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DE
EINFUHRUNG

SEHR GEEHRTE DAMEN UND HERREN!

Sie haben ein Profi-Gerat erworben. Vor Arbeitsbeginn mit dem Gerat lesen Sie dieses
Datenblatt unbedingt durch. Bewahren Sie es fiir die gesamte Lebensdauer des Gerats auf.

Denken Sie daran, dass Sie durch Befolgen aller Anweisungen aus diesem Datenblatt die
Lebensdauer des Gerats verlangern und Verletzungen des Personals vermeiden kénnen.

Wir hoffen, dass unsere Empfehlungen Ihre Arbeit mit dem Gerat so weit wie moglich
erleichtern.

UBER WURSTE

AUSWAHL DES FLEISCHS ZUM ZUBEREITEN VON WURST

Die Wurstproduktion hat sich im Laufe der Jahre und Uber viele Generationen hinweg
weiterentwickelt, und infolgedessen sind unzahlige Wurstsorten entstanden, die aus den
Hauptzutaten wie Fleisch, Fett und mehreren sorgféltig ausgewahlten Gewiirzen zubereitet
werden kdnnen. Mit unserer einfachen Anleitung kénnen Sie die leckersten Wirste zubereiten.
Flr Wirste kénnen Sie alle Arten von Fleisch verwenden: wunderbare Wiirste werden aus
Schweinefleisch, Rindfleisch, Bisonfleisch, Elch, Hirsch und sogar Antilope gewonnen. Bei der
Zubereitung von Hirschfleisch und anderen Wildarten ist es wichtig, das gesamte Fett vom
Fleisch zu entfernen, da es sonst nach finf Tagen verdirbt. Ersetzen Sie Wildfett durch
Schweinefett oder Rinderfett, je nachdem, welche Wurst Sie zubereiten, im Verhaltnis von 1
Pfund (0,5 kg) Fett auf 4 Pfund (1,8 kg) Wildfleisch.

Der Inhalt des Fetts in der Wurst beeinflusst den Geschmack, die Textur, die kulinarischen
Eigenschaften und die Haltbarkeit des Endprodukts. Die meisten Handelswiirste enthalten etwa
20 % Fett. Wenn die Wurst weniger als 12 % Fett enthalt, bekommt sie einen zu trockenen
Geschmack, und wenn sie mehr als 20 % enthalt, wird sie klebrig, geschmacklos und unbequem
fir die Zubereitung.

KONSERVIERUNG

Fleisch und Geflligel mussen richtig konserviert werden, um ihre Haltbarkeit zu gewdahrleisten
und um unerwiinschte Mikroorganismen auf ihrer Oberflache zu zerstéren, die zum Verderben
des Produkts und zu Lebensmittelvergiftungen fiihren konnen. Dieser Prozess beinhaltet viele
Methoden, einschlieflich Rauchern, Kochen, Trocknung, Einfrieren und Hinzufligen von
Konservierungsmitteln. Die dlteste dieser Methoden ist das Salzen des Fleischs. Die Resistenz
der Bakterien zu Salz variiert je nach ihrer Art. Das Wachstum einiger Bakterien, beispielsweise
Salmonellen, verlangsamt sich bei einer Salzkonzentration von nur 3 %, wahrend andere Arten,
wie Staphylokokken, bei einer héheren Konzentration Uberleben. Zum Glick stoppt das
Wachstum vieler unerwiinschter Organismen, die Ublicherweise in Fleisch- und
Gefliigelkonserven vorkommen, bei einer geringen Salzkonzentration.

Moderne Konservierungsarten basieren auf der Verwendung von Nitraten und komplexen
wissenschaftlichen Methoden. Die optimale Konservierungsart ist es, eines der vielen im
Handel erhéltlichen Konservierungsmittel zu kaufen, die in Lebensmittelgeschaften oder
Metzgereien verkauft werden. Das sogenannte Prague Powder ist weit verbreitet und in zwei
Versionen erhaltlich (Nr. 1 und Nr. 2).
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WURSTHULLE

Es gibt viele Optionen fiir die Hille, deren Auswahl von lhren persdnlichen Vorlieben und der
Art der zubereiteten Wurst abhangt. Fiir die meisten Wirste sollten Sie eine Natur- oder
Kollagenhiille wahlen. Man sollte aber den Namen nicht wortlich wahrnehmen: Kollagenhdille
ist kein synthetischer Stoff. Sie besteht aus Rinderhaut und anderen Geweben. Kollagenhillen
sind einheitlich in GroRe und Textur und erfordern kaum Vorbereitung. Die natirliche Hille
besteht aus Lamm-, Schaf-, Schweine- oder Rinderdarm. Sie haben keine derart einheitliche
Textur und erfordern eine erhebliche Vorbereitung. Aus diesem Grund werden in den
Vereinigten Staaten mehr als 75 % der Handelswiirste mit einer Kollagenhiille hergestellt. Es
gibt auch ungenieflbare Faserhillen, die bei der Herstellung bestimmter Arten von
R&ducherwirsten und Lyoner verwendet werden.

WURSTARTEN

Die meisten Wiirste sind in vier Kategorien unterteilt: Rohwurst, Raucherwurst, Kochwurst und
Trockenwurst. Alle Wurstarten, aufler Trockenwurst, sollten im Kihlschrank aufbewahrt
werden. Es gibt auch eine Unterkategorie von Dauerwiirsten.

Zu Rohwiirsten und Dauerwirsten gehoren solche Produkte wie polnische, italienische,
Snackwiirste und viele andere. Sowohl Rohwiirste als auch Dauerwiirste miissen vor dem
Gebrauch warmebehandelt und im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Zu den Raucherwirsten und Kochwiirsten zdhlen Salami, Lyoner, die ewig beliebten Hot-Dogs
und vieles mehr. Fir das richtige Rduchern bendtigen Sie eine Rducherei oder Rducherkammer.
Sie kann man zu Hause aus einem Metallfass oder einem alten Kiihlschrank bauen oder eine
komplizierte Kaufinstallation verwenden. Die meisten geraucherten Wirste werden vor dem
Servieren erwarmt. Viele denken, dass gerducherte Wirste langer gelagert werden und nicht
verderben, aber das ist nicht wahr. Gerducherte Wirste sollten wie Rohwiirste gelagert
werden.

Trockenwiirste werden langer als andere zubereitet, weil sie lange trocknen. Wir werden nur
einige Arten nennen: Peperoni, Prosciutto und einige Schinkenwirste. Das Trocknen von
Fleisch erfordert die sorgfaltige Einhaltung des Regimes: Um ein leckeres und sicheres Produkt
zu erhalten, miissen Sie Temperatur, Zeit und Luftfeuchtigkeit sorgfaltig iberwachen.
LAGERUNG

Es ist wichtig zu beachten, dass die Wurst bei langerer Lagerung an Geschmack verliert. Wir
empfehlen die Zubereitung von Wurst umgerechnet auf 4-6 Wochen. Sogar eine gefrorene
Wourst verliert nach anderthalb Monaten ihren Geschmack. Gefrorene Wurst wird vor der
Zubereitung oder dem Servieren wird langsam im Kuihlschrank aufgetaut. Bei schnellem
Auftauen verschlechtert sich auch der Geschmack des Produkts.

LEBENSMITTELSICHERHEIT
ACHTUNG! Es ist wichtig, dass Sie die Anweisungen zur Lebensmittelsicherheit in dieser

Anleitung befolgen.

Bei der Arbeit mit Lebensmitteln sind die folgenden Grundregeln zu beachten.

Dies betrifft KOCHEN, GETRENNTE LAGERUNG, HYGIENE und KUHLEN.

ZUBEREITUNG

Es ist von entscheidender Bedeutung, Lebensmittel auf eine sichere Innentemperatur zu
3
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erwdrmen, um die darin enthaltenen Bakterien zu zerstéren. Die Sicherheit von Hamburgern
und anderen Hackfleischprodukten hat in letzter Zeit viel Aufmerksamkeit erregt, und das nicht
ohne Grund. Beim Zerkleinern des Fleischs fallen die Bakterien von seiner Oberflache in das
Hackfleisch. Wenn solches Hackfleisch bei Temperaturen unter 160°F-165°F (71°C-74°C)
gekocht wird, sterben die Bakterien nicht ab und es besteht daher eine hohe Vergiftungsgefahr.
In ganzen Fleischstiicken, zum Beispiel in Steaks und Koteletts, stecken keine gefahrlichen
Bakterien wie Kolibakterien, und sie kénnen nicht durchgebraten serviert werden. Rinderfilet
sollte jedoch immer auf eine Innentemperatur von mindestens 145°F (63°C) (Medium)
zubereitet werden. Bei Gefligel betrdgt die sichere Temperatur 180°F (82°C), und ganze
Schweinefleischstiicke missen auf 160°F (71 °C) erhitzt werden. Eier miissen auch griindlich
erhitzt werden. Wenn Sie Baiser/Meringe oder andere Gerichte kochen, die auf rohen Eiern
basieren, kaufen Sie speziell pasteurisierte Eier oder verwenden Sie fertiges Baiserkonzentrat.
GETRENNTE LAGERUNG

Produkte, die roh verzehrt werden, miissen IMMER getrennt von zubereitenden Produkten
gelagert werden. Wenn rohes Fleisch oder Eier mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, die
roh verzehrt werden, kommt es zu einer Kreuzkontamination. Dies ist die Hauptquelle fir
Lebensmittelvergiftungen. Achten Sie darauf, dass Sie rohes Fleisch in zwei Schichten Folie
einwickeln und im unteren Regal des Kihlschranks aufbewahren, damit der Fleischsaft auf
keinen Fall auf frische Lebensmittel gelangt. Verwenden Sie rohes Fleisch innerhalb von 1-2
Tagen nach dem Kauf oder frieren Sie es fiir eine langfristige Lagerung ein. Tauen Sie rohes
Fleisch im Kiihlschrank und nicht auf der Theke auf.

Wenn Sie rohes Fleisch oder Fisch braten oder kochen, vergessen Sie nicht, das zubereitete
Fleisch auf einen sauberen Teller zu legen. Verwenden Sie nicht denselben Teller, auf dem Sie
Speisen zum Grill gebracht haben. Nachdem Sie das Produkt zum letzten Mal auf dem Grill
gedreht haben, waschen Sie das Grillzubehor sowie die Schaufeln und Loffel zum Rihren oder
Wenden des Fleischs in einer Pfanne.

Vergessen Sie nicht, lhre Hinde zu waschen, nachdem Sie mit rohem Fleisch und Eiern
gearbeitet haben. Waschen Sie nach jedem Kontakt mit rohem Fleisch oder Eiern die Hande
mit Wasser und Seife oder verwenden Sie feuchte antibakterielle Tlicher. Verschmutzte Hande
und Arbeitsflachen beim Zubereiten sind die Hauptursache fiir Kreuzkontaminationen.
HYGIENE

Waschen Sie lhre Hande und Arbeitsflichen wahrend der Zubereitung so oft wie moglich.
Waschen Sie Ihre Hinde mindestens 15 Sekunden lang mit warmem Wasser und Seife und
wischen Sie sie dann mit einem Papiertuch ab.

KUHLUNG

Die Kiuhlung der Produkte ist von einer groRen Bedeutung. Der gefdhrliche Bereich fiir das
Wachstum von Bakterien liegt zwischen 40°F und 140°F (4°C und 6°C). Stellen Sie den
Kihlschrank auf 40°F (4°C) oder niedriger ein; die Gefriertemperatur sollte 0°F (-17°C) oder
weniger betragen. Faustregel: servieren Sie warme Spesen warm, die Kalten Speisen kalt. Zum
Warmbhalten der Speisen verwenden Sie beheizte Pfannen oder erwdarmte Teller. Kiihlen Sie
kalte Speisen mit Eiswasserbehaltern. Lassen Sie Lebensmittel nicht langer als 2 Stunden bei
Raumtemperatur - oder 1 Stunde bei 90°F (32°C) oder hoher. Stellen Sie bei der Vorbereitung
eines Picknicks sicher, dass die Produkte im Voraus gekiihlt sind, bevor Sie sie in eine
Kihltasche legen. Eine Kihltasche kiihlt Produkte nicht, sondern hélt die Temperatur nur mit
Eis. Legen Sie die zubereiteten heiBen Gerichte in flache Behalter und stellen Sie diese sofort
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in den Kihlschrank, um sie schnell abzukihlen. Vergessen Sie nicht, die gekiihlten Produkte
abzudecken.

ANMERKUNG: Mit besonderer Sorgfalt sollen Sie Hirschfleisch und andere Wildarten
zubereiten, welche beim Aufschneiden im Geldande gefahrlich kontaminiert werden kann. Wild
wird normalerweise bei einer Temperatur gelagert, die das Bakterienwachstum fordern kann,
beispielsweise wahrend des Transports.

ALLGEMEINE SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

ACHTUNG! LESEN UND MERKEN SIE ALLE ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE SORGFALTIG
DURCH, BEVOR SIE DAS GERAT VERWENDEN. IHRE SICHERHEIT IST AUSSERST WICHTIG! DIE

NICHTBEACHTUNG DER VERFAHREN UND SICHERHEITSSTANDARDS KANN ZU SCHWEREN
GESUNDHEITSSCHADEN ODER SACHSCHADEN FUHREN. MERKEN: SIE SIND FUR IHRE
PERSONLICHE SICHERHEIT VERANTWORTLICH!

1. Verwenden Sie das Gerat nicht mit einem beschadigten Kabel, Stecker oder einer
anderen Fehlfunktion.

2. Zum Schutz vor einem elektrischen Schlag tauchen Sie den Schalter, das Kabel, den
Stecker oder die Spritze nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.

3. PRUFEN SIE DIE FUNKTION DER BAUTEILE. Stellen Sie vor der Verwendung einer
Spritze sicher, dass alle Teile ordnungsgemaR funktionieren und ihre Funktionen
erfiillen. Uberpriifen Sie sich biegende oder bewegende Teile, die Installation und
andere Bedingungen, die den Betrieb des Gerats beeintrachtigen konnen.

4. DARF NICHT IN DIE HANDE VON KINDERN GELANGEN. LASSEN SIE DAS GERAT NICHT
UNBEAUFSICHTIGT.

5. Der Hersteller lehnt jede Haftung bei unsachgemaRer Verwendung der Spritze ab. Bei
unsachgemaRer Verwendung der Spritze ERLISCHT die Garantie.

6. Bewahren Sie die Spritze NIEMALS bei Temperaturen unter 32°F (0°C) auf.

7. Reparaturen werden in einer autorisierten Werkstatt durchgefiihrt. Verwenden Sie
nur Ersatzteile und Zubehor des Herstellers. Bei Modifizierung der Spritze ERLISCHT
die Garantie.

8. Stellen Sie sicher, dass die Spritze wahrend des Betriebs in stabiler Lage bleibt. Alle
vier FuRe sollen fest auf einer ebenen Flache stehen. Die Spritze muss wahrend des
Betriebs unbeweglich bleiben.

9. Verwenden Sie NIEMALS eine Spritze mit gedffneten oder entfernten Deckel fiir das
Antriebsgehdause.

10. AUGENSCHUTZ TRAGEN. Normale Brillen bieten keinen Schutz. Schutzbrillen
entsprechen der Norm ANSI Z87.1. Anmerkung: Zertifizierte Schutzbrillen sind mit
einem gedruckten oder gestempelten Code Z87 ausgestattet.

11. Verwenden Sie das Gerat NICHT unter dem Einfluss von Drogen oder Alkohol.
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TECHNISCHE DATEN

Motordeckel 4|

Behilter aus Edelstahl i
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l Antriebswelle des Kolbens
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itsregler

im Uhrzeigersinn: Beschleunigung

gegen den Uhrzeigersinn: Verlangsamung
Halt

Formeinsatz = =4

fiir Wurstspritze

]

Vordere Ringmutter

\

Modell |Volumen Spannung Frequenz Leistung
HKN-ISE10 10L 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE15| 15L 220-240V 50/60 Hz 120w
HKN-ISE30 | 30L 220-240V 50/60 Hz 250 W

TEILE DES GERATS

Netzkabel

Stecker

Power-Taste

. Anheben der Antriebswelle des Kolbens |

Ibens Il
Der Stecker ist nicht mit dem Pedal verbunden. Beim
Einschalten kann das Gerit ohne Pedal arbeiten.
Wibhlen Sie einen Stecker nach lhren Bediirfnissen.

Absenken der Antriet lle des K
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DE
EINSATZ

Stellen Sie das Pedal auf eine trockene Oberflache.
SchlieBen Sie die Stromversorgung an.
Stellen Sie den Richtungsschalter auf die Position UP, um den Kolben anzuheben.
Kippen Sie den Zylinder an und fiillen Sie ihn mit Hackfleisch.
Setzen Sie den Zylinder wieder in das Gehause ein.
Stellen Sie den Richtungsschalter auf die Position DOWN und driicken Sie das
Standpedal, so dass sich der Kolben zu senken beginnt.
Wenn sich der Kolben zu schnell oder zu langsam bewegt, stellen Sie die
Geschwindigkeit mit dem Geschwindigkeitsschalter (Hebel) ein.
Wenn Sie die Hille fullen, nehmen Sie den FuR vom Pedal und der Kolben stoppt.
Wenn der Kolben den Boden des Zylinders erreicht, stoppt das Gerat automatisch.
Stellen Sie nun den Richtungsschalter auf die Position UP, um den Kolben anzuheben.

. Wiederholen Sie gegebenenfalls den Vorgang ab Schritt 4.

PFLEGE
Ziehen Sie vor der Reinigung des Gerdts den Netzstecker aus der Steckdose.
Zylinder, Kolben und Formrohr entfernen. Manuell in Seifenwasser waschen und

grindlich abtrocknen.

3.

Wischen Sie das Gerat mit einem feuchten Tuch ab.
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SISSEJUHATUS

LUGUPEETUD KLIENDID!

Olete ostnud professionaalse seadme. Enne sellega t66le hakkamist lugege kindlasti labi
kdesolev pass ja hoidke see alles kogu seadme kasutusea jooksul.

Pidage meeles, et koiki kdesolevas passis toodud juhiseid jargides pikendate seadme
kasutusiga ja valdite teenindavate to6tajate vigastusi.

Loodame, et meie soovitused hélbustavad suurimal maaral teie t66d seadega.

VORSTIDEST

LIHA VALIMINE VORSTIDE VALMISTAMISEKS

Paljude aastate ja pdlvkondade valtel arenenud vorstitootmise tulemusena on tdnaseks
lugematu arv vorste, mida saab valmistada peamistest koostisosadest — lihast, rasvast ja
mitmeist hoolikalt valitud virtsidest. Meie lihtsate juhiste abil saate valmistada koige
maitsvamaid vorste.

Vorstide jaoks vGite kasutada kdoiki lihasid. Imelisi vorstikesi saadakse sea-, veise-, piisoni-,
pddra-, hirve- ja isegi antiloobilihast. Hirve ja muude ulukite liha ettevalmistamisel on oluline
ara IGigata kogu rasv, kuna see rikub viie pdeva jooksul. Asendage ulukiliha sea- vGi veiselihaga
valmistatavast vorstist soltuvalt arvestusega 1 nael (0,5 kg) rasva iga 4 naela (1,8 kg) ulukiliha
kohta.

Vorsti rasvasisaldus mdjutab valmistoote maitset, tekstuuri, kulinaarseid omadusi ja
sailivusaega. Enamik kaubanduslikke vorste sisaldab umbes 20% rasva. Kui vorst sisaldab vahem
kui 12% rasva, on sel liiga kuiv maitse ja kui Ule 20%, on see kleepuv, pole maitsev ja
toiduvalmistamisel ebamugav.

