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DE

Sie haben ein Profigerit gekauft. Bevor Sie die Arbeit aufnehmen, sehen Sie sich unbedingt die
vorliegende Anweisung an und bewahren Sie es wéhrend der ganzen Betriebsdauer des

Gerdites.

! Dieses Gerit ist fiir die Verwendung in Gaststdtten bestimmt
Die Professionelle Fleischwolfe Hurakan sind fiir die Zubereitung von Farce aus Fleisch,
Gefliigel, Fisch und anderen Produkten bestimmt und sind unverzichtbare Helfer in

professionellen Kiichen aller Formate.

Technische Daten:

HKN-12SC HKN-12SS HKN-22SC HKN-22SS
ig(/)ﬁuktlonslelstung, 160 160 290 290
Leistung, W 800 800 1100 1100
Spannung, V 220 220 220 220
Material des inchromierter inchromierter
Hackbereichs Stahl Bl Stahl Edelstahl
Gehdusematerial Edelstahl Edelstahl Edelstahl Edelstahl
Abmessungen. mm 400x190x410 400x190x410 | 410x240x450 | 410x240x450
Gewicht, kg 18,6 18 25 23,7
Hauptteile und Komponente:
M
E ] Stop_fgr
Scheibe EHWSMI
_/_ o Messer ".\ — - 7 Gehause

Forders

Empfehlungen fiir den Einsatz:

1. Stellen Sie vor dem AnschlieBen sicher, dass die Versorgungsspannung der

E‘EEPBIEU
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-} ____%_
f— Fixierschraube

e
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_____TJ

Betriebsspannung des Gerits entspricht, die auf dem Spezialschild des Fleischwolfes
angegeben ist. Die zuldssige Spannungsabweichung betrigt +£10 %.
2. Bevor Sie die Produkte einfiillen, vergessen Sie nicht, den Hackbereich griindlich zu spiilen
und die Befestigungsschraube gut fest zu ziehen. Kontrollieren und justieren Sie
gegebenenfalls die Befestigungsscheibe, um eine freie Drehung des Messers zu

gewahrleisten.
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3. Fleisch zum Mahlen sollte zunéchst vorbereitet werden: alle Knochen sind zu entfernen,
schneiden Sie die Haut und Sehnen ab, schneiden Sie das Fleisch in kleine Stiicke oder
Streifen.

4. Lassen Sie den Fleischwolf beim ersten Start ein wenig im Leerlauf laufen (1-2 Minuten)
und laden Sie dann das Fleisch nach und nach mit einem Kunststoffschieber in den
Fiillschacht. Fiillen Sie niemals das Fleisch mit Handen!

Maogliche Probleme und deren Beseitigung:

wenn zu wenig Hackfleisch austritt oder ihre Textur zu klein oder im Gegenteil gro8 ist, dann:

a) uberprifen Sie die Befestigungsscheibe, sie muss moglicherweise geldst oder angezogen
werden;

b) die Lochscheibe ist verstopft, muss gereinigt werden;

c) der Messer ist stumpf, muss ersetzt werden;

d) das Gerit soll gespiilt und gereinigt werden.
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Olete ostnud profiseadme. Enne kui hakkate seda kasutama, peaksite selle sertifikaadi 1dbi
lugema ja sellest aru saama, hoides selle alles kogu seadme kasutusaja jooksul.
! See seade on moeldud kasutamiseks avalikes toitlustusasutustes.
Professionaalne hakklihamasin Hurakan on ette ndhtud hakkliha, linnuliha, kala ja muude
toodete valmistamiseks ning on kdikides professionaalsetes kookides hddavajalik
Tehnilised andmed:

HKN-12SC HKN-12SS HKN-22SC HKN-22SS
Joudlus, kg/h 160 160 220 220
Vdimsus, kW 800 800 1100 1100
Pinge, V 220 220 220 220
Hakklihamasina
korpuse kroomitud teras | roostevaba teras | kroomitud teras | roostevaba teras
materjal
lnj]g;te):;;f roostevaba teras | roostevaba teras | roostevaba teras | roostevaba teras
Moo6tmed, mm 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Mass, kg 18,6 18 25 23,7

Pohiosad ja -komponendid:

kauss

_seib ~
16ikur Y -~ / korpus
tihvt [ -
h___
B kinnituskruvi
spiraalk
on/off-nupp
hakklihamasina korpus B
mudel

J
__E'El[

Kasutussoovitused:

1. Enne iihendamist veenduge, et toitepinge vastab seadme toopingele, mis on mérgitud
hakklihamasina korpusel olevale spetsiaalsele andmeplaadile. Toitepinge lubatud hélve on
+10%.

