1ampd voi vaurioittaa laitetta.
¢ Vilta koneen kayttdaalueilla joissa savu voisilaukaista palohalyttimia tai
sammutusjarjestelmia.
o Al koskaan kdynnista konetta ilmanmetallitynnyria asennettuna.
Liikkuvatmetallituulettimen siivetvoivat aiheuttaa ruumiillisiavaurioita tai loukkaantumisia.
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o Al4 koskaan kayta savustinta ilmanruostumattoman teriksen verkkosuodatinta paikallaan;
palavat/hehkuvat hiilet voivat pdastarunkoonvahingoittaen yksikkoa tai sinkoutua suuttimen
kautta aiheuttaen tulipalon tai palovammojen vaaran.

¢ Muiden kuin metallisen savustuskammion, ruostumattoman terdksen verkkosuodattimen,
paristokotelon tai paristojen osien irrottaminen taipurkaminenvoi johtaa korjaamattomiin
vaurioihin ja mitatoi takuun.

3. KAYTTOMENETTELY
o Laitettakdytetdan tuotteidensavustamiseen.
¢ Kaksi tai kolme minuuttia savun alla riittda yleensa siihen, etta ruoka saa savuisen maun ja
aromin. Kdytettdessdsavustintapeitetynastian kanssa, yksinkertaisestiruiskuta savua kannen
alle ja annasenseistd muutama minuutti.
¢ Hickory-lastut antavat pistdavan, savustetun pekonin maun, jokasopii erityisen hyvin
sianlihalle (kinkku, kylkiluut, jne.). Mesquite-puulastut soveltuvat useimpien lihakasien (er-
ityisesti naudanlihan) ja vihannesten savustamiseen. Ne antavat voimakkaan maanléhei-
senmaun.
Omena- ja kirsikkapuutsopivat hyvin siipikarjalle, riistalinnuilleja sianlihalle. Tama puu tuottaa
hieman makean mutta tihedmman hedelmaisen savumaun.

Kaytto
1. Aseta 2XAA paristo savustin.

2. Laita lastut reikdan ja paina nappia. Sytyta lastut.
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Ruoanlaiton jdlkeen odota 2 minuuttia, ettd kone jaahtyy. Poista sitten paa ja pu-
hdista se.

FI
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