SAILITAMINE

Looma- ja linnuliha tuleb Gigesti sailitada, et tagada nende ohutus ja hadvitada nende pinnal
asuvad soovimatud pisiolendid, mis pdhjustavad toote riknemist ja toidumdirgitust. See
protsess hélmab paljusid meetodeid, sealhulgas suitsetamine, keetmine, vinnutamine,
kiilmutamine ja sailitusainete lisamine. Nendest meetodeist vanim on lihale soola lisamine.
Bakterite vastupidavus soolale on erinev ja séltub nende liigist. Mdne bakteri, naiteks
salmonella, kasv aeglustub, kui soola tihedusaste on Uksnes 3%, samas teised liigid, naiteks
stafiilokokid, elavad ka k&rgemal tihedusastmel. Onneks peatub paljude, tavaliselt looma- ja
linnulihatoodetes esinevate soovimatute elusolendite kasv soola madalal tihedusastmel.
Kaasaegsed sdilitusmeetodid pohinevad nitraatide ja keerukate teaduslike meetodite
kasutamisel. Oige siilitamise parim viis on hankida mdni paljudest migilolevaist
sailitusaineist, mida miitiakse toidu- vGi lihapoodides. Laialt levinud nn Praha sool on saadaval
kahe teisendina (nr 1 ja nr 2).

KEST

On palju erinevaid kesti, mille valik séltub teie isiklikest eelistustest ja valmistatava vorsti liigist.
Enamike vorstide jaoks tuleks valida looduslik v&i kollageenkest. Arge vdtke seda sdna otseses
mottes: kollageenkest pole siinteetiline toode. See on valmistatud veise nahast ja muudest
kudedest. Kollageenkestad on Uhtlase suuruse ja tekstuuriga ning neid peaaegu et pole vaja
8
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ette valmistada. Looduslik kest on lamba, talle, sea v6i looma sool. Neil pole nii Ghtlast tekstuuri
ja need vajavad p&hjalikku ettevalmistamist. Sel pShjusel toodetakse Ameerika Uhendriikides
rohkem kui 75% kaubanduslikest vorstidest kollageenkestaga. Samuti on olemas kiulised
mittesd6davad kestad, mida kasutatakse teatud tiilipi suitsutatud ja Bologna vorstide
tootmisel.

VORSTIDE LIIGID

Enamik vorste jagatakse nelja jarku: toored, suitsutatud, keedetud ja vinnutatud. Koiki liiki
vorste, vidlja arvatud vinnutatuid, tuleb hoida kiilmkapis. Samuti on toorsuitsuvorstide
alamjark.

Tooreste ja toorsuitsuvorstide hulka vdib lugeda sellised tooted nagu poola, itaalia voi
suupistevorsti ja paljud teised. Nii toored kui ka toorsuitsuvorstid vajavad enne s66mist
kuumtdotlemist ja neid hoitakse kilmkapis.

Suitsu- ja keeduvorstide hulka kuuluvad salaami, Bologna vorst, plsivalt menukad hot-dogid ja
palju muud. Korraliku suitsetamise jaoks on vaja suitsuahju voi suitsetamiskambrit. Selle saab
ehitada kodustes tingimustes metalltiinnist v8i vanast kiilmikust voi kasutada keerukat
ostutoodet. Enamus suitsutatud vorste kuumutatakse enne lauale toomist. Paljud inimesed
arvavad, et suitsutatud vorst sdilib kauem ja see ei lahe halvaks, kuid see pole t&si. Suitsuvorste
tuleb sailitada samal viisil nagu toorvorste.

Vinnutatud vorsti valmistatakse teistest kauem, sest kuivamine vGtab rohkem aega. Nimetame
ainult moned liigid: pepperoni, prosciutto ja moned sinkvorstid. Liha vinnutamine néuab
korralduste hoolikat jargimist: maitsva ja ohutu toote saamiseks tuleb hoolikalt jalgida
temperatuuri, aega ja niiskust.

SAILITAMINE

Oluline on meeles pidada, et pikaajalisel sailitamisel kaotab vorst maitset. Soovitame
valmistada vorsti 4—6 nadala jagu. Pooleteise kuu parast vdib oma maitset kaotama hakata isegi
kiilmutatud vorst. Enne too6tlemist voi lauale toomist sulatatakse kilmutatud vorsti aeglaselt
kiilmkapis. Kiirelt sulatades halveneb ka toote maitse.

TOIDUOHUTUS

TAHELEPANU! Oluline on jérgida kdesolevas juhendis sisalduvaid toiduohutuse juhiseid.

Toiduainetega tootades tuleb jargida jargmisi pShieeskirju.
See on TOOTLEMINE, ERALDI SAILITAMINE, TERVISHOID JA JAHUTAMINE.
TOOTLEMINE
Selles sisalduvate bakterite havitamiseks on (lioluline kuumutada toit ohutu
sisetemperatuurini. Hamburgerite ja muude hakklihatoodete ohutus on viimasel ajal palvinud
palju tdhelepanu ja seda mitte pdhjuseta. Liha tiikeldamisel satuvad selle pinnal olevad
bakterid hakklihasse. Sellise hakkliha kiipsetamisel temperatuuril alla 160 °F - 165 °F (71 °C- 74
°C) bakterid ei sure ja sailib suur mirgistusvéimalus.
Terve liha tiikkides, nditeks praadides ja karbonaadides pole selliseid ohtlikke baktereid nagu
E. coli ja neid saab kanda lauale kiipsetamata. Veise sisefileed tuleb alati kuumutada
sisetemperatuurini vdhemalt 145 °F (63 °C e. keskmiselt kiips). Linnuliha jaoks on ohutu
temperatuur 180 °F (82 °C) ja terveid sealihatiikke tuleb kuumutada temperatuurini 160 °F (71
°C). Mune tuleb samuti p&hjalikult keeta. Kui kiipsetate beseed vG6i muid toorest munast
valmistatud roogi, ostke erilisi pastoriseeritud mune voi kasutage tihendatud valmisbeseed.
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ERALDI SAILITAMINE

Toorelt tarbitavaid toiduaineid tuleb KINDLASTI sailitada t66tlemist vajavaist toodetest eraldi.
Kui toores liha voi munad puutuvad kokku toorelt s66davate toitudega, toimub ristsaastumine.
See on toidumirgituse peamine allikas. Pakkige toores liha kindlasti kahte kilekihti ja hoidke
kilmkapi alumisel riiulil nii, et liha mahlad mitte mingil juhul ei satuks varskele toidule.
Kasutage toores liha 1-2 paeva jooksul parast ostmist vai kiilmutage pikaajaliseks sailitamiseks.
Sulatage toores liha kiilmkapis, mitte letis.

Toore liha vdi kala praadimisel vdi kiipsetamisel drge unustage panna valmis liha puhtale
taldrikule. Arge kasutage sama taldrikut, millele panite grillitava toidu. Peske grillitarvikud
pdrast toiduaine viimast korda pddramist grillil ja loputage puhtaks ka labidad ja lusikad, mida
kasutati liha segamiseks v&i pannil keeramiseks.

Parast tegelemist toore liha ja munadega drge unustage kasi pesta. Parast iga kokkupuudet
toore liha vBi munadega peske kindlasti kdsi seebi ja veega vGi kasutage niiskeid
antibakteriaalseid salvratikuid. Toiduvalmistamisel maardunud kaed ja toopinnad on peamine
ristsaastumise allikas.

TERVISHOID

Peske keetmise ajal kdsi ja toopindu nii tihti kui v8imalik. Peske kadsi sooja vee ja seebiga
vahemalt 15 sekundit, seejarel plihkige paberratikuga.

JAHUTAMINE

Toodete jahutamine on tahtis. Bakterite paljunemise ohtlik vahemik on 40 °F kuni 140 °F (4 °C
kuni 6 °C). Seadke kilmik 40 °F (4 °C) vG6i madalamale temperatuurile; stigavkilmiku
temperatuur peab olema 0 °F (-17 °C) vG6i madalam. Lihtne reegel: kuuma kandke lauale
kuumalt, kilma - kiilmalt. Toidu kuumana hoidmiseks kasutage lauale toomisel soojendusega
potte vdi soojendatud taldrikuid. Kiilmi roogi jahutage jddveeanumate abil. Arge jatke toitu
toatemperatuurile Gle 2 tunniks v6i 1 tunniks temperatuurile 90 °F (32 °C) voi korgem.
Piknikuks valmistudes veenduge, et toiduained oleksid jahutatud enne nende termosesse
panekut. Termokott ei jahuta tooteid iseenesest, vaid sailitab nende temperatuuri iksnes jaa
abil. Asetage valmis kuumad road madalatesse anumatesse ja pange need kiireks jahutamiseks
kohe kiilmkappi. Arge unustage jahutatud tooteid kaanega katta.

MARKUS. Erilise ettevaatusega tuleb tdéddelda hirve- ja muude ulukite liha, mis vdib
valitingimustes tukeldamisel ohtlikult saastuda. Tavaliselt hoitakse ulukit temperatuuril, mis
vOib soodustada bakterite kasvu, naiteks veo ajal.

ULDISE OHUTUSE EESKIRJAD

TAHELEPANU! ENNE SEADME KASUTAMIST LUGEGE KOIK JUHENDID JA HOIATUSED LABI NING
OPPIGE NEID HOOLIKALT TUNDMA. TEIE OHUTUS ON AARMISELT TAHTIS! MENETLUSTE JA

OHUTUSNORMIDE MITTETAITMINE VOIB KAASA TUUA TOSISEID TERVISEKAHJUSTUSI VOI
KAHJUSTADA OMANDIT. PIDAGE MEELES: TE VASTUTATE ISE OMA ISIKLIKU OHUTUSE EEST!

1. Arge kasutage kahjustatud kaabli vdi pistikuga v&i muu rikkega seadet.
2. Elektriloogi eest kaitsmiseks drge kastke lilitit, kaablit, pistikut voi pritsi vette ega
muusse vedelikku.
3. KONTROLLIGE OSADE KORRASOLEKUT. Enne pritsi kasutamist veenduge, et kdik osad
10
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tootavad korralikult ja tdidavad oma talitlusi. Kontrollige painutavaid voi liikuvaid osi,
kokkupanekut ja muid tingimusi, mis véivad mdjutada seadme t66d.

HOIDA LASTE EEST. ARGE JATKE SEADET JARELEVALVETA.

Pritsi sobimatul kasutamisel loobub tootja igasugusest vastutusest. Pritsi sobimatul
otstarbel kasutamisel garantii TUHISTATAKSE.

Arge kunagi hoidke ega jatke pritsi temperatuurile alla 32 °F (0 °C).

Remondi teostab tegutsemisluba omav téokoda. Kasutage lksnes tootja varuosi ja
tarvikuid. Pritsi teisendamisel garantii TUHISTATAKSE.

Veenduge, et prits oleks t606 ajal kindlas asendis. K&ik neli jalga peavad kindlalt seisma
tasasel pinnal. Prits peab t60 ajal paigal pusima.

ARGE KUNAGI kasutage pritsi, kui ajami kaas on avatud v&i eemaldatud.

KANDKE SILMAKAITSEVAHENDEID. Tavalised prillid kaitset ei taga. Kaitseprillid
vastavad standardile ANSI Z87.1. Markus. sertifitseeritud kaitseprillid on varustatud
trikitud vGi templiga [66dud koodiga 287.

ARGE kasutage seadet uimastite v&i alkoholi m&ju all olles.

11
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SPETSIFIKATSIOONID
Mudel Maht Pinge Sagedus Voimsus
HKN-ISE10| 101 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE15| 151 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE30| 301 220-240V 50/60 Hz 250 W
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KASUTAMINE
Paigutage pedaal kuivale pinnale.
Uhendage toide.
Seadke suunaliiliti asendisse ULES, et kolb tduseks iles.
Kallutage silindrit ja taitke see hakklihaga.
Pange silinder tagasi keresse.
Seadke SUUNAIliti asendisse ALLA ja vajutage aluse pedaali, et kolb hakkaks laskuma.
Kui kolb liigub liiga kiiresti vdi liiga aeglaselt, kasutage kiiruse seadmiseks kiiruslilitit
(hooba).
Kesta tdites votke jalg pedaalilt ja kolb peatub.
Kui kolb jduab silindri p&hja, peatub seade automaatselt. Niilid seadke SUUNAI{iliti
asendisse ULES, et kolb tduseks (les.
Vajadusel korrake toimingut alates punktist 4.
HOOLDAMINE
Enne puhastamist eemaldage seade vooluvorgust.
Eemaldage silinder, kolb ja vormimistoru. Peske kdsitsi seebivees ja kuivatage
kalt.
Puhkige seadet niiske lapiga.
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INTRODUCTION

HELLO!

You have purchased professional equipment. Before you start using it, you must familiarize
yourself with this Manufacturer's Certificate, which should be kept for the entire service life of
the equipment.

Keep in mind that observing the instructions presented in this Manufacturer's Certificate
will allow you to extend the service life of the equipment and avoid injury to personnel.

We hope our recommendations will make equipment operation as easy as possible.

ABOUT SAUSAGES

SELECTING MEAT FOR MAKING SAUSAGES

The production of sausages has evolved over many years and generations, and as a result,
countless types of sausages have emerged that can be prepared from the same basic
ingredients — meat, fat and a few carefully selected spices. With our simple instructions, you
can prepare the most delicious sausages.

All types of meat can be used for sausages: great sausages are made from pork, beef, bison,
elk, deer and even antelope. When preparing venison and other types of game, it is important
to cut off all the fat from the meat, as it spoils within five days. Replace game fat with pork or
beef fat, depending on the sausage you make, at a rate of 1 pound (0.5 kg) of fat for every 4
pounds (1.8 kg) of game meat.

The fat content of the sausage affects the taste, texture, culinary properties and shelf life of the
finished product. Most commercially produced sausages contain about 20% fat. If the sausage
has less than 12% fat, it will taste too dry, and if it has more than 20%, it will be sticky, tasteless
and difficult to prepare.

PRESERVATION

Meat and poultry must be properly preserved to ensure their shelf life and destroy unwanted
microorganisms located on their surface that cause product spoilage and food poisoning. This
process involves many methods, including smoking, cooking, drying, freezing and adding
preservatives. The oldest of these methods is adding salt to the meat. The bacteria's resistance
to salt varies depending on their type. The growth of some bacteria, such as salmonella, slows
down at a salt concentration of only 3%, while others, such as staphylococcus, survive at higher
concentrations. Fortunately, many of the unwanted organisms usually found in canned meat
and poultry products stop growing at a low salt concentration.

Modern preservation methods are based on the use of nitrates and complex scientific methods.
The best way to properly preserve is by using any of the many preservatives available in grocery
stores or butchers. The so-called Prague Powder is a widely used curing salt and is available in
two versions (No. 1 and No. 2).

CASING

There are many casing options; the choice depends on your personal preferences and the type
of sausage you want to make. For most sausages, a natural or collagen casing should be chosen.
Don't take the name literally: the collagen casing is not a synthetic product. It's made from beef
14
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skin and other fabrics. Collagen casings are homogeneous in size and texture and require little
or no preparation. Natural casings are made from lamb, sheep, pork or beef intestines. They do
not have such a homogeneous texture and require substantial preparation. For this reason,
more than 75% of commercially produced sausages in the United States are made in collagen
casings. There are also fibrous inedible casings which are used in the production of some types
of smoked and bologna sausages.

TYPES OF SAUSAGES

Most sausages are divided into four categories: raw, smoked, boiled and dried. All types of
sausages, except dried sausages, should be stored in the refrigerator. There is also a
subcategory of raw sausages.

Raw and smoked sausages include products such as Polish, Italian, and snack sausages and
many others. Both raw and raw smoked sausages require heat treatment before use and are
stored in the refrigerator.

Smoked and cooked sausages include salami, bologna sausages, inevitably popular hot dogs
and much more. To smoke sausages correctly, a smokehouse or a smoke chamber is needed.
This can be built at home from a metal barrel or an old refrigerator, or you can purchase a
sophisticated unit. Most smoked sausages are heated before serving. Many people think that
smoked sausages last longer and do not spoil, but that's a misconception. Smoked sausages
should be stored just like raw sausages.

Dried sausages are cooked for a longer time than others because they are dried for a long time.
A few include pepperoni, prosciutto and some ham sausages. Drying meat requires careful
adherence to the procedure: in order to get a tasty and safe product, temperature, time and
humidity must be monitored carefully.

STORAGE

It is important to remember that the sausage loses taste during prolonged storage. We
recommend that you prepare sausages to be consumed within 4-6 weeks. Even frozen sausages
start to lose their taste in a month and a half. Frozen sausages are slowly defrosted in the fridge
before being cooked or served. Defrosting food quickly also impairs the taste.

FOOD SAFETY

ATTENTION! It is important to follow the food safety instructions given in this manual.

The following basic rules must be observed when working with food products.

This includes COOKING, SEPARATE STORAGE, HYGIENE and COOLING.

COOKING

It is essential to heat food to a safe internal temperature in order to eliminate the bacteria

inside. The safety of hamburgers and other minced meat products has attracted a lot of

attention recently, and not without reason. When the meat is shredded, the bacteria on the

surface of the meat gets into the minced meat. If the minced meat is then cooked at

temperatures below 160°F-165°F (71°C-74°C), the bacteria do not die, and thus, the risk of food

poisoning remains high.

Whole pieces of meat, such as steaks and chops, have no dangerous bacteria like E. coli inside

and can be served unfried. However, beef loin must always be cooked to an internal

temperature of at least 145°F (63°C) (medium roasted). Poultry has a safe temperature of 180°F

(82°C) and whole pork pieces should be cooked up to 160°F (71°C). Eggs also need to be
15



EN

carefully boiled. If you make meringue or other dishes that contain raw eggs, buy special
pasteurized eggs or use a ready-made meringue concentrate.

SEPARATE STORAGE

Products that are consumed raw MUST be stored separately from products that require
cooking. When raw meat or eggs come into contact with foods that are eaten raw, cross-
contamination occurs. This is the main source of food poisoning. Be sure to wrap the raw meat
in two layers of film and store it on the bottom shelf of the fridge so that the meat juice does
not get on fresh food. Use raw meat for 1-2 days after purchasing, or freeze for long term
storage. Defrost raw meat in the fridge, not on the counter.

When you fry or boil raw meat or fish, remember to place the cooked meat on a clean plate.
Do not use the same plate you used to carry the food to the grill. Once you have finished turning
the food over on the grill, wash the grill utensils and rinse the spatulas and spoons used to stir
or turn the meat in the pan.

After working with raw meat and eggs, remember to wash your hands. After each contact with
raw meat or eggs, be sure to wash your hands with soap and water or use damp antibacterial
wipes. Dirty hands and cooking surfaces are the main source of cross-contamination.
HYGIENE

Wash your hands and the worktop as often as possible during cooking. Wash your hands with
warm water and soap for at least 15 seconds, then wipe with a paper towel.

COOLING

Cooling products is important. The dangerous range for bacterial growth is between 40°F and
140°F (4°C to 6°C). Set the refrigerator to 40°F (4°C) or lower; the freezer compartment
temperature should be 0°F (-17°C) or lower. Simple rule: serve hot dishes hot and serve cold
dishes cold. To keep food hot, use heated pans or heated plates for serving. Cold foods should
be cooled with ice water containers. Do not leave food at room temperature for more than 2
hours — or 1 hour at 90°F (32°C) or higher. When going on a picnic, make sure the food is
cooled down in advance before putting it in the thermo bag. A thermo bag does not cool
products by itself, but merely preserves their temperature using ice. Put the prepared hot
dishes in shallow containers and immediately place them in the refrigerator for quick cooling.
Remember to cover the cooled food with a lid.