2. Enne toodete laadimist drge unustage hakklihamasina korpust pesta ja kinnituskruvi
kindlalt fikseerida. Kontrollige ja vajadusel reguleerige kinnitusketta klambrit, et tagada
noa vaba poorlemine.

3. Esmalt tuleks ette valmistada peenestatav liha, eemaldades vajaduse korral kondid, 16igates
ara naha ja kddlused ning Ioigates liha viikesteks tiikkideks voi ribadeks.
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4. Kui seade esmalt sisse lilitatakse, laske hakklihamasinal veidi tiihjalt to6tada (1-2 minutit),
seejarel lisage jark-jargult punkrisse liha, kasutades plastist tsukurit. Arge kunagi pange
liha seadmesse oma katega!

Vaimalikud probleemid ja lahendused:

Kui saadud hakkliha kogus on liiga viike voi liiga viikse tekstuuriga voi, vastupidiselt, liiga

suure tekstuuriga:

a) kontrollige kinnitusketast, sest on v3imalik, et see on lahti tulnud voi liiga tugevasti kinni
keeratud;

b) peenestusplaat on blokeeritud, puhastage see;

¢) nuga on niiriks muutunud, asendage see;

d) seade tuleb pesta ja puhastada.
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You have purchased a professional equipment unit. Before you start operating it, you

should read and understand this Certificate and keep it during the whole service life.

! This equipment is designed for use at public catering enterprises

Professional meat mincers Hurakan are designed for the preparation of minced meat, poultry,

fish and other products and they are indispensable in any professional kitchens.

Technical specifications:

HKN-125C HKN-12SS HKN-225C HKN-22SS
Performance, 160 160 220 220
kgph
Power, W 800 800 1100 1100
Voltage, V 220 220 220 220
Material of
meat mincer chromized steel stainless steel chromized steel stainless steel
body
Case material stainless steel stainless steel stainless steel stainless steel
Dimensions, mm| 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Mass, kg 18.6 18 25 23.7

Main parts and components:

pusher

bowl
washer

cutter —
r{ in | [
L) [!L"“_ i __r_etainer screw

spiral j

___meat mincer body

183

__on/off button

— __model

[

leg

Operation recommendations:

1. Before connecting, make sure that the supply voltage corresponds to the operating voltage
of the equipment specified on the special plate on the meat mincer casing. The supply
voltage tolerance is +10%.

2. Before loading the products, do not forget to wash the meat mincer body and screw the
fixing screw carefully. Check and, if necessary, adjust the clamp of fastener washer to
allow free rotation of the knife.

3. Meat for grinding should be initially prepared: it is necessary to remove all the bones, cut
the skin and tendons, cut the meat into small pieces or strips.

4. When first turned on, let the meat mincer work idle a little (1-2 minutes), then gradually put

the meat into the hopper using a plastic pusher. Never put meat with your hands!
Possible problems and solutions:

6
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if the output of minced meat is only possible in a small volume or its texture is too small or on
the contrary large:

a) check the fastener washer, it may need to be loosened or tightened;
b) grinding plate is blocked, clean it;

c) a knife has become blunt, replace it;

d) the equipment must be washed and cleaned.
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Han adquirido el equipo profesional. Antes de operarlo, aseglrese de leer esta Ficha
Técnica y consérvenla durante toda la vida del equipo.
! Este equipo esta disefiando para ser utilizado en establecimientos de restauracion publica.
Las picadoras profesionales Hurakan, destinadas a la preparacion de carne picada, carne de
aves de corral, pescado y otros productos, son unos ayudantes indispensables en cocinas
profesionales de cualquier formato.
Especificaciones técnicas:

HKN-12SC HKN-12SS HKN-22SC HKN-22SS

Rendimiento, 160 160 220 220
kg/h
Potencia, W 800 800 1100 1100
Voltaje, V 220 220 220 220
El material de la