NOTE: Particular care should be taken when preparing venison and other game that may be
dangerously contaminated in field conditions. Game is usually stored at temperatures that can

promote bacterial growth, such as during shipping.

GENERAL SAFETY RULES

ATTENTION! READ AND UNDERSTAND ALL INSTRUCTIONS AND WARNINGS BEFORE USING THE
DEVICE. YOUR SAFETY IS EXTREMELY IMPORTANT! FAILURE TO COMPLY WITH PROCEDURES

AND SAFETY REGULATIONS MAY RESULT IN SERIOUS INJURY OR DAMAGE TO PROPERTY.
REMEMBER: YOU ARE RESPONSIBLE FOR YOUR PERSONAL SAFETY!

1. Do not use the device with a damaged cable, plug or other malfunctions.
2. To prevent electric shock, do not immerse the switch, cable, plug, or sausage filler in
water or any other liquid.
16
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CHECK THAT ALL PARTS ARE WORKING PROPERLY. Before using the sausage filler,
make sure that all parts are working properly and perform their functions. Check
bending or moving parts, installation and other conditions that may affect the
operation of the device.
KEEP OUT OF REACH OF CHILDREN. DO NOT LEAVE THE DEVICE UNATTENDED.
The manufacturer assumes no liability in the event of improper use of the sausage
filler. Improper use of the sausage filler will VOID the warranty.
NEVER store or leave the sausage filler below 32°F (0°C).
Repairs are carried out in a licensed workshop. Use only spare parts and accessories
form the manufacturer. Modifying the sausage filler will VOID the warranty.
Make sure that the sausage filler is in a stable position during operation. All four legs
must stand firmly on a flat surface. The sausage filler must remain stationary during
operation.
NEVER use the sausage filler with the drive cover open or removed.
WEAR EYE PROTECTION. Conventional glasses do not provide protection. Safety
goggles must comply with ANSI Z87.1. Note: Certified safety goggles have a printed or
stamped code Z87.
DO NOT use the device while under the influence of drugs or alcohol.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model | Volume Voltage Frequency Power
HKN-ISE10 0L 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE15 151 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE30 301 220-240V 50/60 Hz 250 W

DEVICE PARTS
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USAGE
1. Place the pedal on a dry surface.
2. Connect the power.
3. Set the direction switch to the UP position so that the piston rises to the top.
4. Tilt the cylinder and fill it with minced meat.
5. Place the cylinder back inside the barrel.
6. Setthe DIRECTION switch to the DOWN position and press the stand pedal so that the
piston begins to lower.
7. If the piston moves too fast or too slowly, use the speed switch (handle) to adjust the
speed.
8. When you fill the casing, take your foot off the pedal and the piston will stop.
9. When the piston reaches the bottom of the cylinder, the device will automatically
stop. Now set the DIRECTION switch to the UP position so that the piston goes up.
10. If necessary, repeat the procedure starting with step 4.
CARE
1. Disconnect the device from the mains before cleaning.
2. Remove the cylinder, piston and forming tube. Wash by hand in soapy water and dry
thoroughly.
3.  Wipe the device with a damp cloth.
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INTRODUCCION

ESTIMADOS SENORES,

Acaba de adquirir un equipo profesional. Antes de operarlo, asegurese de leer esta Ficha
Técnica y consérvela durante todo el periodo de vida util del equipo.

Recuerde que al seguir las instrucciones de esta Ficha Técnica estard prolongando la vida
util del equipo y se evitardn lesiones al personal de mantenimiento.

Esperamos que nuestras recomendaciones faciliten la operacién del equipo.

SOBRE LOS EMBUTIDOS

SELECCION DE CARNE PARA EMBUTIDOS

La produccion de embutidos ha evolucionado a lo largo de muchos afios y generaciones y, como
resultado, han surgido innumerables tipos de embutidos que pueden prepararse a partir de los
principales ingredientes: carne, grasa y unas pocas especias cuidadosamente seleccionadas.
Con nuestras sencillas instrucciones podra preparar los embutidos mas deliciosos.

Para la elaboracién de embutidos se pueden utilizar todo tipo de carnes: Los exquisitos
embutidos se preparan de carne de cerdo, vaca, bufalo, alce, venado e incluso antilope. Cuando
se prepara venado y otros tipos de carne de caza mayor, es importante cortar toda la grasa de
la carne, ya que se estropea en cuestion de cinco dias. Reemplace la grasa de los animales de
caza con grasa de cerdo o de res, dependiendo del embutido que haga, a razéon de 1 libra (0,5
kg) de grasa por cada 4 libras (1,8 kg) de carne de animales de caza.

El contenido de grasa en el embutido influye en el sabor, la textura, las propiedades culinarias
y la caducidad del producto final. La mayoria de los embutidos producidas comercialmente
contienen aproximadamente un 20 % de grasa. Si el embutido tiene menos del 12 % de grasa,
tendrd un sabor demasiado seco, y si tiene mds del 20 %, serd pegajoso, insipido e incomodo
para preparar.

CONSERVACION

La carney las aves de corral deben conservarse adecuadamente para garantizar su inocuidad y
destruir los microorganismos no deseados que se encuentran en su superficie y que causan
dafios en el producto e intoxicaciones alimentarias. Este proceso implica muchos métodos,
incluyendo el ahumado, la coccidn, el secado, la congelacién y la adicion de conservantes. El
mas antiguo de estos métodos es afiadir sal a la carne. La resistencia de las bacterias a la sal
varia segln su tipo. El crecimiento de algunas bacterias, como la salmonela, se ralentiza con
una concentracion de sal de solo el 3 %, mientras que otras, como el estafilococo, sobreviven a
concentraciones mas altas. Afortunadamente, el crecimiento de muchos organismos no
deseados, que generalmente se encuentran en los productos carnicos y avicolas enlatados, se
detiene con una baja concentracién de sal.

Los métodos modernos de conservacion se basan en el uso de nitratos y en complejos métodos
cientificos. La mejor manera de conservar adecuadamente es comprar uno de los muchos
conservantes disponibles para la venta en tiendas de comestibles o carnicerias. La llamada sal
de Praga se utiliza ampliamente y esta disponible en dos versiones (N.2 1y N.2 2).
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ENVOLTURA

Existen muchas opciones de envoltura, cuya eleccién depende de sus preferencias personales
y del tipo de embutido que prepare. Para la mayoria de los embutidos, se debe elegir una
envoltura natural (tripa) o envoltura de colageno. No vale la pena tomar el nombre
literalmente: la envoltura de coldageno no es un producto sintético. Esta hecho de cuero de res
y otros tejidos. Las envolturas de colageno son homogéneas en tamario y textura y requieren
poca o ninguna preparacion. La envoltura natural son los intestinos de cordero, oveja, cerdo o
ternera. No tienen una textura tan homogénea y requieren una preparacion considerable. Por
esta razén, mas del 75 % de los embutidos producidos comercialmente en los Estados Unidos
se producen en envoltura de coldgeno. También hay envolturas fibrosas no comestibles
utilizadas en la produccién de algunos tipos de embutidos ahumadas y embutidos de Bolonia.
TIPOS DE EMBUTIDOS

La mayoria de los embutidos se dividen en cuatro categorias: crudos, ahumados, cocidos y
secos. Todos los tipos de embutidos, excepto los embutidos secos, deben conservarse en el
refrigerador. También hay una subcategoria de embutidos crudos ahumados.

Entre los embutidos crudos ahumados se incluyen productos tales como los embutidos polacas,
italianas, para bocadillos y muchos otros. Tanto los embutidos crudos como los crudos
ahumados requieren tratamiento térmico antes de su uso y se almacenan en el refrigerador.
Entre los embutidos ahumados y cocidos se incluyen el salami, los embutidos de Bolonia, los
populares perritos calientes y mucho mas. Para el ahumado correcto, se necesita un
ahumadero o una cdmara de ahumado. Puede construirse en casa a partir de un barril de metal
o de un viejo refrigerador, o puede utilizarse un sofisticado dispositivo comprado. La mayoria
de los embutidos ahumados se calientan antes de servirlos. Mucha gente piensa que los
embutidos ahumados duran mas y no se estropean, pero eso no es del todo correcto. Se debe
conservar los embutidos ahumados de la misma manera que los embutidos crudos.

Los embutidos secos se cocinan mas tiempo que otras porque se secan durante mucho tiempo.
Nombremos solo unos pocos tipos: pepperoni, prosciutto y algunas embutidos de jamodn. El
secado de la carne requiere un cuidadoso cumplimiento de régimenes: Para obtener un
producto sabroso y seguro, es necesario controlar cuidadosamente la temperatura, el tiempo
y la humedad.

ALMACENAMIENTO

Es importante recordar que cuando se almacenan los embutidos durante mucho tiempo,
pierden su sabor. Le recomendamos preparar embutidos para un calculo de 4-6 semanas.
Incluso el embutido congelado empieza a perder su sabor en un mes y medio. El embutido
congelado se debe descongelar lentamente en la nevera antes de ser preparado o servido. El
descongelamiento rapido también empeora el sabor del producto.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

iATENCION! Es importante seguir las instrucciones de seguridad alimentaria de este manual.

Las siguientes reglas basicas deben ser observadas al trabajar con productos alimenticios.

Esto es PREPARACION, ALMACENAMIENTO POR SEPARADO, HIGIENE Y ENFRIAMIENTO.

PREPARACION:

Es esencial calentar los alimentos hasta una temperatura interna segura para eliminar las
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bacterias que contienen. La seguridad de las hamburguesas y otros productos carnicos picados
ha atraido recientemente mucha atencidn, y no sin razén. Al desmenuzar la carne, las bacterias
de la superficie de la carne ingresan en la carne molida. Si la carne molida se cocina a
temperaturas inferiores a 160°F-165°F (71°C-74°C), las bacterias no mueren vy, por lo tanto, el
riesgo de intoxicacion sigue siendo alto.

Los trozos enteros de carne, como los bistecs y las chuletas, no contienen en su interior
bacterias peligrosas como la Escherichia coli y se pueden servir a término medio. Sin embargo,
el lomo de res siempre debe prepararse a una temperatura interna de al menos 145°F (63°C)
(asado a término medio). Para las aves de corra, la temperatura segura es de 180°F (82°C) y las
piezas enteras de cerdo deben cocinarse hasta a 160°F (71°C). Los huevos también necesitan
ser bien cocidos. Si desea preparar merengue u otros platos basados en huevos crudos, compre
huevos pasteurizados especiales o utilice un concentrado de merengue ya preparado.
ALMACENAMIENTO POR SEPARADO

Los productos que se consumen crudos deben almacenarse separados de los productos que
requieren coccion. Cuando la carne cruda o los huevos entran en contacto con alimentos que
se comen crudos, se contaminan de forma cruzada. Esta es la principal fuente de intoxicacién
alimentaria. Asegurese de envolver la carne cruda en dos capas de pelicula y guardarla en el
estante inferior del refrigerador para que el jugo de la carne no contacte con los alimentos
frescos. Use la carne cruda en el transcurso de 1-2 dias después de la compra o congélela para
conservarla a largo plazo. Descongele la carne cruda en el refrigerador, no en el mostrador.
Cuando fria o cueza carne o pescado crudo, no olvide colocar la carne preparada en un plato
limpio. No use el mismo plato en el que llevo el producto a la parrilla. Después de que voltee
por ultima vez el producto en la parrilla, lave los utensilios de la parrilla y enjuague las espatulas
y cucharas para remover o voltear la carne en la sartén.

Después de trabajar con carne y huevos crudos, no olvide lavarse bien las manos. Después de
cada contacto con carne o huevos crudos, aseglrese de lavarse las manos con agua y jabdn o
use toallitas hiumedas antibacterianas. Las manos sucias y las superficies de trabajo son la
principal fuente de contaminacion cruzada.

HIGIENE

Durante la preparacidn, lavese las manos y las superficies de trabajo tan a menudo como sea
posible. LAvese las manos con agua tibia y jabén durante al menos 15 segundos y luego séquese
con una toalla de papel.

ENFRIAMIENTO

El enfriamiento de los productos es importante. El rango de peligro para el crecimiento
bacteriano se encuentra entre 40°F y 140°F (4°C a 6°C). Ajuste el refrigerador a 40°F (4°C) o
menos; la temperatura del congelador debe ser de 0°F (-17°C) o inferior. Una regla simple: Sirva
los platos calientes muy calientes, y los platos frios, muy frios. Para mantener los alimentos
calientes, use ollas con calefaccidon o platos calientes. Los alimentos frios deben enfriarse en
recipientes de agua helada. No deje los alimentos a temperatura ambiente por mas de 2 horas,
o por mas de 1 hora a 32°C (90°F) o mas. Cuando vaya de picnic, asegurese de que la comida
se haya enfriado con antelacidn antes de ponerla en la bolsa térmica. La bolsa térmica.en si no
enfria los alimentos, sino que solo mantiene su temperatura con ayuda de hielo. La comida
caliente ya preparada coloquela en recipientes poco profundos y coléquelos inmediatamente
en la nevera para que se enfrien rapidamente. No olvide cubrir la comida enfriada con la tapa.
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NOTA: Se debe tener especial cuidado al preparar venado y otros animales de caza que puedan
haberse contaminado peligrosamente al trocearlos en condiciones de campafia. Los animales
de caza se conservan normalmente a temperaturas que pueden favorecer la proliferacion de
bacterias, por ejemplo, durante el transporte.

NORMAS GENERALES DE SEGURIDAD

iATENCION! LEA Y COMPRENDA TODAS LAS INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS ANTES DE
UTILIZAR EL DISPOSITIVO. iSU SEGURIDAD ES EXTREMADAMENTE IMPORTANTE! EL

INCUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y NORMAS DE SEGURIDAD PUEDE OCASIONAR
LESIONES GRAVES O DANOS MATERIALES. RECUERDE QUE: {SOLO USTED ES RESPONSABLE DE
SU SEGURIDAD PERSONAL!

1. No utilice el dispositivo con el cable o enchufe dafiados o con cualquier otro tipo de
defecto.

2. Para evitar descargas eléctricas no sumerja el interruptor, el cable, el enchufe o la
embutidora en agua u otro liquido.

3. COMPRUEBE EL BUE ESTADO DE LAS PIEZAS. Antes de usar la embutidora, asegurese
de que todas las piezas funcionen correctamente y de que cumplan sus funciones.
Compruebe las piezas flexibles o mdviles, la instalacion y otras condiciones que
puedan afectar al funcionamiento del dispositivo.

4. MANTENGA EL DISPOSITIVO ALEJADO DE LOS NINOS. NO DEJE EL DISPOSITIVO
DESATENDIDO.

5. El fabricante declina toda responsabilidad en caso de uso indebido de la embutidora.
Si la embutidora no se utiliza correctamente, la garantia SE ANULARA.

6. NUNCA almacene o deje la embutidora a menos de 32°F (0°C).

7. Las reparaciones deben realizarse en un taller autorizado. Utilice Unicamente piezas
de repuesto y accesorios del fabricante. Si modifica la embutidora, la garantia se
ANULARA.

8. Asegurese de que la embutidora esté en una posicion estable durante el
funcionamiento. Las cuatro patas deben estar firmemente apoyadas sobre una
superficie plana. La embutidora debe permanecer fija durante el funcionamiento.

9. NUNCA use la embutidora con la tapa de la unidad abierta o retirada.

10. USE PROTECCION PARA LOS 0JOS. Las gafas convencionales no proporcionan
proteccidn. Las gafas de seguridad cumplen con la norma ANSI Z87.1. Nota: Las gafas
de seguridad certificadas se suministran con el cédigo impreso o estampado Z87.

11. NO utilice el dispositivo mientras esté bajo los efectos de drogas o alcohol.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
Modelo [Volumen Voltaje Frecuencia Potencia
HKN-ISE10| 101 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE15| 151 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE30| 301 220-240V 50/60 Hz 250 W
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10.

1.
2.

ES
uso
Coloque el pedal sobre una superficie seca.
Conecte la fuente de alimentacidn.
Ponga el interruptor de direccién en la posicion ARRIBA para que el piston suba hacia
arriba.
Incline el cilindro y llénelo con carne molida.
Vuelva a colocar el cilindro en el interior de la carcasa.
Ponga el interruptor de DIRECCION en la posicién ABAJO y presione el pedal del
soporte para que el piston comience a descender.
Si el piston se mueve demasiado rapido o demasiado lento, use el selector de
velocidad (manija) para ajustar la velocidad.
Cuando haya llenado la envoltura, retire el pie del pedal y el piston se detendra.
Cuando el pistén llega al fondo del cilindro, la unidad se detendra automaticamente.
Ahora ponga el interruptor de DIRECCION en la posicién ARRIBA para que el pistdn
suba hacia arriba.
Si es necesario, repita el procedimiento empezando por el paso 4.
CUIDADO
Desconecte el aparato de la red eléctrica antes de limpiarlo.
Retire el cilindro, el piston y el tubo de moldeo. Lavelo a mano con agua jabonosa y

séquelo bien.

3.

Limpie el dispositivo con un pafio himedo.
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INTRODUCTION

MESDAMES ET MESSIEURS!

Vous avez acheté un équipement professionnel. Avant de commencer a |'utiliser, assurez-
vous de lire ce Mode d'emploi et de le conserver pendant toute la durée de vie de I'équipement.

N'oubliez pas qu'en suivant toutes les instructions énoncées dans ce Mode d'emploi, vous
prolongerez la durée de vie de I'équipement et éviterez des blessures au personnel qui l'utilise.

Nous espérons que nos recommandations faciliteront votre utilisation de I'équipement
autant que possible.

A PROPOS DES SAUCISSES

CHOISIR LA VIANDE POUR FAIRE DES SAUCISSES

La production de saucisses a évolué au fil des ans et de nombreuses générations, ce qui a donné
naissance a d'innombrables types de saucisses qui peuvent étre préparées a partir d'ingrédients
de base — viande, graisse et quelques épices soigneusement sélectionnées. Avec l'aide de nos
instructions simples, vous pouvez préparer les saucisses les plus délicieuses.

Pour les saucisses, vous pouvez utiliser tous les types de viande: les saucisses merveilleuses
sont obtenues a partir de porc, de beceuf, de viande de bison, d'orignal, de renne et méme
d'antilope. Lors de la préparation du renne et des autres espéces de gibier, il est important de
couper toute la graisse de la viande, car elle se gate au bout de cinq jours. Remplacez la graisse
du gibier par celle du porc ou du beeuf, selon la saucisse que vous cuisinez, a raison de 1 livre
(0,5 kg) de graisse pour chaque 4 livres (1,8 kg) de viande de gibier.

La teneur en matiéres grasses de la saucisse affecte le go(t, la texture, les propriétés culinaires
et la durée de conservation du produit fini. La plupart des saucisses de production commerciale
contiennent environ 20% de matieres grasses. Si la saucisse contient moins de 12% de matiéres
grasses, elle sera trop séche au go(t, et si plus de 20% - collante, insipide et difficile a cuisiner.
CONSERVATION

La viande et la volaille doivent étre correctement conservées pour assurer leur conservation et
détruire les micro-organismes indésirables qui se trouvent sur leur surface et provoquent leur
altération et l'intoxication alimentaire. Ce processus implique de nombreuses méthodes, y
compris le boucanage, la cuisson, le séchage, la congélation et I'ajout de conservateurs. La plus
ancienne de ces méthodes consiste a ajouter du sel a la viande. La résistance des bactéries au
sel varie en fonction de leur type. La croissance de certaines bactéries, comme les salmonelles,
ralentit a une concentration de sel de seulement 3% , tandis que d'autres espéces, comme les
staphylocoques, survivent a une concentration plus élevée. Heureusement, la croissance de
nombreux organismes indésirables que I'on trouve couramment dans les produits en conserve
de viande et de volaille s'arréte a de faibles concentrations de sel.

Les méthodes modernes de conservation sont basées sur I'utilisation de nitrates et de
méthodes scientifiques complexes. La meilleure fagon de conserver correctement est d'acheter
I'un des nombreux conservateurs disponibles dans le commerce qui sont vendus dans les
épiceries ou les boucheries. Le soi-disant sel de Prague est largement répandu, disponible en
deux versions (n°letn”°2).
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BOYAU
Il existe de nombreuses options de boyau dont le choix dépend de vos préférences personnelles
et du type de saucisse que vous cuisinez. Pour la plupart des saucisses, vous devez choisir un
boyau naturel ou de collagéne. Ne comprenez pas le nom "collagene" littéralement: le boyau
de collagene n'est pas un produit synthétique. Il est fait de la peau de boeuf et des autres tissus.
Les boyaux de collagene sont de taille et de texture uniformes et ne nécessitent pratiquement
aucune préparation. Les boyaux naturels représentent des boyaux d'agneau, de mouton, de
porc ou de beeuf. lls n'ont pas une texture aussi uniforme et nécessitent une préparation
substantielle. Pour cette raison, aux Etats-Unis, plus de 75% des saucisses de production
commerciale sont produites dans des boyaux de collagene. Il existe également des boyaux non
comestibles fibreuses utilisées dans la production de certains types de saucisses fumées et de
saucisses de Bologne.
TYPES DE SAUCISSES
La plupart des saucisses sont divisées en quatre catégories: saucisses crues, fumées, cuites et
séchées a l'air libre. Tous les types de saucisses, a I'exception des saucisses séchées a l'air libre,
doivent étre conservés au réfrigérateur. Il existe aussi une sous-catégorie des saucisses crues
fumées.
Les saucisses crues et crues fumées peuvent inclure des produits tels que les saucisses
polonaises, italiennes, la saucisse de petit déjeuner et bien d'autres. Les saucisses crues et crues
fumées nécessitent un traitement thermique avant utilisation et sont conservées au
réfrigérateur.
Les saucisses fumées et cuites comprennent le salami, la saucisse de Bologne, les hot-dogs
toujours populaires et bien plus encore. Pour un fumage correct, vous avez besoin d'un fumoir
ou d'une chambre de fumage. Un fumoir ou une chambre de fumage peuvent étre construits a
la maison a partir d'un tonneau en métal ou d'un ancien réfrigérateur ou vous pouvez utiliser
une installation complexe fabriquée a I'usine. La plupart des saucisses fumées sont chauffées
avant d'étre servies. Beaucoup croient que les saucisses fumées se conservent plus longtemps
et ne se gatent pas, mais ce n'est pas vrai. Conservez les saucisses fumées de la méme maniere
que les saucisses crues.
Les saucisses séchées sont cuites plus longtemps que les autres, car elles sont séchées pendant
une longue période. Citons seulement quelques espeéces: pepperoni, prosciutto et quelques
saucisses de jambon. Le séchage a l'air libre de la viande nécessite un respect minutieux du
régime: pour obtenir un aliment délicieux et sécurisé, vous devez surveiller de pres la
température, le temps et I'humidité.
STOCKAGE
Il est important de se rappeler qu'en d'un stockage prolongé, la saucisse perd son go(t. Nous
vous recommandons de mettre en réserve des saucisses pour une période de 4 a 6 semaines.
Méme la saucisse congelée apres un mois et demi de stockage commence a perdre le go(t. La
saucisse congelée doit étre lentement décongelée au réfrigérateur avant la cuisson ou le
service. En cas de décongélation rapide, le go(t de la saucisse se détériore également.

SECURITE ALIMENTAIRE
ATTENTION ! Il est important de respecter les instructions de sécurité alimentaire fournies dans

ce mode d'emploi.
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Lors de manipulation des aliments, les régles de base suivantes doivent étre respectées.

Ce sont la CUISSON, le STOCKAGE SEPARE, I'HYGIENE et le REFROIDISSEMENT.

CUISSON

Il est fondamentalement important de chauffer la nourriture a une température interne
sécurisée pour détruire les bactéries qui s'y trouvent. La sécurité des hamburgers et autres
produits de viande hachée a récemment attiré beaucoup d'attention, et pour cause. Lors du
hachage de la viande, les bactéries situées a sa surface pénetrent dans la viande hachée. Si une
telle viande hachée est préparée a une température inférieure a 160°F-165°F (71°C-74 ° C), les
bactéries ne meurent pas et il reste donc une forte probabilité d'empoisonnement.

Dans les morceaux de viande entiers, comme les steaks et les cOtelettes, il n'y a pas de bactéries
dangereuses comme E. coli a l'intérieur et elles peuvent étre servies non grillées. Néanmoins,
le filet de boeuf doit toujours étre cuit a une température interne d'au moins 145°F (63°C)
(moyenne). Pour la volaille, la température de sécurité est de 180°F (82°C) et les morceaux de
porc entiers doivent étre cuits a 160 °F (71 ° C). Les ceufs doivent également étre
soigneusement cuits. Si vous préparez des meringues ou d'autres plats a base d'ceufs crus,
achetez des ceufs pasteurisés spéciaux ou utilisez un concentré de meringues prét a I'emploi.
STOCKAGE SEPARE

Les aliments qui sont consommés crus doivent OBLIGATOIREMENT étre stockés séparément
des aliments nécessitant une cuisson. Au contact de la viande crue ou des ceufs avec des
aliments consommeés crus, une contamination croisée se produit. C'est la principale source
d'intoxication alimentaire. La viande crue doit étre enveloppée de deux couches de pellicule en
plastique et stockée sur une tablette inférieure du réfrigérateur, de sorte que le jus de viande
ne tombe en aucun cas sur les aliments frais. Utilisez de la viande crue pendant 1 a 2 jours
apreés l'achat ou congelez pour un stockage a long terme. Décongeler la viande crue dans le
réfrigérateur plutot que sur le comptoir.

Lorsque vous faites frire ou cuire de la viande ou du poisson cru, n'oubliez pas de mettre la
viande préparée sur une assiette propre. N'utilisez pas la méme assiette sur laquelle vous avez
apporté les aliments au gril. Aprés avoir retourné l'aliment sur le gril pour la derniere fois, lavez
les accessoires du gril et rincez les spatules et les cuilleres pour remuer ou retourner la viande
dans la poéle.

Apreés avoir manipulé de la viande crue et des ceufs, n'oubliez pas de vous laver les mains. Apres
chaque contact avec de la viande ou des ceufs crus, assurez-vous de vous laver les mains avec
de I'eau et du savon ou utilisez des lingettes desinfectantes humides. Les mains sales et les
surfaces de travail pendant la cuisson sont la principale source de contamination croisée.
HYGIENE

Pendant la cuisson, lavez-vous les mains et les surfaces de travail aussi souvent que possible.
Lavez-vous les mains avec de |'eau tiede et du savon pendant au moins 15 secondes, puis
essuyez avec une nappe en papier.

REFROIDISSEMENT

Le refroidissement des aliments est essentiel. La gamme dangereuse pour la reproduction des
bactéries est de 40°F a 140°F (4°C a 6°C). Réglez la température du réfrigérateur a 40°F (4°C)
ou moins; la température du congélateur doit étre de 0°F (-17°C) ou moins. Suivez cette simple
regle: servir les plats chauds chauds, les plats froids - froids. Pour garder les aliments chauds,
utilisez des casseroles chauffantes ou des assiettes préchauffées pour les servir. Refroidissez
les aliments froids dans des récipients remplis d'eau glacée. Ne laissez pas les aliments a
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température ambiante pendant plus de 2 heures — ou pendant 1 heure a 90°F (32°C) ou plus.
En partant pour un pique-nique, assurez-vous que les aliments ont été refroidis a I'avance avant
de les mettre dans un sac isothermique. Le sac isothermique lui-méme ne refroidit pas les
aliments, mais préserve seulement leur température a I'aide de la glace. Mettez les plats
préparés chauds dans des contenants peu profonds et placez-les immédiatement dans le
réfrigérateur pour un refroidissement rapide. N'oubliez pas de couvrir les aliments refroidis
d'un couvercle.

REMARQUE: Avec une extréme prudence, le renne et d'autres types de gibier doivent étre
préparés pouvant étre dangereusement contaminés lors de leur découpe sur le terrain. Le
gibier est généralement conservé a une température qui peut favoriser la croissance
bactérienne, par exemple lors du transport.

REGLES DE SECURITE GENERALE

ATTENTION ! LISEZ ET ETUDIEZ ATTENTIVEMENT TOUTES LES INSTRUCTIONS ET
AVERTISSEMENTS AVANT D'UTILISER L'APPAREIL. VOTRE SECURITE EST ESSENTIELLE! LE NON-

RESPECT DES PROCEDURES ET DES NORMES DE SECURITE PEUT ENTRAINER DES DOMMAGES
GRAVES A LA SANTE OU DES DOMMAGES MATERIELS. GARDEZ A L'ESPRIT QUE: VOUS ETES
RESPONSABLE DE VOTRE SECURITE PERSONNELLE!

1. N'utilisez pas I'appareil dont le cable ou la fiche sont endommagés ou présentent
d'autres défauts.

2. Pour vous protéger de tout risque d'électrocution, n'immergez pas l'interrupteur, le
cable, la fiche ou le poussoir a saucisses dans de |'eau ou tout autre liquide.

3. VERIFIEZ LE BON FONCTIONNEMENT DES PIECES. Avant d'utiliser le poussoir a
saucisses, assurez-vous que toutes les pieces fonctionnent correctement et
remplissent leurs fonctions. Vérifiez les piéces pliantes ou mobiles, l'installation et
d'autres conditions susceptibles d'affecter le fonctionnement de I'appareil.

4, TENEZ CET APPAREIL ELOIGNE DES ENFANTS. NE LAISSEZ PAS L'APPAREIL SANS
SURVEILLANCE.

5. Le Fabricant décline toute responsabilité en cas d'utilisation inappropriée du poussoir
a saucisses. En cas d'utilisation inappropriée du poussoir a saucisses, la garantie est
ANNULEE.

6. IL EST INTERDIT de stocker ou laisser le poussoir a saucisses a une température
inférieure a 32°F (0°C).

7. Les réparations de Il'appareil ne doivent étre effectuées que dans un atelier agréé.
Utilisez uniguement des pieces de rechange et des accessoires du Fabricant. En cas de
modification du poussoir a saucisses, la garantie sera ANNULEE.

8. Assurez-vous que le poussoir a saucisses est en position stable pendant le
fonctionnement. Tous les quatre pieds doivent se tenir fermement sur une surface
plane. Le poussoir a saucisses doit rester immobile pendant le fonctionnement.

9. N'utilisez JAMAIS un poussoir a saucisses avec le couvercle du boitier d'entrainement
ouvert ou enlevé.

10. UTILISEZ LES MOYENS DE PROTECTION DES YEUX. Les lunettes ordinaires ne
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fournissent pas de protection. Les lunettes de protection correspondent a la norme
ANSI Z87.1. Remarque: les lunettes de protection certifiées sont munies d'un code Z87
imprimé ou estampé.

11. N'utilisez pas I'appareil si vous étes sous l'influence de drogues ou d'alcool.



CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modeéle | Volume Tension Fréquence Puissance
HKN-ISE10 101 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE15 151 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE30| 30| 220-240V 50/60 Hz 250 W
PIECES DE L'APPAREIL
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10.

1.
2.
savonneuse et séchez soigneusement.
3.

UTILISATION
Mettez la pédale sur une surface seche.
Branchez I'alimentation.
Placez le commutateur de direction en position LEVER pour que le piston se leve.
Inclinez le cylindre et remplissez - le de viande hachée.
Ramenez le cylindre a l'intérieur du boitier.
Placez le commutateur de DIRECTION en position BAISSER et appuyez sur la pédale de
base pour que le piston commence a descendre.
Si le piston se déplace trop vite ou trop lentement, utilisez le commutateur de vitesse
(en forme de bouton) pour ajuster la vitesse.
Lorsque vous remplissez le boyau, retirez le pied de la pédale et le piston s'arréte.
Lorsque le piston atteint le fond du cylindre, I'appareil s'arréte automatiquement.
Maintenant, mettez le commutateur de direction en position LEVER pour que le piston
se leve.
Si nécessaire, répétez la procédure a partir du paragraphe 4.

ENTRETIEN

Débranchez I'appareil du secteur avant de le nettoyer.
Retirez le cylindre, le piston et le tube de moulage. Lavez a la main dans de I'eau

Essuyez I'appareil avec une serviette mouillée.



IT
INTRODUZIONE

CARISSIMO ACQUIRENTE!

Hai acquistato un'attrezzatura professionale. Prima di iniziare a lavorare, assicurati di
leggere il presente documento e conservalo per tutta la durata dell'apparecchio.

Ricorda che, eseguendo tutte le istruzioni contenute in questo documento, allungherai la
durata dell'apparecchiatura ed eviterai infortuni al personale.

Ci auguriamo che le nostre raccomandazioni facilitino il piu possibile I'utilizzo delle
attrezzature.

INFORMAZIONI SU SALSICCE E INSACCATI

SELEZIONE DI CARNE PER LA PREPARAZIONE DI SALSICCIE E SALUMI

La produzione di salsicce si e sviluppata nel corso degli anni e di molte generazioni e, di
conseguenza, sono nati innumerevoli tipi di salsicce che possono essere preparate dagli
ingredienti principali: carne, grassi e diverse spezie accuratamente selezionate. Con le nostre
semplici istruzioni puoi preparare le salsicce piu deliziose.

Per le salsicce si puo utilizzare tutti i tipi di carne: meravigliose salsicce sono ottenute da carne
di maiale, manzo, carne di bisonte, alci, cervi e persino antilopi. Quando si preparano carne di
cervo e altre specie di selvaggina, € importante tagliare tutto il grasso dalla carne, poiché si
deteriora in cinque giorni. Sostituisci il grasso di selvaggina con carne di maiale o di manzo, a
seconda della salsiccia che stai preparando calcolando 0,5 kg di grasso per ogni 1,8 kg di carne
di selvaggina.

Il contenuto di grassi nella salsiccia influisce sul gusto, sulla consistenza, sulle proprieta culinarie
e sulla vita utile del prodotto finito. La maggior parte delle salsicce commerciali contengono
circa il 20% di grassi. Se la salsiccia contiene meno del 12% di grassi, avra un sapore troppo
secco e se piu del 20%, sara appiccicosa, insipida e scomoda da preparare.

CONSERVAZIONE

Carne e pollame devono essere adeguatamente conservati per garantirne la conservazione e
per distruggere i microrganismi indesiderati sulla superficie che causano il deterioramento del
prodotto e l'avvelenamento da cibo. Questo processo prevede molti metodi, tra cui
affumicatura, cottura, essiccazione, congelamento e aggiunta dei conservanti. L'aggiunta di sale
alla carne e il pil antico di questi metodi. La resistenza dei batteri al sale varia a seconda del
loro tipo. La crescita di alcuni batteri, ad esempio la salmonella, rallenta a una concentrazione
salina di solo il 3%, mentre altre specie, come gli stafilococchi, sopravvivono a una
concentrazione pil elevata. Fortunatamente, la crescita di molti organismi indesiderati che si
trovano comunemente nella carne in scatola e nei prodotti avicoli si ferma a una bassa
concentrazione di sale.

I metodi moderni di conservazione si basano sull'uso di nitrati e metodi scientifici complessi. Il
modo migliore per preservare correttamente € acquistare uno dei tanti conservanti disponibili
che vengono venduti in drogherie o macellerie. Uno dei piu diffusi e il cosiddetto Prague
Powder disponibile in due varianti (n.1 e n.2).
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BUDELLO

Ci sono molte opzioni per il budello la cui scelta dipende dalle preferenze personali e dal tipo
di salsiccia che si sta preparando. Per la maggior parte delle salsicce bisogna scegliere un
budello naturale o di collagene. Non prendere il nome alla lettera: il budello di collagene non &
un prodotto sintetico. E realizzato usando la pelle di manzo e altri tessuti. Budelli in collagene
sono uniformi per dimensioni e consistenza e richiedono poca preparazione. Il budello naturale
e l'intestino di agnello, pecora, maiale o manzo. Non hanno una consistenza cosi uniforme e
richiedono una preparazione consistente. Per questo motivo, negli Stati Uniti oltre il 75% delle
salsicce commerciali sono prodotte in un budello di collagene. Esistono anche budelli non
commestibili fibrosi utilizzati nella produzione di alcuni tipi di salsicce affumicate e insaccati
bolognesi.

TIPI DI SALSICCE E INSACCATI

La maggior parte delle salsicce sono divise in quattro categorie: crudi, affumicati, cotti ed
essiccati. Tutti i tipi di salsicce, ad eccezione di quelli secchi, devono essere conservati in
frigorifero. C'e anche una sottocategoria di insaccati crudi affumicati.

La categoria di insaccati crudi e insaccati crudi affumicati include insaccati polacchi, italiani,
snack e tanti altri. Le salsicce crude e affumicate richiedono un trattamento termico prima
dell'uso e vengono conservate in frigorifero.

Le salsicce affumicate e cotte includono salame, salsiccia bolognese, hot dog sempre popolari
e molto altro. Per una affumicatura corretta & necessario un affumicatore o una camera di
affumicatura. Si puo costruirlo a casa utilizzando una botte di metallo o un vecchio frigorifero
0 comprare un apposito apparecchio sofisticato. La maggior parte delle salsicce affumicate
viene riscaldata prima di servire. Molte persone pensano che le salsicce affumicate siano
conservate piu a lungo e non si deteriorino, ma questo non & vero. Le salsicce affumicate
devono essere conservate proprio come le salsicce crude.

La preparazione delle salsicce essiccate richiede pit tempo rispetto alle altre perché richiedono
una lunga essiccazione. Ne citeremo solo alcuni tipi: peperoni, prosciutto e alcuni insaccati di
prosciutto. L'essiccazione della carne richiede un'attento controllo del regime: Per ottenere un
prodotto gustoso e sicuro, & necessario monitorare attentamente la temperatura, il tempo e
['umidita.

STOCCAGGIO

E importante ricordare che durante lo stoccaggio prolungata la salsiccia perde gusto.
Consigliamo di preparare la salsiccia per 4-6 settimane. Anche una salsiccia congelata dopo un
mese e mezzo inizia a perdere il suo sapore. Prima di essere cotta o servita, la salsiccia viene
scongelata lentamente in frigorifero. Il gusto del prodotto si deteriora anche con uno
scongelamento troppo rapido

SICUREZZA ALIMENTARE
ATTENZIONE! E importante seguire le istruzioni sulla sicurezza alimentare contenute in questo

manuale.