] acero acero
picadora de acero cromado Lo acero cromado L
carne inoxidable inoxidable
Material de la acero acero acero acero
carcasa inoxidable inoxidable inoxidable inoxidable
Dimensiones, mm| 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Peso, kg 18.6 18 25 23.7

Los principales conjuntos y componentes:

empujador

cuenco
arandela

cuchillo \ el / cuerpo

} reiiila[/{/'cmvi'a erno D_ -~
1 o]

boton de encendido /

la parte de molienda de carne N )
modelo r
|

Recomendaciones de uso:

1. Antes de realizar la conexion, asegurese de que la tension de alimentacion corresponda a la
tension de funcionamiento del equipo indicado en la placa especial del cuerpo de la
picadora. El limite de desviacion de tension permisible es de + 10%.

2. Antes de cargar los productos, no olvide enjuagar bien la parte de trituracion de carne y
apretar el tornillo de fijacion con cuidado. Verifique, y si es necesario, ajuste la abrazadera
de la arandela de sujecion para asegurar la rotacion libre de la cuchilla.

3. La carne para la picadora debe prepararse con antelacion: es necesario eliminar todos los
huesos, cortar la piel y los tendones, cortar la carne en trozos pequefios o tiras.
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4. En el primer inicio, deje que la picadora de carne funcione un poco en modo inactivo (1-2
minutos), luego cargue gradualmente la carne en la garganta con un empujador de plastico.
iNunca cargue carne con sus manos!
Posibles problemas y su eliminacién:
si la produccion de carne picada ocurre en un volumen pequefio o su textura es demasiado
pequeiia o, por el contrario, grande, entonces:
a) revise la arandela de sujecion, puede que deba aflojarse o apretarse;
b) La rejilla esta obstruida, es necesario limpiarla;
c) lacuchilla no es afilada, es necesario reemplazarla;
d) el equipo debe lavarse y limpiarse.
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Vous avez acheté l'équipement professionnel. Avant de procéder au travail avec cet
équipement, veuillez vous familiariser de fagon obligatoire avec ce manuel et sauvegardez-le
pendant toute la durée d'exploitation.
I Cet équipement est destiné a étre utilisé dans les établissements de restauration publique
Les hachoirs a viande professionnels Hurakan, destinés a la préparation de la farce de viande,
de volaille, de poisson et d'autres produits et sont des aides indispensables dans les cuisines
professionnelles de tout format.
Caractéristiques techniques :

HKN-12SC HKN-12SS HKN-225C HKN-22SS
Jroductivite, kg 160 160 220 220
Puissance, W 800 800 1100 1100
Tension, V 220 220 220 220
Matériau de la . .

. . . acier . . acier
partie hachant acier chromé inoxydable acier chromé inoxydable
la viande
Matériel du acier acier acier acier
corps inoxydable inoxydable inoxydable inoxydable
Dimensions, mm | 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Masse, kg 18.6 18 25 23.7

Sous-ensembles et composants principaux:

rondelle

e

rille ﬁ cheville

vis sans

Recommandations d'utilisation:
1. Awvant la connexion, assurez-vous que la tension d'alimentation correspond a la tension de
fonctionnement de I'équipement indiquée sur la plaque spéciale du corps du hachoir a

viande. La limite de variation de tension admissible est de = 10%.
2. Avant de charger les produits, n'oubliez pas de bien rincer la partie de hachoir a viande et
de bien serrer la vis fixatrice. Vérifiez, et si nécessaire, ajustez le resserrement de la
rondelle de serrage pour assurer la libre rotation du couteau.
3. Il est nécessaire de préparer par avance la viande a hacher : il est nécessaire d'enlever tous
les os, couper la peau et les tendons, couper la viande en petits morceaux ou en laniéres.