Quando si lavora con gli alimenti & necessario osservare le seguenti regole di base.
Si tratta di COTTURA, STOCCAGGIO SEPARATO, IGIENE e REFRIGERAZIONE.
COTTURA
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E fondamentale riscaldare il cibo a una temperatura interna sicura per distruggere i batteri
all'interno. La sicurezza degli hamburger e di altri prodotti a base di carne macinata ha
recentemente attirato molta attenzione, e non senza motivo. Quando si taglia la carne, i batteri
sulla sua superficie finiscono nella carne macinata. Se la carne macinata viene cotta a
temperature inferiori a 160 °F-165 °F (71 °C-74 °C), i batteri non muoiono e quindi c'e un'alta
probabilita di avvelenamento.
In pezzi di carne, ad esempio, in bistecche e costolette, non ci sono batteri pericolosi all'interno
come E. coli, e quindi si puo servirli cotti al sangue. Tuttavia, il filetto di manzo deve sempre
essere cotto ad una temperatura interna di almeno 145 °F (63 °C) (cottura media). Per il
pollame, la temperatura di sicurezza e di 82 °C (180 °F) e i pezzi interi di maiale devono essere
cotti fino a 71 °C (160 °F). Anche le uova devono essere bollite bene. Se cucini meringhe o altri
piatti a base di uova crude, acquista speciali uova pastorizzate o usa concentrato di meringa
pronto.
STOCCAGGIO SEPARATO
| prodotti che vengono consumati crudi devono essere SEMPRE conservati separatamente dai
prodotti destinati alla cottura. Quando carne cruda o uova entrano in contatto con cibi che
vengono consumati crudi, si verifica una contaminazione incrociata. Questa € la principale
fonte diintossicazione alimentare. Assicurati di avvolgere la carne cruda in due strati di pellicola
e riporla sul ripiano inferiore del frigorifero in modo che il succo di carne non finisca in alcun
modo sugli alimenti freschi. Utilizzare carne cruda entro 1-2 giorni dall'acquisto o congelare per
la conservazione a lungo termine. Scongelare la carne cruda in frigorifero, non sul tavolo.
Quando friggi o cuoci carne o pesce crudi, non dimenticare di mettere la carne cotta su un
piatto pulito. Non utilizzare lo stesso piatto su cui hai portato cibo alla griglia. Dopo aver girato
il prodotto sulla griglia per l'ultima volta, lavare gli accessori della griglia e lavare anche le
palette e i cucchiai che si usano per mescolare o girare la carne in una padella.
Dopo aver lavorato con carne e uova crude, non dimenticare di lavarti le mani. Dopo ogni
contatto con carne o uova crude, assicurati di lavarti le mani con acqua e sapone o utilizzare
salviettine antibatteriche bagnate. Mani e superfici di lavoro sporchi durante la cottura sono la
principale fonte di contaminazione incrociata.
IGIENE
Lavarsi le mani e le superfici di lavoro il pil spesso possibile durante la cottura. Lavarsi le mani
con acqua calda e sapone per almeno 15 secondi, quindi asciugare con un tovagliolo di carta.
REFRIGERAZIONE
La refrigerazione dei prodotti & essenziale. |l range pericoloso per la crescita dei batteri va da
40 °F a 140 °F (da 4 °C a 6 °C). Impostare il frigorifero a 40 °F (4 °C) o inferiore; la temperatura
del congelatore dovrebbe essere di -17 °C o inferiore. Una regola semplice: i piatti caldi devono
essere serviti caldi e i piatti freddi devono essere serviti freddi. Per mantenere caldi gli alimenti
utilizzare padelle riscaldate o piatti caldi per servire. Refrigerare pietanze freddi con contenitori
di acqua ghiacciata. Non lasciare il cibo a temperatura ambiente per piti di 2 oreo 1 oraa 90 °F
(32 °C) o superiore. Quando ti prepari per un picnic, assicurati che gli alimenti siano raffreddati
in anticipo prima di metterli in una borsa termica. Una borsa termica non raffredda da sola i
prodotti, ma solo preserva la loro temperatura con il ghiaccio. Confeziona i piatti caldi preparati
in contenitori poco profondi e mettili immediatamente in frigorifero per raffreddarli
rapidamente. Non dimenticare di coprire le pietanze raffreddati con un coperchio.
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NOTA: Bisogna prestare particolare attenzione cucinando la carne di cervo e altra selvaggina
che possono essere pericolosamente contaminati durante il taglio della carcassa sul luogo di
caccia. La selvaggina viene solitamente conservata a una temperatura che puo favorire la
crescita batterica, ad esempio durante il trasporto.

REGOLE GENERALI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! LEGGERE E STUDIARE ATTENTAMENTE TUTTE LE ISTRUZIONI E LE AVVERTENZE
PRIMA DI UTILIZZARE L'APPARECCHIO. LA VOSTRA SICUREZZA E MOLTO IMPORTANTE!

L'INOSSERVANZA DELLE PROCEDURE E DELLE NORME DI SICUREZZA PUO CAUSARE GRAVI
DANNI ALLA SALUTE O DANNI ALLA PROPRIETA. RICORDA: SEI RESPONSABILE DELLA TUA
SICUREZZA PERSONALE!

1. Non utilizzare I'apparecchio con un cavo, una spina o altri pezzi difettosi.

2. Per evitare le scosse elettriche, non immergere l'interruttore, il cavo, la spina o il
riempitore in acqua o in altri liquidi.

3. CONTROLLA IL BUON STATO DELLE PARTI. Prima di utilizzare un riempitore per
salsicce, assicurarsi che tutte le parti funzionino correttamente e che soddisfino le loro
funzioni. Controllare le parti flettenti o in movimento, I'installazione e altre condizioni
che potrebbero influire sul funzionamento dell'apparecchio.

4. TENERE LONTANO DALLA PORTATA DEI BAMBINI. NON LASCIARE L'APPARECCHIO
INCUSTODITO.

5. Il produttore declina ogni responsabilita in caso di uso improprio del riempitore. In
caso di uso improprio del riempitore la garanzia viene ANNULLATA.

6. Non conservare MAI o non lasciare il riempitore a temperature inferiori a 0°C (32°F).

7. Le riparazioni vengono eseguite in un'officina autorizzata. Utilizzare solo pezzi di
ricambio e accessori del produttore. In caso di modifica del riempitore la garanzia e
ANNULLATA.

8. Assicurarsi che il riempitore sia stabile durante il funzionamento. Tutti e quattro i
piedini devono stare saldamente su una superficie piana. Il riempitore deve rimanere
fermo durante il funzionamento.

9. Non utilizzare MAI un riempitore con il coperchio dell'attuatore aperto o rimosso.

10. INDOSSARE LA PROTEZIONE DEGLI OCCHI. Gli occhiali normali non forniscono
protezione. Gli occhiali di sicurezza sono conformi alla norma ANSI 287.1. Nota: Gli
occhiali di protezione certificati sono dotati di un codice Z87 stampato o timbrato.

11. NON utilizzare I'apparecchio sotto I'effetto di droghe o alcol.
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CARATTERISTICHE TECNICHE
Modello |Capacita Voltaggio Frequenza Potenza
HKN-ISE10| 101 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE15| 151 220-240V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE30| 301 220-240V 50/60 Hz 250 W
PARTI DELL'APPARECCHIO
| g% L} n

cofano del motore elettrico

N
Iz [i
stantuffo —i.

| %./ N

e in acciaio i

lati del riempitore ‘ =

(<]
L\
S \
LRSS |

<

albero di trasmissione dello stantuffo

o

spinotto

oD
et . Pricao
base del riempitore ==

r di velocita
in senso orario: accelerazione

pedale

in senso antiorario: decelerazione

= I di ali
‘: .

Imbuti o=
per riempitore di salsicce

Ik

Timm
2mn

-

ghiera frontale

g

dell'albero di trasmissione dello stantuffo |
sollevamento dell'albero di trasmissione dello stantuffo Il

Lo spinotto non é collegato al pedale. All'accensione

I'apparecchio puo funzionare senza pedale. Scegli lo
spinotto in base alle tue esigenze.

— =

37



38

Ok wWwN R

10.

1.
2.
sapone e asciugare accuratamente.
3.

UTILIZZO

Posizionare il pedale su una superficie asciutta.
Collegare l'alimentazione.
Impostare il selettore di direzione in posizione SU in modo che il pistone si alzi.
Inclinare il cilindro e riempirlo con carne macinata.
Riportare il cilindro all'interno dell'apparecchio.
Impostare il selettore di DIREZIONE in posizione GIU e premere il pedale del cavalletto
in modo che il pistone inizi a scendere.
Se il pistone si muove troppo velocemente o troppo lentamente, utilizzare il selettore
di velocita (manopola) per regolare la velocita.
Quando il budello & riempito si togli il piede dal pedale e il pistone si fermera.
Quando il pistone raggiunge il fondo del cilindro, |'apparecchio si arrestera
automaticamente. Adesso impostare il selettore di DIREZIONE in posizione SU in modo
che il pistone si alzi.
Se necessario, ripetere la procedura dal punto 4.

MANUTENZIONE
Scollegare I'alimentazione prima di pulire I'apparecchio.
Rimuovere il cilindro, il pistone e il tubo di riempimento. Lavare a mano in acqua e

Pulire I'apparecchio con un panno umido.
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IEVADS

GODATAIS KLIENT!

JUs iegadajaties profesionalo iekartu. Pirms uzsakt darbu ar to, lidzam iepazisties ar So
tehnisko pasi un saglabajiet to visu iekartas ekspluatacijas laiku.

Atcerieties, ka, ievérojot visus noradijumus, kas sniegti $aja tehniskaja pasé€, jis ievérojami
pagarinasiet iekartas ekspluatacijas laiku un pasargasiet apkalpojoSo personalu no traumam.

Més ceram, ka musu ieteikumi maksimali atvieglos jusu darbu ar iekartu.

PAR DESAM

GALAS IZVELE DESU GATAVOSANAI

Desu razosSana ir attistijusies daudzu gadu un paaudzu laika, ka rezultata ir radies milzum daudz
dazadu desu, kuras var pagatavot no galvenajam sastavdalam — galas, taukiem un dazam rapigi
atlasitam garsvielam —, veidu. Ar masu vienkar$o noradijumu palidzibu jus varésiet pagatavot
visgarsigakas desinas.

Desam var izmantot visu veidu galu: lieliskas desinas var pagatavot no cukgalas, liellopu galas,
bizonu, alnu, briezu un pat antilopes galas. Gatavojot briezu un citu medijumu galu, ir svarigi
no galas nogriezt visus taukus, jo tie bojajas piecu dienu laika. Medijumu galas taukus
aizvietojiet ar clku vai liellopu taukiem atkariba no t3, kadu desu gatavojat, katriem 1,8 kg galas
pievienojot 0,5 kg tauku.

Tauku saturs desa ietekmé gatava produkta garsu, tekstdru, kulinaras Tpasibas un deriguma
terminu. Vairums rpnieciski razoto desu satur aptuveni 20 % tauku. Ja desa ir mazak par 12 %
tauku, ta bls parak sausa, ja vairak par 20 %, ta ir lipiga, bezgarsiga un to nevar érti pagatavot.
KONSERVESANA

Dzivnieku un putnu gala pareizi jakonservé, lai to saglabatu un iznicinatu nevélamos
mikroorganismus uz tas virsmas, kas izraisa produkta bojasanos un saindésanos ar partiku. Ar
So procesu apzimé vairakas metodes, tostarp zZavésanu, varisanu, vitinasanu, saldésanu un
konservantu pievienoSanu. Visvecaka no Siem panémieniem ir sals pievieno$ana galai. Baktériju
noturiba pret sali atSkiras atkariba no to veida. Dazu baktériju, pieméram, salmonellas,
vairo$anas paléninas, ja sals koncentracija ir tikai 3 %, savukart citi veidi, pieméram, stafilokoki,
izdzivo ari augstaka koncentracija. Par laimi, daudzu nevélamu organismu, kas sastopami
dzivnieku un putnu galas konservétajos produktos, vairoSanas apstajas zema sals koncentracija.
Mausdienigu koncentracijas panémienu pamata ir nitratu lietoSana un sareZgitas zinatniskas
metodes. Optimalais pareizas konservésanas panémiens ir bakalejas vai galas veiaka iegadaties
jebkuru no daudzajiem pardoSana pieejamajiem konservantiem. Plasi izplatits ir nitritsals, kas
pieejams divos variantos (Nr. 1 un Nr. 2).

APVALKS

Ir daudz apvalku variantu, un ta izvéle ir atkariga no ta, kam dodat priekSroku un kadu desu

gatavojat. Vairumam desu jaizvélas dabigu vai kolagéna apvalku. Vards “kolagéns” nav jasaprot

burtiski — kolagéna apvalks nav sintétisks produkts. To razo no liellopu adam un citiem audiem.

Kolagéna apvalki ir izméra un tekstdras zina viendabigi un tiem faktiski nav nepiecieSama

sagatavosana. Dabigs apvalksir aitu, ciku un liellopu zarnas. Tam nav tik viendabigas tekstiras,
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un ir jaiegulda laiks to sagatavo3ana. Stiemesla dé| ASV vairak ka 75 % ripnieciski raZoto desu
ir kolagéna apvalks. Tapat ir Skiedraini, neédami apvalki, kurus izmanto dazu kipinatu un
Bolonas desu veidu gatavosanai.

DESU VEIDI

Vairumu desu var iedalit Cetras kategorijas: jélas, klpinatas, varitas un vitinatas. Visu veidu
desas, iznemot vitinatas, jaglaba ledusskapi. Tapat pastav jéli Zavétu desu apakskategorija.
Jélas un jéli Zzavétas desas ir polu, italu, uzkodu un daudzas citas desas. Gan jélas, gan jéli
kGpinatas desas pirms lietoSanas uztura termiski jaapstrada un jaglaba ledusskapr.

Kupinatas un varitas desas ir salami, Bolonas desa, nemainigi popularie hotdogi un daudzi citi
veidi. Pareizai klipinaSanai nepiecieSama Zavétava vai Zavésanas kamera. To var uzblvét majas
apstak|os no metala mucas vai veca ledusskapja. Var nopirkt ar sarezgitu iekartu. Vairumu
kpinato desu pirms pasniegSanas uzsilda. Daudzi uzskata, ka klipinatas desas var uzglabat ilgak
un tas nebojajas. Tacu ta nav taisniba. Klpinatas desas jauzglaba tiesi tapat ka jélas desas.
Vitinatas desas tiek gatavotas ilgak par paréjam, jo tas kaltéjas garaka laika posma. Dazi
vitinatas desa veidi: peperoni, proSuto un daZas Skinka desas. Galas vitinasanas laika rapigi
jaievero reZims: lai iegutu garsigu un droSu produktu, uzmanigi jaseko temperatdrai, laikam un
mitrumam.

UZGLABASANA

Svarigi atceréties, ka, ilgstosi uzglabajot, desa zaudé garsu. Més iesakam gatavot desu patérinas
4-6 nedélu laika. Pat saldéta desa péc pusotra ménesa sak zaudét garSu. Saldétu desu pirms
gatavosanas vai pasniegSanas léni atkausé ledusskapi. Produkta garsa pasliktinas ari atras
sasaldésanas gadijuma.

PARTIKAS DROSUMS
UZMANIBU! Svarigi ievérot instrukcijas attieciba uz partikas droSumu, kas sniegti 3aja

rokasgramata.

Stradajot ar partikas produktiem, jaievéro talak noraditie pamatnoteikumi —

GATAVOSANA, ATSEVISKA UZGLABASANA, HIGIENA un ATDZESESANA.

GATAVOSANA

Loti svarigi uzsildit édienu 1dz drosai iek$éjai temperatdrai, lai iznicinatu taja esos$as baktérijas.
Peédéja laika hamburgeru un citu maltas galas izstradajumu izstradajumu droSums piesaista
lielu uzmanibu. Un tam ir pamats. Sasmalcinasanas rezultata baktérijas, kas atradas uz tas
virsmas, nokllst maltaja gala. Ja Sada malta gala tiek gatavota temperatira lidz 71-74 °C,
baktérijas neaiziet boja un saglabajas liela saindésanas iesp&jamiba.

Veselu galas gabalu, pieméram steiku un karbonazu, iekSpusé nav tadu bistamo baktériju ka
zarnu nijina, un tos var pasniegt lidz galam neizceptus. Tomér ari liellopu fileja vienmér
jagatavo, lidz iek$éja temperatira sasniedz vismaz 63 °C (vidéji izcepta). Vistas galai drosa
gatavosanas temperatira ir 82 °C, bet veseli clkgalas gabali jagatavo temperatira Iidz 71 °C.
Ari olam jabat kartigi izvaritam. Ja gatavojat bezé cepumus vai citus édienus, kuru pamata ir
jélas olas, pérciet specialas, pasterizétas olas vai izmantojiet gatavo koncentratu bezé
gatavosanai.

ATSEVISKA UZGLABASANA

Produkti, kurus patéré jélus, OBLIGATI jauzglaba atseviski no produktiem, kas jagatavo. Jélas
galas vai olu saskares ar produktiem, kurus é&d jélus, rezultata notiek krusteniskais
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piesarnojums. Tas ir galvenais saindésanas ar partiku célonis. JElu galu obligati ietiniet divas
pléves kartas un uzglabajiet ledusskapja apakséja plaukta, lai galas sula nekada gadijuma
nenok|Gtu uz svaigiem produktiem. Jélu galu izlietojiet 1-2 dienu laika péc pirkSanas vai
sasaldéjiet ilgstosai uzglabasanai. Jélu galu atkauséjiet ledusskapi, nevis uz letes.

Cepot vai varot jélu galu vai zivi, gatavo galu uzlieciet uz tira skivja. Neizmantojiet to pasu skivi,
kura atnesat produktu pie grila. Péc produkta pédgéjas apgrozisanas grila, nomazgajiet grila
piederumus, ka arT lapstinas un karotes, kas tika izmantotas maisiSanai vai galas apgriesanai uz
pannas.

Péc darba ar jelu gaJu un olam noteikti nomazgajiet rokas. Péc katras saskares ar jélu galu vai
olam obligati ar Gdeni un ziepém nomazgajiet rokas vai izmantojiet mitras, antibakterialas
salvetes. Netiras rokas un darba virsmas gatavoSanas laika ir galvenais krusteniska
piesarnojuma avots.

HIGIENA

Gatavosanas laika péc iespéjas biezak mazgajiet rokas un darba virsmas. Vismaz 15 mindtes
mazgajiet rokas ar siltu Gdeni un ziepém, péc tam noslaukiet ar papira dvieli.

ATDZESESANA

Produktu atdzeséSanai ir svariga nozime. Bistamais temperatiras diapazons, kura vairojas
baktérijas, ir 4-6 °C. Ledusskapr iestatiet temperatiru, kas nav augstaka par 4 °C; saldéSanas
kameras temperatlra nedrikst bdt augstaka par 0 °C. VienkarSs noteikums: karstie édieni
japasniedz karsti, aukstie — auksti. Lai uzturétu karsto édienu temperatiru, pasniegsanai
izmantojiet kastrolus ar uzsildiSanas funkciju vai sasilditus Skivjus. Aukstos produktus
atdzeséjiet, izmantojot tvertnes ar ledusaukstu Gdeni. Neatstajiet édienu istabas temperatira
ilgak par 2 stundam vai 32 °C vai augstaka temperatira ilgak par 1 stundu. Gatavojoties
piknikam, pirms ievietoSanas termosoma parliecinieties, ka produkti pirms tam ir atdzeséti.
Termosoma neatdzesé produktus, ta tikai uztur temperatlru ar ledus palidzibu. Gatavus
karstos édienus ievietojiet seklos konteineros un nekavéjoties ievietojiet ledusskapi, lai tie tiktu
atri atdzeséti. Atdzesétiem produktiem noteikti uzlieciet vacinu.

PIEZIME. Tpa3a piesardziba jaievéro, gatavojot brieZu un citu medijumu galu, kas var bt bistami
piesarnota, sadalot lauka apstaklos. Medijuma galu parasti uzglaba temperatira, kas var
veicinat baktériju vairoSanos, pieméram, parvadasanas laika.

VISPAREJIE DROSIBAS NOTEIKUMI

UZMANIBU! PIRMS IEKARTAS IZMANTOSANAS IZLASIET UN UZMANIGI IEPAZISTIETIES AR
VISAM INSTRUKCIJAM UN BRIDINAJUMIEM. JUSU DROSIBA IR ARKARTIGI SVARIGA! DROSIBAS

PROCEDURU UN NORMU NEIEVEROSANA VAR IZRAISIT NOPIETNU KAITEJUMU VESELIBAI UN
TPASUMA BOJAJUMU. ATCERIETIES! JUS ATBILDAT PAR SAVU DROSIBU!

1. Neizmantojiet iekartu, ja tai ir bojats kabelis, kontaktdaksa vai citi bojajumi.

2. Lai nepielautu elektriskas stravas triecienu, slédzi, kabeli, kontaktdaksu vai pilditaju
neiegremdéjiet Gdent vai cita skidruma.

3. PARBAUDIET DETALU DARBDERIGUMU. Pirms pilditaja izmanto3anas parliecinieties,
ka visas detalas ir darba kartiba un pilda savas funkcijas. Parbaudiet elastigas vai
kustigas detalas, montazu un citus apstak|us, kas var ietekmét iekartas darbibu.
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10.

11.

SARGAT NO BERNIEM. NEATSTAJIET IEKARTU BEZ UZRAUDZIBAS.

Pildttaja nepareizas lietoSanas gadijuma raZzotajs atsakas no jebkadas atbildibas. Ja
pilditajs tiek izmantots nepareizi, ta garantija TIEK ANULETA.

NEKADA GADIJUMA neuzglabajiet un neatstajiet pilditaju temperatira lidz 0 °C.
Remonts javeic licencéta darbnica. Izmantojiet tikai raZotaja nodrosSinatas rezerves
dalas un piederumus. Parveidojot pilditaju, garantija TIEK ANULETA.

Parliecinieties, ka darba laika pilditajs ir stabila pozicija. Visam ¢etram kajinam stabili
jastav uz lidzenas virsmas. Darba laika pilditajam jabat nekustigam.

NEKADA GADIJUMA NEIZMANTOJIET pilditaju, ja ta piedzinas apvalka vaks ir atvérts
vai nonemts.

LIETOJIET ACU AIZSARDZIBAS LIDZEKLUS. Parastas brilles nenodro$ina aizsardzibu.
Aizsargbrilles atbilst standarta ANSI Z87.1 prasibam. Piezime. Uz sertificétam
aizsargbrillém uzdrukats vai iespiests kods “Z87”.

NEIZMANTOJIET iekartu, ja esat narkotiku vai alkohola ietekmé.



TEHNISKIE RAKSTURLIELUMI
Modelis | Apjoms Spriegums Frekvence Jauda
HKN-ISE10| 10| 220-240V 50/60 Hz 120w
HKN-ISE15| 15| 220-240V

HKN-ISE30

301

50/60 Hz

120 W

220-240V 50/60 Hz 250 W
IEKARTAS DETALAS
L] G‘g L]

elektrodzingja vacin$

lunzeris — ‘/
plunZeris -\‘:%

tvertne no neriiséjosa térauda

pilditaja sienas ‘ -

e

;.:ilditéja pamatr?e

pulkstenraditaja kustibas virziena: paatri
pretéji pulk

1
‘v‘\
° |
) A 2
= v
\\ =

atruma regulésana

nraditaja kustibas virzi

—  plunZera piedzinas varpsta

;r‘ T

©

-

spraudnis

=

paléninajums

apstasanas

Desu pilditaja

formésanas uzgali

I

wn
Nen em

frontalais gredzenveida uzgrieznis

——0

— barosanas poga
4 ——
—_—— =

plunZera piedzinas varpstas pacel$ana |

plunzera piedzinas varpstas nolaisana Il

Spraudnis nav savienots ar pedali. leslégta iekarta var
darboties ari bez pedala. Izvélieties spraudni atbilstosi
S vajadzibam.
(=}

——
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1.
2.

IZMANTOSANA
Novietojiet pedali uz sausas virsmas.
Pieslédziet baroSanu.
Virzienu slédzi parslédziet pozicija UZ AUGSU, lai plunZers paceltos uz augsu.
Sagaziet cilindru un piepildiet to ar malto galu.
Cilindru ievietojiet atpakal korpusa.
VIRZIENU slédzi parslédziet pozicija UZ LEJU un nospiediet ielades pedali, lai plunzers
saktu nolaiSanos.
Ja plunzers parvietojas parak atri vai parak |I€ni, atruma regulésanai izmantojiet atruma
parslédzéju (rokturi).
Piepildot apvalku, nonemiet kaju no pedala, un plunzers apstasies.
Kad plunzers sasniegs cilindra pamatni, iekarta automatiski apstasies. Tagad VIRZIENU
slédzi parslédziet pozicija UZ AUGSU, lai plunzers paceltos uz augsu.

. NepiecieSamibas gadijuma atkartojiet procediru, sakot ar 4. punkta aprakstito

darbibu.
APKALPOSANA
Pirms tiriSanas atslédziet iekartu no barosanas tikla.
Nonemiet cilindru, plunZeri un formésanas cauruliti. Ar rokam mazgajiet ziepjadent un

rapigi nosusiniet.

3.

lekartu noslaukiet ar mitru salveti.
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JVADAS

GERBIAMI PONAI!

JUs jsigijote profesionaly prietaisg. Pries pradédami jj eksploatuoti, batinai susipazinkite su
Siuo techniniu pasu ir saugokite jj per visg prietaiso eksploatavimo laikg.

Prisiminkite, kad laikydamiesi visy Siame Techniniame pase pateikty nurodymy, jds
prailginsite jrenginio eksploatavima ir iSvengsite aptarnaujancio personalo traumy.

Tikimés, kad musy rekomendacijos maksimaliai palengvins eksploatuoti jrenginj.

APIE DESRAS

KAIP ISSIRINKTI MESA DESROMS GAMINTI

Desry gamybg daugelj mety vysté daugybé karty, todél yra daugybé rasiy desry, kurias galima
pagaminti iS pagrindiniy ingredienty- mésos, riebaly ir keliy kruopsciai atrinkty prieskoniy.
Laikydamasi misy paprasty instrukcijy jls galésite pagaminti skaniausias desreles.

Desry gamybai galima naudoti visy rasiy mésa: skanias desreles galima pagaminti i$ kiaulienos,
jautienos, bizono, briedzio, elnio ir net antilopés mésos. Gaminant desres i$ elnienos arba i$
kitos Zvérienos rasiy, svarbu iS mésos nupjauti visus riebalus, nes jie sugenda per penkias
dienas. Pakeiskite Zvérienos riebalus kiaulienos arba jautienos riebalais, atsizvelgiant j tai, kokig
desrg gaminate, kiekvieniems 4 svarams (1,8 kg) Zvérienos pridékite 1 svarg riebaly (0,5 kg).
Riebaly kiekis desroje turi jtakos gatavo produkto skoniui, struktdrai, kulinarinéms savybéms ir
tinkamumo vartoti terminui. Daugelyje komercinés gamybos desSry yra apie 20% riebaly. Jei
desroje yra maziau nei 12% riebaly, ji bus per sausa, o jei daugiau kaip 20% - bus lipni, beskoné,
ja bus nepatogu gaminti.

KONSERVAVIMAS

Meésg ir paukstieng batina tinkamai konservuoti, kad baty uZztikrinta jy sauga ir sunaikinami
nepageidaujami jy pavirSiuje esantys mikroorganizmai, kurie sugadina produktus ir sukelia
apsinuodijima maistu. Sis procesas apima daugybe metody, jskaitant rikyma, virima, vytinima,
uzSaldymg ir konservanty pridéjima. Seniausias i$ Siy bldy yra druskos pridéjimas j mésa.
Bakterijy atsparumas druskai skiriasi priklausomai nuo jy rasies. Kai kuriy bakterijy, pavyzdziui,
salmoneliy, augimas sulétéja, kai druskos koncentracija yra tik 3%, o tuo metu kitos rasys,
pavyzdZiui, stafilokokai, iSgyvena esant ir didesnei koncentracijai. Laimei, daugelio
nepageidaujamy organizmy, paprastai aptinkamy konservuotuose mésos ir paukstienos
produktuose, dauginimasis sustoja esant mazai druskos koncentracijai.

Siuolaikiniai konservavimo metodai yra pagrjsti nitraty naudojimu ir sudétingais moksliniais
metodais. Optimalus teisingo konservavimo bldas yra jsigyti bet kurj iS daugelio parduodamy
konservanty bakaléjos ar mésos parduotuvése. Placiai paplitusi dviejy versijy nitrity druska (Nr.
1irNr. 2).

APVALKALAS

Yra daug apvalkaly varianty, kuriy pasirinkimas priklauso nuo jasy asmeniniy pageidavimy ir

nuo jisy gaminamos desros rasies. Daugeliui desSry turétumeéte pasirinkti natdralius arba

kolageno apvalkalus. Nesupraskite pavadinimg tiesiogiai: kolageno apvalkalas néra sintetinis

produktas. Toks apvalkalas gaminamas i$ jautienos odos ir kity audiniy. Kolageno apvalkalai yra
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vienodo dydzio ir struktliros, todél jie praktiskai nereikalauja paruoSimo. Natdralus apvalkalas
yra ereliy, aviy, kiaulienos ar jautienos Zarnos. Jy tekstilra néra vienalyté ir juos reikia gerai
paruosti. Dél Sios priezasties JAV daugiau kaip 75% komercinés gamybos desry yra gaminamos
kolageno apvalkaluose. Taip pat yra pluostiniy nevalgomy apvalkaly, naudojamy gaminant tam
tikras rakyty ir Bolonijos desry risis.

DESRY RUSYS

Dauguma desry skirstomos j keturias kategorijas: Zalios, rikytos, virtos ir vytintos. Visy rasiy
desras, iSskyrus vytintas, batina laikyti Saldytuve. Taip pat yra Salto rikymo desry pogrupis.
Prie Zaliy ir Saltai rukyty desSry galima priskirti tokias, kaip LenkiSka, ItaliSka, uzkandiné desra ir
daugelis kity. Tiek Zalios, tiek Salto rikymo desros prie$ vartojima turi bati termiskai apdorotos
ir laikomos Saldytuve.

Prie rdkyty ir virty desSry galima priskirti saliamj, Bolonijos desrg, visada populiarius desrainius
ir daug daugiau. Norint tinkamai rakyti, reikalinga rikykla ar rikymo kamera. Jg galima pastatyti
namy salygomis i§ metalinés statinés ar iS seno Saldytuvo, arba rdkyti sudétingame
parduodamame jrenginyje. Dauguma rikyty desSry prieS patiekiant paSildomos. Daugelis
Zmoniy mano, kad rukytos desros laikomos ilgiau ir negenda, taciau tai netiesa. Rikytas desras
reikia laikyti lygiai taip pat, kaip ir Zalias.

Vytintos deSros gaminamos ilgiau nei kitos, nes ilgai dZiovinamos. ISvardinsime tik keletg rasiy:
pepperoni, prosciutto ir kai kurios kumpio desros. Vytinant mésg reikia kruopsciai laikytis
rezimo: norédami gauti skany ir saugy produktg, turite atidZiai stebéti temperatra, laikg ir
drégme.

LAIKYMAS

Svarbu atsiminti, kad ilgai laikant, deSra praranda skonj. Rekomenduojame gaminti desrg 4-6
savaitéms. Net $aldyta dedra po pusantro ménesio pradeda prarasti savo skonj. Saldytg dedra
pries virinant ar patiekiant reikia létai atSildyti Saldytuve. Dél greito atSildymo produkto skonis
blogéja.

MAISTO SAUGA

DEMESIO! Svarbu laikytis $ioje instrukcijoje pateikty maisto saugos nurodymuy.

Dirbant su maisto produktais, batina laikytis Siy pagrindiniy taisykliy.

TAI YRA GAMINIMAS, ATSKIRAS LAIKYMAS, HIGIENA IR ATVESINIMAS.

GAMINIMAS

Siekiant sunaikinti maiste esancias bakterijas, labai svarbu pasildyti produktus iki saugios
temperatiros maisto viduje. Mésainiy ir kity kapotos mésos gaminiy sauga pastaruoju metu
sulaukia daug démesio ir ne be prieZasties. Smulkinant mésg, jos pavirSiuje esancios bakterijos
patenka j far$a. Jei toks farSas bus gaminamas Zemesnéje nei 160 ° F-165 ° F (71 ° C-74 ° C)
temperatiroje, bakterijos nesunaikinamos, todél yra didelé galimybé apsinuodyti.
Nesmulkintoje mésoje, pavyzdziui, kepsniuose ir karbonaduose, viduje néra pavojingy
bakterijy, tokiy kaip zarniniy lazdeliy, tokius produktus galima valgyti mazai keptus. Taciau
jautienos nugarine visada batina gaminti, kad temperatira produkto viduje bity ne mazesné
kaip 145°F (63°C) (vidutiniSkai Zalia). Saugi temperatlra paukstienai — 180°F (82°C), o
nesmulkintus kiaulienos gabalus batina gaminti iki 160°F (71 °C) temperatdros. Kiausinius taip
pat reikia gerai iSvirti. Jei gaminsite morengus ar kitus patiekalus i$ Zaliy kiausSiniy, nusipirkite
specialiy pasterizuoty kiausiniy arba naudokite pagamintg koncentratg morengams.
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ATSKIRAS LAIKYMAS
Neapdorotais vartojamus produktus BUTINA laikyti atskirai nuo produkty, kuriuos reikia
pagaminti. Neapdorotai mésai ar kiauSiniams susilietus su maistu, kuris valgomas Zalias, jvyksta
kryZminis apsikrétimas. Tai yra pagrindiné apsinuodijimo maistu prieZastis. Zalig mesa bitinai
jvyniokite j du plévelés sluoksnius ir laikykite apatinéje Saldytuvo lentynoje, kad jokiy badu
mésos sultys nepatekty j SvieZig maistg. Suvartokite zalig mésg per 1-2 dienas po pirkimo arba
uz$aldykite ilgalaikiam laikymui. Zalig mésa atgildykite $aldytuve, o ne ant stalo.
Kepdami ar virdami Zalig mésa ar Zuvj, nepamirskite déti pagamintus produktus j Svarig léekSte.
Nedékite pagaminty produkty j tg pacig lékste, ant kurios jus atneSéte maistg prie kepimo
vietos. Paskutinj kartg pasuke gaminj ant grilio, iSplaukite grilio jrankius, taip pat iSplaukite
menteles ir Saukstus, kuriuos naudojote iSmaisyti arba apversti mésg ant keptuvés.
Po darbo su Zalia mésa ir kiausiniais nepamirskite nusiplauti ranky. Po kiekvieno kontakto su
Zalia mésa ar kiausiniais batinai nusiplaukite rankas muilu ir vandeniu arba naudokite drégnas
antibakterines servetéles. NesSvarios rankos ir darbo pavirSiai maisto gaminimo metu yra
pagrindinis kryZminio apsikrétimo $altinis.
HIGIENA
Gaminimo metu kuo daZniau plaukite rankas ir darbo pavirsius. Plaukite rankas Siltu vandeniu
ir muilu bent 15 sekundziy, tada nusluostykite popieriniu ranksluosciu.
ATVESINIMAS
Labai svarbu yra atvésinti produktus. Pavojingas bakterijy dauginimosi diapazonas yra nuo 40
°Fiki 140 ° F (nuo 4 ° C iki 6 ° C). Nustatykite temperatiirg Saldytuve iki 40°F (4°C) arba Zemiau;
temperatira Saldymo kameroje turi bati 0°F (-17°C) arba Zemesné. Paprasta taisyklé: karsStus
patiekalus patiekite karStais, Saltus - Saltais. Norédami patiekti maistg karStg, patiekite jj
Sildomuosiuose puoduose arba pasildytose lékstése. AtSaldykite Saltg maistg konteineriuose su
lediniu vandeniu. Nepalikite maisto kambario temperatiroje ilgiau nei 2 valandas - arba ilgiau
nei 1 valandg 90°F (32°C) arba aukstesnéje temperatiroje. RuoSdamiesi iskylauti, jsitikinkite,
kad maisto produktai atvéso prie$ sudedant juos j $aldymo krepsj. Saldymo krepsys savaime
neatvésina maisto produkty, o tik palaiko jy temperatiirg ledo pagalba. Paruostus karsStus
patiekalus sudékite j negilius indus ir nedelsdami padékite j Saldytuva, kad jie greitai atvesty.
Nepamirskite uzdengti atvésusiy maisto produkty dangciu.
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PASTABA: Ypac atsargiai gaminkite elnieng ir kitg Zvérieng, kurios pjaustant lauko sglygomis
gali biti pavojingai uZter$tos. Zvériena paprastai laikoma tokioje temperatiroje, kuri gali
skatinti bakterijy dauginimasi, pavyzdziui, transportavimo metu.

BENDROSIOS SAUGOS TAISYKLES

DEMESIO! PERSKAITYKITE IR DETALIAI ISNAGRINEKITE VISAS INSTRUKCIJAS IR JSPEJIMUS PRIES
NAUDOJANT JRENGINJ. JUSY) SAUGA YRA LABAI SVARBI! PROCEDURY IR SAUGOS NORMY

NESILAIKYMAS GALI BUTI RIMTY SVEIKATOS SUZALOJIMY ARBA TURTO SUGADINIMO
PRIEZASTIMI. ATMINKITE: JUS ESATE ATSAKINGI UZ SAVO PACIY SAUGA!
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10.

11.

Nenaudokite prietaiso su paZeistu elektros laidu, kiStuku ar kitais gedimais.
Nemirkykite j vandenj ar j kitg skysti jungiklio, elektros laido, kiStuko ar desry kimstuvo,
kad iSvengtuméte elektros smugio.

PATIKRINKITE, AR DETALES NERA PAZEISTOS. Prie§ naudodami desry kimstuva,
jsitikinkite, kad visos dalys veikia tinkamai ir atlieka savo funkcijas. Patikrinkite
susilenkiancigsias ar judancias detales, montavima ir kitas salygas, kurios gali turéti
jtakos jrenginio veikimui.

SAUGOKITE NUO VAIKY. NEPALIKITE JRENGINIO BE PRIEZIOROS.

Gamintojas neprisiima jokios atsakomybés uz netinkamga desry kimstuvo naudojima.
Netinkamai naudojant desry kimstuva garantija NEGALIOJA.

Niekada nelaikykite ir nepalikite deSry kimstuvo Zemesnéje nei 32°F (0°C)
temperaturoje.

Remontas atliekamas licencijuotame servise. Naudokite tik gamintojo atsargines dalis
ir priedus. Atlikus desSry kimstuvo modifikacijas garantija NEGALIOJA.

Jsitikinkite, kad desry kimstuvas darbo metu yra stabilus. Visos keturios kojelés turéty
tvirtai stovéti ant lygaus pavirSiaus. Darbo metu desry kimstuvas neturi judéti.
NIEKADA NENAUDOKITE desry kimstuvo, kai pavaros gaubtas yra atidarytas ar
nuimtas.