10
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4. Aupremier démarrage, laissez le hachoir fonctionner un peu en mode a vide (1-2 minutes),
puis chargez progressivement la viande dans la gorge a 'aide d'un pilon en plastique. Ne
chargez jamais la viande avec vos mains !
Défauts possibles et leur dépannage:
si la sortie de la farce se produit dans un petit volume ou si sa texture est trop petite ou trop
grande :
a) vérifiez la rondelle de serrage, probablement, il est nécessaire de la desserrer ou resserrer ;
b) la grille est bouchée, il faut la nettoyer ;
c) le couteau s'est émoussé, il est nécessaire de le remplacer ;
d) il faut laver et nettoyer 1'équipement.

11
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Avete acquistato un apparecchio professionale. Prima di iniziare a utilizzarlo, assicuratevi
di leggere questa guida e di conservarla per tutta la durata del suo impiego.
! Questo apparecchio ¢ stato pensato per uso in strutture di ristorazione pubblica
| tritacarne professionali Hurakan sono destinati alla preparazione di carne macinata, pollame,
pesce e altri prodotti e sono un aiuto indispensabile nelle cucine professionali di qualsiasi
formato.
Caratteristiche tecniche:

HKN-12SC HKN-12SS HKN-22SC HKN-22SS
Capacita
produttiva, 160 160 220 220
kg/ora
Potenza, W 800 800 1100 1100
Voltaggio, V 220 220 220 220

Materiale della

. acciaio cromato acciaio inox acciaio cromato acciaio inox
parte tritacarne

Materiale del L L. L L
corpo acciaio inox acciaio inox acciaio inox acciaio inox
Dimensioni, mm | 400x190x410 400%x190x410 410x240x450 410x240x450
Peso, Kg 18.6 18 25 23.7

Pezzi e componenti principali:

rondella_

spirale

pulsante onfoff
pezzo tritacarne
‘modello.

|
. i

lama j

Consigli per I'uso:

1. Prima del collegamento, assicurarsi che la tensione di alimentazione corrisponda alla
tensione operativa dell'apparecchiatura indicata sulla targhetta speciale sul corpo del
tritacarne. Il limite di deviazione della tensione di alimentazione consentito € + 10%.

2. Prima di caricare i prodotti, non dimenticare di risciacquare bene la parte tritacarne e di
stringere con cura la vite di fissaggio. Controllare e, se necessario, regolare il morsetto
della rondella di bloccaggio per garantire la libera rotazione della lama.

3. La carne da girare dovrebbe essere preparata inizialmente: ¢ necessario rimuovere tutte le
o0ssa, tagliare la pelle e i tendini, tagliare la carne in piccoli pezzi o strisce.

12
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4. Al primo avvio, lasciare che il tritacarne funzioni un po' a vuoto (1-2 minuti), quindi
caricare gradualmente la carne nel collo utilizzando un pusher di plastica. Non caricare mai
la carne con le mani!
Possibili problemi e loro eliminazione:
se si produce un piccolo volume di carne macinata o la sua consistenza ¢ troppo piccola o, al
contrario, grande, allora:
a) controllare la rondella di bloccaggio, potrebbe essere necessario allentarla o serrarla;
b) lagriglia si ¢ otturata, & necessario pulirla;
c) lalama ¢ smussata, ¢ necessario sostituirla;
d) l'attrezzatura deve essere lavata e pulita.

13
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Jus esat iegadajusies profesionalo iekartu. Pirms esat sakusi to lietoSanu Jums noteikti
jaiepazinas ar So Pasi un saglabajiet to visas ekspluatacijas laika.
I STiekarta paredzéta izmantoanai sabiedriskas &dinasanas uznémumos.
Profesionalas galas maStnas Hurakan, paredzgtas maltas galas, putnu maltas galas, zivs maltas
galas un citu produktu pildijuma pagatavosanai, un tas var uzskatit par neaizstajamiem
paligiem jebkura formata profesionalajas virtuves.
Tehniskie raksturojumi:

HKN-125C HKN-12SS HKN-22SC HKN-22SS
Razigums, kg/st 160 160 220 220
Jauda, W 800 800 1100 1100
Spriegums, V 220 220 220 220
Maléayzas dalas hrométs terauds nerl:lséj oSais hrométs terauds nerl:lséj oSais
materials terauds terauds
Korpusa nerlisgjosais nerlis§josais nerlis§josais nertisgjosais
materials térauds térauds terauds térauds
Gabariti, mm 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Masa, kg 18.6 18 25 23.7
Galvenie mezgli un komponenti:
stimgjs
pERIE!(sﬁ ] bloda
nazis \ il / korpuss
ﬂ ~
-

gliemezis

malsanas dala

: é{ =
|

Ekspluatacijas ieteikumi:
1. Pirms pieslégSanas parliecinieties, ka padeves spriegums atbilst iekartas darba spriegumam,
kas noradits galas masinas korpusa specialaja plaksnité. Tikla sprieguma pielaujama
novirzes robeza nedrikst parsniegt +10%.
2. Pirms ievietot produktus neaizmirstiet labi nomazgat malsanas dalu un riipigi aizskrivet
fiks€joSo skruvi. Parbaudiet un, ja nepieciesams, noregulgjiet piespieduzgriezni, lai
nodro§inatu nazim brivu grieSanu.
3. Gala malSanai sakotngji jasagatavo: jaiznem visi kauli, janogriez ada un cipslas, gala
jasagriez nelielos gabalinos vai strémeles.
4. Pie pirmas ieslégSanas laujiet galas masinai nedaudz pastradat tukSgaita (1-2 miniites), p&c
tam pakapeniski lieciet galu atverg, izmantojot plastmasa stim&ju. Nekad nelieciet galu ar

rokam!

| — _%
“"" fiks&josa skrave

poga iesl./izsl.

J

L=

Iesp€jamie traucéjumi un to novérsana:
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ja maltas galas izieSana notiek maza apjoma vai ta fakttra ir parak sika vai otradi parak rupja,
tad:

a) parbaudiet piespieduzgriezni, iespgjams, to japalaiz valigak vai japievelk;

b) aizsprostots rezgis, tas janotira;

) notrulinats nazis, tas janomaina;

d) iekarta ir jamazga un jatira.

15
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Isigijote profesionalig jrangg. Prie§ pradédami ja naudoti, biitinai susipazinkite su Siuo

Vadovu ir saugokite jj per visg jrangos eksploatavimo laikotarpij.
I Si jranga skirta naudoti vie$ojo maitinimo jmonése
Profesionalios mésmalés ,,Hurakan® skirtos paruosti farsg i§ mésos, paukstienos, zZuvies ir kity
produkty ir laikomos nepakeic¢iamais pagalbininkais profesionaliose bet kokio tipo virtuvése.
Techninés charakteristikos:

HKN-12SC HKN-12SS HKN-22SC HKN-22SS
Dasumas, kg / 160 160 220 220
Galia, W 800 800 1100 1100
Itampa, V 220 220 220 220
Mésos malimo chromuotas neradijantis chromuotas neradijantis
dalies medziaga plienas plienas plienas plienas
Korpuso nerudijantis nertdijantis nertdijantis nertdijantis
medziaga plienas plienas plienas plienas
Matmenys, mm 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Svoris, kg. 18.6 18 25 23.7

Pagrindiniai mazgai ir komponentai:

yoverzlé
el|l5
: grote[es kalstls
sraigtas

mésos smulkinimo dalis

Eksploatavimo rekomendacijos:
1. Pries jjungdami, jsitikinkite, kad jrenginio darbiné jtampa, nurodyta specialioje mésmalés
lenteléje, atitikty maitinimo jtampa. Leidziama maitinimo jtampos palaidos riba siekia

+10%.

stimimo jtaisas

dubuo

/ /

korpusas

~

"' \ fiksuojantis varztas

jjungimo / iSjungimo

modelis

mygtukas

|
|
|

_ kojelé f

2. Pries jdédami produkty, nepamirskite gerai iSplauti mésmalés dalis ir ripestingai prisukite
fiksuojantj varzta. Patikrinkite ir, jei reikia, nustatykite prispaudziamosios poverzlés
prispaudima, kad peilis laisvai suktysi.

3. Mésa turi biiti i§ anksto parengta malti: biitina pasalinti visus kaulus, nupjauti oda ir
sausgysles, supjaustyti mésg mazais gabaliukais ar juostelémis.

16
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4. Jjungdami pirmajj karta, leiskite mésmalei Siek tiek dirbti tuscia eiga (1-2 min.), véliau
jdékite mésos j anga, naudodamiesi plastikiniu stimimo jtaisu. Niekada nedékite mésos
rankomis!

Galimi sutrikimai ir juy Salinimas:

jei patiekiama mazai farSo ar jo faktiira per menka ar, atvirksc¢iai, per stambi, tokiu atveju:

a) patikrinkite prispaudziamaja poverzlg, tikriausiai, ja galima atlaisvinti ar priverzti;

b) uZsikim$o grotelés, bitina jas i§valyti;

c) atsipo peilis, jj reikia pagalasti;

d) jrenginj reikia praplauti ir i§valyti.

17
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Nabyliscie Panstwo sprzet profesjonalny Zanim przystapig Panstwo do jej eksploatacji,
nalezy zapozna¢ si¢ z niniejszg instrukcjg i zachowac¢ ja przez caly okres eksploatacji.
! Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w zaktadach zywienia zbiorowego
Profesjonalne maszynki do migsa Hurakan, przeznaczone do przygotowania farszu z mi¢sa,
drobiu, ryb i innych produktéw i sg nieodzowng pomoca w profesjonalnych kuchniach

dowolnego formatu.
Dane techniczne:

HKN-12SC HKN-12SS HKN-22SC HKN-22SS
Wydajnoc, 160 160 220 220
kg/godz.
Moc, W 800 800 1100 1100
Napigcie, V 220 220 220 220
Materiat czgsci chromowana . chromowana .
. stal nierdzewna stal nierdzewna
maszynKki stal stal
Material stal nierdzewna | stal nierdzewna | stal nierdzewna | stal nierdzewna
obudowy
Gabaryty, mm 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Masa, kg 18.6 18 25 23.7
Podstawowe podzespoly i komponenty:
popychacz
miska

podkiadka

kratka

’_

§I|makj

czes¢ mielaca

Zalecenia dotyczace uzytkowania:

1. Przed podtaczeniem upewnij si¢, ze napigcie zasilania jest zgodne z napigciem sprzetu,
podanym na specjalnej tabliczce znamionowej na obudowie maszynki do migsa.
Dopuszczalne wahania napigcia wynosza +10%.

2. Przed zatadowaniem produktéw pamigtaj, aby dobrze wymy¢ robocze wnetrze maszynki do
mielenia migsa i starannie przykreci¢ srube mocujaca. Sprawdz, i, jesli to konieczne,
wyreguluj zacisk podktadki dociskowej, aby zapewni¢ swobodne obroty noza.

-

7 obudowa

ncgyh
ﬁ ; {L : sruba mocujgca

-

przyclsk wl n'wy!

model

e

nézka

3. Migso przeznaczone do zmielenia powinno by¢ odpowiednio przygotowane: nalezy usung¢
wszystkie kosci, $ciggnaé skore i wyciaé Sciggna, pokroi¢ migso na mate kawatki lub paski.
18
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4. Przy pierwszym wiaczeniu pozwol maszynce troche popracowac na jatlowym biegu (1-2
minuty), nastgpnie stopniowo wrzucaj mi¢so do otworu wejsciowego, postugujac si¢
popychaczem z z tworzywa sztucznego. Nigdy nie nalezy mi¢so zatadowywac rgkami!

Mozliwe problemy i ich rozwiazywanie:

jesli farsz wychodzi z maszynki w nieznacznej objetosci lub jego faktura jest zbyt drobna, albo
na odwrét — zbyt duza, to:

a) sprawdz podktadke dociskowa, by¢ moze, trzeba ja poluzowaé lub dokrecié;

b) zatkato sig¢ sitko i trzeba je oczyscic;

C) stepit si¢ n6z, nalezy go wymienié;

d) urzadzenie nalezy wymy¢ i wyczyscié
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Brr mpuobpenu npodeccronansnoe obopynosanue. [Ipexxae vem Bl mpuctynure K €ro
IKCIUTyaTal[|H, 0053aTeJIbHO 03HAKOMBTECH C HACTOSIIMM PYKOBOJCTBOM M COXPaHsiTE €ro B
TEYEHHE BCEr0 CPOKa IKCILTyaTaIHH.