NAUDOKITE AKIY APSAUGOS PRIEMONES. |prasti akiniai neuZztikrina saugos.
Apsauginiai akiniai turi atitikti ANSI Z87.1 standarty. Pastaba: ant sertifikuoty
apsauginiy akiniy atspausdintas arba antspauduotas kodas Z87.

NENAUDOKITE Sio prietaiso budami apsvaige nuo narkotiky ar alkoholio.



TECHNINIAI PARAMETRAI
Modelis | Talpa Jtampa DaZnis Galia
HKN-ISE10| 101 220-240 V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE15| 151 220-240 V 50/60 Hz 120 W
HKN-ISE30| 301 220-240V 50/60 Hz 250 W
JRENGINIO DETALES
- @ | | | ]

elektros variklio dangtis
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1.
2.

NAUDOIJIMAS
Padékite pedalg ant sauso pavirsiaus.
Prijunkite elektros maitinima.
Nustatykite krypties jungiklj j padétj "] VIRSY", kad stimoklis pakilty.
Pakreipkite cilindrg ir uzpildykite jj farsu.
Grazinkite cilindrg j korpuso vidy.
Nustatykite KRYPTIES jungiklj | padétj "] APACIA" ir paspauskite stovo pedala, kad
stumoklis pradéty nusileisti.
Jei stimoklis juda per greitai arba per létai, sureguliuokite greitj greicio jungikliu
(rankenéle).
Kai dedate farsa j apvalkala, nuimkite kojg nuo pedalo ir stimoklis sustos.
Kai stimoklis pasieks cilindro dugng, jrenginys automatiskai sustos. Dabar nustatykite
KRYPTIES jungiklj j padetj "] VIRSY", kad stimoklis pakilty.

. Jei reikia, pakartokite procedirg nuo 4 punkto.

PRIEZIURA
Prie$ valydami iSjunkite jrenginj i$ elektros tinklo.
Nuimkite cilindra, stimoklj ir formavimo vamzdelj. ISplaukite rankomis vandeniu su

muilu ir gerai iSdZiovinkite.

3.

Nuvalykite jrenginj drégna servetéle.
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WPROWADZENIE

SZANOWNI PANSTWO!

Dokonaliscie Panstwo zakupu profesjonalnego sprzetu. Przedtem, jak zaczniesz z nim
pracowad, upewnij sie, ze przeczytates ten Paszport urzadzenia i zachowaj go przez caty okres
uzytkowania sprzetu.

Nalezy pamietaé, ze postepujac zgodnie ze wszystkimi wytycznymi, zawartymi w tym
Paszporcie, mozna przedtuzyé zywotnos¢ urzadzenia i unikng¢ urazéw personelu
obstugujacego.

Mamy nadzieje, ze nasze zalecenia w jak najwiekszym stopniu utatwig Tobie prace ze
sprzetem.

O KIELBASIE

WYBOR MIESA DO GOTOWANIA KIEtBAS
Produkcja kietbas rozwijata sie przez wiele lat i wielu pokolen, i w wyniku powstato wiele
rodzajéw kietbas, ktdre mozna przygotowaé z gtéwnych sktadnikdw — miesa, ttuszczu i kilka
starannie dobranych przypraw. Z pomocg naszych prostych instrukcji mozna przygotowac
najbardziej pyszne kietbaski.
Dla kietbas mozna wykorzystac¢ wszystkie rodzaje miesa: wspaniate kietbaski sg z wieprzowiny,
wotowiny, miesa bizona, tosia, jelenia i nawet antylopy. Podczas przygotowywania jeleniny oraz
innych gatunkdéw zwierzyny wazne jest, aby wycig¢ z miesa caty ttuszcz, poniewaz psuje sie on
W ciggu pieciu dni. Zastgpi¢ ttuszcz z dziczyzny wieprzowing lub wotowing, w zaleznosci od
kietbasy zrobi¢, w wymiarach 1 funt (0,5 kg) ttuszczu na kazde 4 funtow (1,8 kg) miesa z
dziczyzny.
Zawartosc ttuszczu w kietbasie wptywa na smak, konsystencje, wtasciwosci kulinarne i okres
przydatnosci do spozycia gotowego produktu. Wiekszo$¢ produkowanych komercyjnie kietbas
zawiera okoto 20% ttuszczu. Jesli kietbasa zawiera mniej, niz 12% ttuszczu, jest zbyt sucha w
smaku, a jesli wiecej, niz 20%, jest lepka, bez smaku i niewygodna w przyrzadzeniu
PRZETWORY
Mieso i dréb muszg by¢ odpowiednio zabezpieczone, aby zapewni¢ im dtugotrwate
przechowywanie i zniszczy¢ szkodliwe mikroorganizmy na ich powierzchni, ktére powodujg
popsucie sie produktu i zatrucie pokarmowe. Proces ten obejmuje wiele metod, w tym
wedzenie, gotowanie, suszenie, zamrazanie i dodawanie konserwantéw. Najstarszg z tych
metod — to jest dodawanie soli do miesa. Odpornos¢ bakterii na dziatanie soli rézni sie w
zaleznosci od rodzaju bakterii. Wzrost niektorych bakterii, takich jak salmonella, spowalnia sie
przy stezeniu soli wynoszgcym tylko 3%, podczas gdy inne, takie jak gronkowiec, przetrwajg
przy wyzszych stezeniach. Na szczescie wzrost wielu niepozadanych organizmow, zwykle
wystepujgcych w miesie w puszkach i produktach drobiowych, zostaje zatrzymany przy niskim
stezeniu soli.
Nowoczesne metody konserwacji oparte sg na wykorzystaniu azotandw i ztozonych metodach
naukowych. Najlepszym sposobem na witasciwe przechowywanie jest zakup jednego z wielu
dostepnych na rynku konserwantow, ktdre sg sprzedawane w sklepach spozywczych lub u
rzeznikdw. Tak zwana sél praska jest powszechnie stosowana i jest dostepna w dwdch wersjach
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BtONA

Istnieje wiele wariantéow bton, ktorych wybdr zalezy od osobistych preferencji i rodzaju
wytwarzanej kietbasy. Dla wiekszosci kietbas nalezy wybra¢ btone naturalng lub kolagenowsa.
Nie nalezy przyjmowacé nazwy dostownie: btona z kolagenu nie jest produktem syntetycznym.
Produkowana jest ze skory wotowej i innych tkanek. Btony kolagenowe s3 jednorodne pod
wzgledem wielkosci i struktury i nie wymagaja przygotowania. Naturalna btona — to jelita
jagniece, owcze, wieprzowe lub wotowe. Nie majg one tak jednorodnej tekstury i wymagaja
znacznego przygotowania. Z tego powodu ponad 75% kietbas produkowanych komercyjnie w
Stanach Zjednoczonych produkowane sa w bftonach kolagenowych. Istnieja rowniez btony
wtdkniste niejadalne, uzywane do produkcji niektérych kietbas wedzonych i bolonskich.
RODZAIJE KIELBAS

Wiekszos¢ kietbas dzieli sie na cztery kategorie: surowe, wedzone, gotowane i suszone.
Wszystkie rodzaje kietbas, z wyjatkiem suszonych, nalezy przechowywa¢ w lodéwce. Istnieje
réwniez podkategoria kietbas surowych.

Surowe i wedzone kietbasy — to sg takie produkty jak kietbasy polskie, wioskie, przekaski
kietbasowe i wiele innych. Zaréwno surowe, jak i surowe kietbasy wedzone wymagajg obrébki
cieplnej przed uzyciem i sg przechowywane w lodéwce.

Wedzone i gotowane kietbasy to salami, kietbasy boloniskie, niezmiennie popularne hot dogi i
wiele innych. Do prawidtowego wedzenia potrzebna jest wedzarnia lub komora wedzarnia.
Mozna wedzarnie zbudowac¢ w domu z metalowej beczki lub starej lodéwki, albo skorzystac z
kompleksowej wedzarni, czyli kupi¢ ja w sklepie. Wiekszo$¢ wedzonych kietbas jest
podgrzewana przed podaniem. Wiele oséb uwaza, ze wedzone kietbasy lezg dtuzej i nie psujg
sie, ale to nie jest stuszne. Wedzone kietbasy nalezy przechowywac¢ w taki sam sposéb, jak
surowe kietbasy.

Suszone kietbasy gotujg sie najdtuzej, poniewaz sg suszone przez dtugi okres czasu. Wymienimy
tylko kilka: pepperoni, prosciutto i kilka kietbas z szynki. Suszenie miesa wymaga starannego
przestrzegania rezimu: aby uzyska¢ smaczny i bezpieczny produkt, nalezy doktadnie
monitorowad temperature, czas i wilgotnosc.

PRZECHOWYWANIE

Wazne jest, aby pamieta¢, ze kiedy przechowujesz kietbase przez dtugi czas, tracg one swdj
smak. Polecamy przygotowywanie kietbas nie wiecej, niz na 4-6 tygodni. Nawet mrozona
kietbasa zaczyna traci¢ swdéj smak za péttora miesigca. Mrozong kietbase powoli rozmraza sie
w lodéwce przed ugotowaniem lub podaniem. Szybkie rozmrazanie réwniez pogarsza smak
potraw.

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCIOWE
UWAGA! Nalezy przestrzega¢ wskazowek dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci zawartych w

niniejszej instrukcji obstugi.

Przy obchodzeniu sie z zywnoscig nalezy przestrzegaé nastepujgcych podstawowych zasad.

To GOTOWANIE, ODDZIELNE PRZECHOWYWANIE, HIGIENA i CHLODZENIE.

GOTOWANIE

Wazinym jest ogrzanie zywnosci do bezpiecznej temperatury wewnetrznej w celu
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wyeliminowania znajdujacych sie w niej bakterii. Bezpieczernstwo hamburgeréw oraz innych
produktéw z miesa mielonego przyciggneto ostatnio wiele uwagi, i to nie bez powodu. Podczas
rozdrabniania miesa, bakterie znajdujgce sie na jego powierzchni dostajg sie do miesa
mielonego. Jesli mieso mielone jest gotowane w temperaturze ponizej 160°F-165°F (71°C-
74°C), bakterie nie umieraja, a zatem ryzyko zatrucia pozostaje wysokie.

Cate kawatki miesa, takie jak steki i pateczki, nie majg w srodku niebezpiecznych bakterii, takich
jak E.Coli i mogg by¢ podawane bez smazenia. Jednakze schab wotowy powinien by¢ zawsze
gotowany w wewnetrznej temperaturze co najmniej 145°F (63°C) (posmazony na $rednim
poziomie). W przypadku drobiu bezpieczna temperatura wynosi 82°C (180°F), a cate kawatki
wieprzowiny nalezy gotowac do 71°C (160°F). Jaja rowniez powinny by¢ doktadnie ugotowane.
Jedli gotujesz beze lub inne potrawy na bazie surowych jaj, kup specjalne pasteryzowane jajka
lub uzyj gotowego koncentratu beza.

ODDZIELNE PRZECHOWYWANIE

Produkty spozywane na surowo muszg ZAWSZE by¢ przechowywane oddzielnie od produktow
wymagajacych gotowania. Surowe mieso lub jaja wchodzg w kontakt z produktami, ktére ludzie
Spozywajq surowe i sg zanieczyszczane krzyzowo. Jest to gtéwne zrédto zatrucia pokarmowego.
Pamietaj, aby zawing¢ surowe mieso w dwie warstwy folii i przechowywac je na dolnej potce
lodéwki, aby ciecz z miesa nie dostat sie na Swieze jedzenie. Surowe mieso nalezy uzywac przez
1-2 dni po zakupie lub zamrazaé na dtugie okresy przechowywania. Rozmraza¢ surowe mieso
nalezy w lodéwce, a nie na ladzie.

Podczas smazenia lub gotowania surowego miesa lub ryb, pamietaj, aby ugotowane mieso
umiesci¢ na czystym talerzu. Nie uzywaj tego samego talerza, na ktérym przynosites surowe
mieso do grilla. Jak ostatni raz przewrdcites jedzenie na grillu, umyj naczynia grilowe i umyj
szpatuftki i tyzki, do mieszania lub obracania migsa na patelni.

Po pracy z surowym miesem i jajami, pamietaj, iz nalezy umy¢ rece. Po kazdym kontakcie z
surowym miesem lub jajami nalezy umy¢ rece wodg z mydtem lub uzy¢ wilgotnych chusteczek
antybakteryjnych. Brudne rece i powierzchnie do gotowania sg gtéwnym Zrddtem
zanieczyszczen krzyzowych.

HIGIENA

Podczas gotowania nalezy jak najczesciej my¢ rece i powierzchnie robocze. Umyj rece mydtem
i wodg przez co najmniej 15 sekund, a nastepnie wytrzyj papierowym recznikiem.
CHtODZENIE

Chtodzenie produktéw jest wazne. Niebezpieczny zasieg dla rozmnazania bakterii wynosi od
40°F do 140°F (od 4°C do 6°C). Ustaw lodowke na temperature 40°F (4°C) lub nizszg;
temperatura zamrazarki powinna wynosi¢ 0°F (-17°C) lub nizsz3. Prostg zasadg podawac gorgce
goracym, zimne — zimnym. Aby utrzymac wysoka temperature zywnosci, do jej serwowania
nalezy uzywac podgrzewanych patelni lub podgrzewanych talerzy. Zimna zywnos¢ powinna by¢
chtodzona pojemnikami z wodg lodowatg. Nie zostawiaj jedzenie w temperaturze pokojowe;j
dtuzej, niz 2 godziny — lub 1 godzine w temperaturze 90°F (32°C) lub wyzszej. Podczas pikniku
upewnij sie, ze jedzenie zostato uprzednio schtodzone przed wtozeniem go do termotorby.
Sama termotorba nie chtodzi jedzenia, a jedynie utrzymuje je w pozadanej temperaturze z
lodem. Gotowe gorgce positki umiesci¢ w ptytkich pojemnikach i natychmiast umiescié¢ je w
lodéwce w celu szybkiego schtodzenia. Pamietaj, aby schtodzone juz jedzenie przykryé
pokrywa.
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UWAGA: Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas przygotowywania dziczyzny i innych
zwierzakow, ktére moga byé niebezpiecznie zabrudzone podczas przygotowania na przyrodzie.
Dziczyzna jest zazwyczaj przechowywana w temperaturze, ktédra moze sprzyjaé rozwojowi
bakterii, np. podczas transportu.

ZASADY OGOLNEGO BEZPIECZENSTWA

UWAGA! PRZECZYTA] | UWAZNIE WSZYSTKIE INSTRUKCJE | OSTRZEZENIA PRZED
ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA Z URZADZENIA. TWOJE BEZPIECZENSTWO JEST NIEZWYKLE

WAZNE! NIEPRZESTRZEGANIE PROCEDUR | ZASAD BEZPIECZENSTWA MOZE SPOWODOWAC
POWAZNE OBRAZENIA CIALA LUB ZNISZCZENIE MIENIA. PAMIETAJ: UZYTKOWNIK PONOSI
ODPOWIEDZIALNOSC ZA SWOJE BEZPIECZENSTWO!

1. Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym kablem, wtyczkg lub z innymi uszkodzeniami.

2. W celu ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym, nie wolno zanurzac
przetacznik, kabel, wtyczke lub strzykawke we wode lub do innej cieczy.

3. SPRAWDZ POPRAWNOSC PRACY CZESCI. Przed uzyciem strzykawki, upewnij sie, ze
wszystkie czesci dziatajg sprawnie i wykonujg swoje funkcje. Sprawdz gietkie lub
ruchome czesci, montaz oraz inne warunki, ktdre mogg wptywac na prace urzadzenia.

4. TRZYMAC JE Z DALA OD DZIECI. NIE WOLNO POZOSTAWIAC URZADZENIA BEZ
NADZORU.

5. Producent zrzeka sie wszelkiej odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego uzycia
strzykawki. Jesli strzykawka jest uzytkowana nieprawidtowo, gwarancja TRACI
WAZNOSC.

6. NIGDY nie przechowuj ani nie pozostawiaj strzykawki w temperaturach ponizej 32°F
(0°C).

7. Naprawy s3 wykonywane w serwisie licencjonowanym. Uzywaj tylko czesci
zamiennych i akcesoriéw producenta. Jesli strzykawka zostanie zmodyfikowana,
gwarancjg TRACI WAZNOSC.

8. Upewnij sig, ze strzykawka jest stabilna podczas pracy. Wszystkie cztery nogi powinny
sta¢ pewnie na réwnej powierzchni. Strzykawka musi pozostac¢ nieruchoma podczas
pracy.

9. NIGDY nie nalezy uzywac strzykawki z otwartg lub zdjetg pokrywg pokrywy napedu.

10. NOSIC SRODKI OCHRONY OCZU. Zwykte okulary nie zapewniajg ochrony. Okulary
ochronne s zgodne ze standardem ANSI Z87.1. Uwaga: certyfikowane okulary
ochronne wyposazone w nadrukowany lub wyttoczony kod Z87.

11. NIE uzywaj urzadzenia, bedgc pod wptywem narkotykéw lub alkoholu.

54



DANE TECHNICZNE

Model |Objetos¢ Napiecie Czestotliwosé Moc
HKN-ISE10 101 220-240V 50/60 Hz 120 W

HKN-ISE15 151 220-240V 50/60 Hz 120w

HKN-ISE30 301 220-240V 50/60 Hz 250 W
CZESCI URZADZENIA
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KORZYSTANIE

1. Umies$é pedat na suchej powierzchni.
2. Podtacz zasilanie.
3. Ustaw przetacznik kierunku w pozycji GORA, aby ttok unidst sie do gory.
4. Przechyl cylinder i wypetni¢ go miesem mielonym.
5. Zwrdc cylinder wewnatrz obudowy.
6. Ustaw przetgcznik KIERUNEK w pozycji DO DOtU i nacisnij pedat, aby ttok zaczat sie
opuszczac.
7. Jedli ttok porusza sie zbyt szybko lub zbyt wolno, nalezy uzy¢ pokretta wyboru
predkosci (uchwyt), aby wyregulowaé predkosc.
8. Gdy napetnisz btong, zdejmij noge z pedatu, a ttok zatrzyma sie.
9. Gdy ttok dotrze do dna cylindra, urzadzenie zatrzyma sie automatycznie. Teraz nalezy
ustawi¢ przetacznik KIERUNEK w pozycji DO GORY, tak aby ttok unosit sie do géry.
10. W razie potrzeby powtdrz procedure, rozpoczynajac od kroku 4.
PIELEGNACIA
1.  Przed czyszczeniem nalezy odfaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.
2. Wyjac cylinder, ttok i rurke formujaca. Umyé recznie we wodzie z mydtem i doktadnie
wysuszyc.
3.  Przetrzec urzadzenie wilgotng Sciereczka.
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BBEAEHWUE

YBAXAEMbIE rOCINOAA!

Bbl npuobpenn npodeccmoHanbHoe obopyaposaHue. lMpexae yem Bbl npuctynute K
paboTe ¢ HMM, 0653aTe/IbHO O3HAKOMbTECb C HacToALWMM [lacnopToM M coxpaHsalTe ero B
TeYeHMe BCEro CPOoKa 3KCnyaTaumm obopyaoBaHus.

MNomHUTe, 4TO, BbINOMHAA BCE YKa3aHWA, U3/10XeHHble B HacToAwem [lacnopTe, Bbl Tem
CamMbIM NPOASIUTE CPOK 3KCMNyaTaumm obopyaosaHMA U ns3bexuTe TpaBm 0O6CAYKMUBAIOLLETO
nepcoHana.