I JlanHoe

obopynoBaHue

0O0IIECTBEHHOTO ITUTAHUS
IIpodeccuonansapie Macopyoku Hurakan, mpenHazHaueHHbIC [T IPUTOTOBJICHUS (apiia u3
Msica, NITHIBL, PBIOBI U IPYTHX MPOIYKTOB U SABJISIOTCS HE3aMCHUMBIMU ITOMOIIIHAKAMH Ha

npoQeCCUOHANBHBIX KyXHSIX JIF000ro hopmara.
TexHnyeckne XapaKTePUCTHKH:

IIpE€aAHa3sHAYCHO

IS

HUCIIOJIB30BaHUsA  Ha

TIPEOIPUATHIX

HKN-12SC HKN-12SS HKN-225C HKN-22SS
Hpomssozurens 160 160 220 220
HOCTb, KI/4
MormniHocts, BT 800 800 1100 1100
Hanpsixenue, B 220 220 220 220
Marepuan
. XPOMHUpOBaHHAs XPOMHUPOBaHHAs
MSCOPYOOUHOM HEpIK. CTallb HEpIK. CTallb
cTanb cTanb
4aCTH
Marepuan
HEpIK. CTallb HEpIK. CTallb HEpIK. CTallb HEpIK. CTallb
KopIyca
["abaputhbl, MM 400x190x410 400x190x410 410x240x450 410x240x450
Macca, kr 18.6 18 25 23.7
OcHOBHBIE y3JIbI H KOMIIOHEHTBI:
I.P“ailsa Yawa
_ /_..__—] Kopmyc
peuseﬂ(a LIJTqu)T —

I.LIHEK

MacopybouHas 4acTb

PexkoMeHaalUH MO IKCIVTYyaTALMH:
1. Tlepen monkirodeHueM yOEIUTECH, YTO HANPSIKECHUE ITUTAHUS COOTBETCTBYET pabodemMy
HaNpsDKEHUI0 000pyAOBaHIS, yKa3aHHOMY Ha CIEIHaTbHON TabIrmyKe Ha KopIryce
MACOPYOKH. JIOMyCTHMBIH Mpeen OTKIOHSHHS HAPSDKEHUS MUTaHus cocTaBmseT +10%.
2. Tlepen 3arpy3koii MPOAYKTOB He 3a0y/bTE XOPOILO HPOMBITh MSICOPYOOUHYIO YaCTh U
TIIATENBHO 3aBUHTHTH (UKCUpyromuii BUHT. IIpoBepbTe, 1, ecian HeoOX0aumo,
HOACTPONTE 3a)KNUM MPHKUMHOM 1I1ai0bI, 4TOOBI 00eCTIeYnTh CBOOOIHOE BpAIllCHHUE HOXA.
3. Msico 1yt mepeKpydMBaHus JOIDKHO OBITh U3HAYAJIBHO MOJTrOTOBIEHO: HEOOX0IMMO
yOpaTh BCe KOCTH, Cpe3aTh KOXKY M CYXOXKWIHS, TIOpe3aTh MSICO Ha HEOOJIbIINE KYCOUKH

HJIN ITIOJIOCKH.
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4. Tlpu nepBOM BKJIIOUCHHMH AalTe MICOPYyOKe HEMHOTO opadoTaTh B X0J0CTOM pexume (1-2
MUHYTBI), J]ajiee TIOCTEIIEHHO 3arpyKaiTe MsICO B TOPJIOBHHY, HCIOJIb3YS ITACTUKOBBIH
ToJIKaTeNb. HUKOTIa He 3arpyxaite Maco pykamu!
Bo3Mo:kHbIE HEMOJIAIKH U UX YCTPAHEHHeE:
eCITi BBIXOJ (hapiia MPOUCXOAUT B MaJIOM 00beMe WK ero (akTypa CIUIIKOM MEITKasl Win
HA00OPOT KPYIIHAs, TO:
a) TPOBEPhTE NPMKUMHYIO 1Ay, BO3MOXKHO, €€ HY>KHO 0CIa0UTh WM MOITSIHYTh;
0) 3abuiack perreTka, HCOOXOIUMO €¢ MPOYUCTHUTD;
B) 3aTYIMJICS HOX, HEOOXOIMMO €r0 3aMCHHTH;
r) 00OpyIOBaHME HYXKHO MPOMBITH U MOYUCTUTH.
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