Mbl Hageemcs, Y4TO HAWW PEKOMEHZAUMM MaKcMManbHO obneryat Bam paboty ¢
obopyaoBaHunem.

O KOJIBACAX

BbIBOP MACA 414 TPUIOTOBJ/IEHUA KOJIBAC
Mpon3BoacTBo Kosnbac pasBMBaNOCb B TeYEHUE MHOTMX JIeT U MHOFMX MOKOJEHUMN, U B
pe3ynbTaTe BO3HWKAO 6HecuncneHHoe MHOXeCTBO BUAOB Konbac, KOTOpble MOMKHO
NPUroTOBUTb W3 OCHOBHbIX WHIPEAMEHTOB — MACA, KMPA W HECKOJbKMX TLATENbHO
nofobpaHHbIX creuunint. C NOMOLLbIO HALLMX HECIOXKHbIX MHCTPYKLMI Bbl CMOXKETE MPUTOTOBUTL
camble BKYCHble Ko/bacKu.
[na Konbac MOXKHO MCMNO/b30BaTh BCE BUABI MACA: 3amMedaTesIbHble KO6acKM NoyYatoTcs U3
CBMHUHbI, FOBAAMHbI, MAca BU30Ha, NocA, 0NeHA 1 gaxke aHTUAONbI. MPY NOAFOTOBKE O/IEHUHBI
W ApYyrux BUAOB ANYUN BAXKHO CPE3aThb C MACA BECH KMP, MOCKOJIbKY OH MOPTUTCA B TEUEHWUE NATH
OHel. 3aMeHUTe KNP ANYN CBUHBIM MU FOBAMXKbUM, B 3aBUCMMOCTU OT TOFO, KaKyto Konbacy Bbl
rotosute, u3 pacyéta 1 ¢pyHT (0,5 Kr) Kupa Ha Kaxable 4 pyHTa (1,8 Kr) mAaca guuu.
CopeprkaHue upa B Kosnbace BAMAET Ha BKYC, TEKCTYPY, Ky/JMHApHble CBOWMCTBA U CPOK
roAHOCTM FOTOBOrO NPOAYKTA. BONbLWMHCTBO KONHAC KOMMEPYECKOTO NPOU3BOACTBA COAEPKUT
oKkono 20% xupa. Ecnm B Konbace meHblie 12% Kupa, OHa ByAeT CAMWIKOM CyXOi Ha BKYC, a
ecnu 6onblue 20% - NMNKoM, 6e3BKYCHOM U HeyA06HO B MPUrOTOBAEHUMN.
KOHCEPBALINA
MsAco 1 NTULY HeobXoANMMO NPaBUALHO KOHCEPBMPOBATb, YTOObI 0b6ecneynTb X COXPAaHHOCTb
M YHUUYTOXUTb HeXKenaTeNbHble HaX0AAWMECH Ha X NOBEPXHOCTU MUKPOOPTraHU3Mbl, KOTOpble
BbI3bIBAOT MOPYY NPOAYKTA U NULLEBbIE OTpaBaeHuA. [JaHHbIM npoLecc NoapasymeBaeT MHOIo
MEeTOZ0B, B T.4. KOMYeHWe, BapKy, BANEHUE, 3aMOPO3KY U fobaBneHne KoHcepBaHTOB. Camblii
OPEBHUI N3 3TUX cnocoboB — aobasneHMe K MsAcy conn. YcTonumsocTb HaKTepui K conm
pas/iyaeTcaA B 3aBUCUMOCTM OT X BUAA. POCT HEKOTOPbIX BaKTepuii, HaNnpUMep, CaibMOHENIbI,
3ameaNAeTCcA NPW KOHLEHTpaumm conun Bcero 3%, B TO Bpems Kak Apyrve BuAapl, Hanpumep,
CTadUNOKOKKM, BbIXKMBAIOT U NpW Hosee BbICOKON KOHLEHTpauuun. K cyacTbio, pOCcT MHOIMMX
HeXenaTeNbHbIX OPraHM3MoB, 06bIYHO BCTPEYAIOLLMXCA B KOHCEPBUPOBAHHbLIX U34eAnAX U3
MACa M NTULbI, TPeKpaLLAeTca NPU HU3KON KOHLEHTPaLMK CONM.
CoBpemeHHble cnocobbl KOHCepBaLMM OCHOBaHbl Ha MPUMEHEHUU HUTPATOB WU C/OMHbIX
Hay4yHbIX meTogax. ONTUManbHbIM cnocob NpPaBUAbHOW KOHcepBaLMKM — NPUOBPECTU KaKon-
60 U3 MHOXECTBA AOCTYMHbIX B NPOAaXKe KOHCEPBAHTOB, KOTOPble NPoAatoTcA B 6akanemHbix
WAW MACHbIX MarasmHax. LUMpoKo pacnpocTpaHeHa TaK Ha3blBaemasa MpaXkCcKasa Cofb,
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[oCTynHan B AByx BapuaHTax (Nel n Ne2).

OBOJ/IO4YKA

CyLLLecTBYeT MHOMECTBO BapMaHTOB 000/104KM, BbIGOP KOTOPOM 3aBUCUT OT BaLUMX JIMYHbIX
npesnoyYTeHN 1 OT BUAA Konbackl, KOTOpYto Bbl roToBUTe. [1a 60NbLIMHCTBA Konbac ciepyeT
BbIOMpPATb HATypasibHYI WM KoanareHosyto 060/04Ky. He CTOMT MOHMMaTb HasBaHue
6yKBaNbHO: KonnareHoBasa 060N0YKA — HE CUMHTETMYeCKMi npoayKT. EE msrotasnueatoT u3
rOBA)KbeM KOXM M ApYrux TKaHel. KonnareHosble 060/104KM OA4HOPOAHbLI MO pasmepy M
TEKCTYpe M NPaKTUYecKM He TpebyoT noarotoBKU. HaTypanbHaa obonovka — 310 BapaHby,
0BeYbU, CBUHbBIE NN FOBAXKbU KMLLIKU. OHW HE MMEIOT TaKo O4HOPOAHOM TEKCTYPbI U TpebytoT
CyLLecTBEHHON noarotoBkK. Mo 3Ton npuunHe B CLLUA 6onee 75% Konbac KommepyecKoro
NPOM3BOACTBA BbIMYCKAETCA B KONlareHoBoM 060/104Ke. CyLLeCcTBYIOT TaK¥Ke BONOKHWUCTbIE
Hecbe0bHble 060/104YKM, NPUMEHAEMbIE B MPOM3BOACTBE HEKOTOPbLIX BUAOB KOMUYEHbLIX U
60/10HCKMX Konbac.

BUAbl KONTBAC

BObWMHCTBO K016ac AensaTca Ha YeTbipe KaTeropuu: cbipble, KONMYEHbIe, BapéHble U BAEHbIE.
Bce BMAbl Konbac, Kpome BsiNIEHbIX, CeayeT XPaHUTb B X0n0AnbHUKe. CylecTBYeT Takke
NoAKaTeEropmsa CbipOKOMYEHbIX Kosibac.

K CbipbiIM M CbIPOKOMYEHbIM KO/6acam MOMKHO OTHECTM TaKue MPOAYKTbI, KaK MoJibCKas,
UTaNbAHCKAnA, 3aKyCo4Has Konbaca u mHorue gpyrue. Kak cbipble, Tak CbIpOKONYEHble Kobachl
TpebytoT TensoBol 06paboTKKM Nepes, ynoTpebaeHneM N XPAHATCA B XONOAUNbHUKE.

K KonuéHbiM M BapéHbIM Konbacam OTHOCATCA cansamu, BONOHCKasa Konbaca, HEM3IMEHHO
nonyisApHbIe XOT-40MM U MHOroe apyroe. [11a NpaBuAbHOTO KOMYEHMUA HYXHA KONTUAbHA UK
Kamepa KonyeHus. EE MOXKHO COOpYyAnTb B LOMALIHUX YCNOBUAX U3 METANINYECKOM BOYKM nan
CTaporo XonoAWAbHUKA WAM WUCMO/b30BaTb C/AOXHYIO MOKYMHYH YCTaHOBKY. BOMbLWMWMHCTBO
KOMYéHbIX Konbac nepes nogayeit nogorpesatoT. MHOMME CYMTALOT, YTO KOMUYEHble Kobachl
XPaHATCA JO/IbLIE U HE MOPTATCA, HO 3TO HEBEPHO. XPaHUTb KONYEHble Kobackl creayeT TOUHO
TaK }Ke, KaK cbipble.

BaneHble KoNbacbl roTOBATCA L0/blUE OCTA/IbHbIX, T.K. BbICYLUMBAIOTCA B TEYEHWNE AJUTENBHOTO
BpemeHuW. HazoBEM N HECKOIbKO BUAOB: NENNepPoHU, MPOLYTTO U HEKOTOPblE BETYMHHbIE
Konbacbl. BaneHne msAca TpebyeT TWATENbHOIO COGNOAEHMA peXMma: 4YTOObl MONYyYUTb
BKYCHbI 1 6€30MacHbIN NPOAYKT, HYXKHO BHUMATE/IbHO C/IeAUTb 3a TEMMEPATYPOM, BpeMeHem
W BNIAYKHOCTbHO.

XPAHEHUE

Ba)XHO MOMHWTb, 4YTO NpPU A/MTENbHOM XpPaHeHUMM Konbaca TepsAeT BKyC. PekomeHayem
3aroTtaBnmBaTb Kosbacy M3 pacyéta Ha 4-6 Hepenb. [lake 3aMoOpoOXKeHHaa Kosbaca yepes
MONTOpa MecALLa HaYMHAET TEPATb BKYC. 3aMOPOKEHHYIO Kobacy nepes NpUroToBAeHUEM UK
nofayer MeAsIeHHO Pa3sMOPaXKMBAKOT B X0n0AWAbHUKE. Tpu BbICTPOM pPasMoposKe BKYC
NPOAYKTa TaKKe yXyaLaeTcs.

NULLLEEBAA BESONACHOCTb

BHMMAHME! BarkHO cobntoaaTb MHCTPYKUMM MO nuuweBon 6e3onacHOCTU, NpuBeaEHHble B
HacTosALLEeM pyKOBOACTBE.

Mpwn pa60Te CNpoAyKTamun nnTaHUA H606XO,EI,VIMO cobn l04aTh cneagyrouine oCHOBHbIe npaskna.
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310 MPUTOTOBJIEHUE, PA34E/IbHOE XPAHEHUE, TMTUEHA u OX/IAMAEHUE.
MPUrOTOBJIEHUE
MpuHUMNMANbHO BaXXHO HarpesBaTb edy Ao 6e30macHOM BHYTpPeHHel TemnepaTypbl, YTOObI
YHUUTOXKUTb HaxoaAWwumecs B Heit bakTepumn. besonacHOCTb rambyprepos 1 Apyrux usgenui us
pybieHoro msca B nocnegHee Bpems NpuBAeKaeT MHOTO BHUMaHUA, U He 6e3 ocHoBaHUi. Mpu
M3MeNIbYEHUN MACA BaKTepuu, HaxoaalMeca Ha ero NoBepxHocT, nonagatot B dapw. Ecan
Takol ¢apw rotoBUTCA Npu Temnepatype meHee 160°F-165°F (71°C-74°C), 6aKTepumn He
nornbatoT, M TaKMm 06pPa3oM OCTAETCA BbICOKAA BEPOATHOCTb OTPaBAEHMA.
B uenbHbIX KyCKax mAca, Hanpumep, B CTEMKAX U OTOMBHbIX, BHYTPU HET onacHbIx 6akTepuii
Hanogobue KULIEeYHOM NasoyKK, U UX MOXKHO NoAaBaTb HEMNPOMKAPEHHbIMU. Tem He meHee
rOBAXKbIO BbIPE3KY BCEraa Hafo roToBUTb 40 BHYTPEHHelN TemnepaTypbl He HuxKe 145°F (63°C)
(cpepgHenporkapeHHas). Ons nTuubl 6esonacHan Temnepatypa — 180°F (82°C), a ue/ibHbIe KYCKM
CBUHWHbI HY»KHO rotoBuTb 2,0 160°F (71 °C). Alua TaKKe HY»KHO TWwaTe/bHO NpoBapuBeath. Ecan
Bbl FOTOBUTE MEPEHTU UAKN Apyrue 6t04a Ha OCHOBE CbipbIX AWML, MOKYMNaiTe cneuuasbHble
nactepv3oBaHHble ALA AW UCNONb3YITE FOTOBbIN KOHLLEHTPAT AN MEPEHT.
PA3/E/IbHOE XPAHEHUE
MpoayKTtbl, KOoTOpble ynotpebnatoT B cbipom Buae, OBA3ATE/IBHO xpaHsaT oTaenbHo ot
NPOAYKTOB, TPEBYIOWMX NPUroToBAEHUA. PN KOHTAKTE CbIPOro MAca AKX AWL, C NPOAYKTaMM,
KOTOpble eAAT CblPbIMWU, NPOUCXOAMUT NEpPeKpPECTHOe 3apaykeHue. ITO TNaBHbIM UCTOYHMK
nuweBbIX oTpasaeHuli. Cblipoe MACO 06A3aTeNbHO 33aBOPAYMBANTE B ABA C/OA MAEHKM U
XPaHUTE Ha HUXKHEN NOJIKE XON0AUbHUKA, YTOObI MACHOM COK HM B KOEM C/ly4ae He nomnan Ha
cBEXMEe MPOoAyKTbl. Mcnonb3yinte cbipoe MAco B TeyeHue 1-2 aHel mocne MOKYNKM Mau
3aMopo3bTe ANA AUTENbHOTO XpaHeHuA. PasmopaxkusarTte cbipoe MACO B XONO4U/IbHUKE, @
He Ha npunaBskKe.
Koraa Bbl KapuTe uan Bapute cbipoe MACo naun pblby, He 3abbiBaiiTe KacTb FOTOBOE MACO Ha
YUCTYto TapesnKy. He ncnonb3yinte Ty »Ke Tapesiky, Ha KOTOPOW Bbl MOAHOCUMAN NPOAYKTbI K
rpunto. MepeBepHYB NPOAYKT Ha rpune B NOCAELHUI Pas, BbIMOWTE MPUHAANENKHOCTM ANA
rpWAA, @ TaKXKe NPOMOITE SIONATKU U NIOXKKM A5 NOMELIMBAHMA MU NepeBopaYMBaHNA MACa
Ha CKoBopoze.
Mocne paboTbl € CbipbIM MACOM U AMLAMU He 3abblBailiTe MbiTb PYKU. [ocne KaxKA0oro KOHTaKTa
C CbIpbIM MACOM MM ANLAMM 06A3aTe/IbHO MOWNTE PYKM BOAOM C MbIIOM MAU NOJb3yHATECH
BNAXHbIMWU aHTUBaKTepManbHbIMKU candeTkamu. MpA3HbIE PYKU U paboune NOBEPXHOCTU Npu
rOTOBKE — OCHOBHOW UCTOYHMK NEPEKPECTHOIO 3aparKeHus.
TUTNEHA
Bo Bpems roTOBKM KaK MOKHO Yallle MO1Te PYKM U paboune noBepxHocTU. MoiTe pyKu TEénnoi
BOAOM C MbIIOM He MmeHee 15 cekyHA, 3aTem BbITUpaTe ByMarKHbIM NOJIOTEHLEM.
OX/IAMKAEHUE
OxnaxaeHve NpPoayKTOB MMEeT BaXHoe 3HauyeHue. ONacHbIM AMana3oH ANA PAa3MHOMKEHUA
b6akTepuit coctasnser ot 40°F pol40°F (c 4°C no 6°C). YcTtaHoBMTE B XONOAWJIbHUKE
Temnepatypy 40°F (4°C) nan HUKe; TemnepaTypa MOPO3UIbHOM Kamepbl A0/XKHa bbiTb 0°F (-
17°C) unn HuKe. MpocToe NpaBuao: ropsayee NogaBainTe ropsadnum, XoN0LHOE — XOJIOAHbIM.
YT106bl COXPaHUTb NPOAYKTbI FOPAYMMM, UCMONb3YITE ANA MOLAYM KACTPHON C NOSOINPEBOM
WAW noporpeTble Tapesku. XonoLHble NPOAYKTbl OXNaXKAANTEe C MOMOLLbIO KOHTEMHEPOB C
nenaHon Bogoi. He octaBnsaiiTe efy Npu KOMHaTHOM TemnepaTtype bonee Yem Ha 2 Yyaca — uam
Ha 1 yac npu TemnepaType 90°F (32°C) nau Bbiwe. Cobupanck Ha NMUKHUK, NPOCAeaANTE, YTOObI
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NPOAYKTbI BblIM OXNaXKAEHbI 3apaHee, NPEXAE YEM MONOKUTbL UX B TEPMOCYMKY. TepMOCyMKa
cama no cebe He oxnax[aeT NPOAYKTbl, @ TONbKO COXPAHAET MX TemnepaTypy Npu NMOMOLLM
NbAa. FoToBblE ropsAYMe 61043 CNOXKUTE B HETNYHOKNE KOHTEMHEPbI U HEMeAIEHHO NOMECTUTE

B XONOAMNbHUK ANA BbICTPOro OXNaxkAaeHus. He 3abyabTe HaKpbITb OCTbIBLUME MPOAYKTbI
KPbILWKOM.

APUMEYAHME: C ocoboli OCTOPOXKHOCTbIO C/AedyeT roTOBUTb ONIEHWHY W OPYIYHO AuUub,
KOTOpas MOXeT ObITb ONAacHO 3arpA3HeEHa NpW pasaeske B NoJeBblX YCNoBUAX. [uub 06bl4HO
XPaHAT NpU TemnepaType, KOTopasa MOXeT cnocobcTBOBaTb POCTy HaKTepuin, HaNnpumep, Npu
nepeso3Ke.
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NPABUNA OBLLEN BE3ONACHOCTU

BHMUMAHME! TMPOYTUTE WU BHUMATE/IbHO MU3YYUTE BCE WUHCTPYKUUU U
NPEAYNPEXAEHWA, MPEXAE YEM MUCMNONb30BATb YCTPOMCTBO. BALLA BE3OMACHOCTb

KPAMHE BAYXHA! HECOBNOZAEHWUE MPOLEAYP M HOPM BE3OMACHOCTW MOET NOB/EYb
3A COBOW CEPbE3HbIN BPEA, 340POBbLIO UM MOPYY MMYLLEECTBA. MOMHWTE: Bbl HECETE
OTBETCTBEHHOCTb 3A BALLY JINYHYO BE3OMACHOCTb!

1. He ncnonb3ylitTe yCTPOMCTBO C MNOBPEXAEHHBIM Kabenem, WTencenem Uan gpyrumu
HEWCMNPaABHOCTAMM.

2.  [ns 3aliMTbl OT NOPAKEHUSA TOKOM He NOrpyrKanTe BblK/AtoYaTe b, Kabenb, LWTencesnb
VAW WNPUL, B BOAY WU OPYTYHO XUOKOCTb.

3. MPOBEPbTE WCMPABHOCTb [AETANEN. [Mpexae uyem MCNoNb3oBaTb LIMPUL,
ybegutecb, Yto BCe AeTann paboTalOT UCMPABHO W BbIMNONHAT CBOU (YHKLUWN.
MpoBepbTe FHyLWMEeca Uan ABUKYLLMECS AETANIM, MOHTAX U APYrMe YC/I0BUS, KOTOpble
MOTYT B/IMATb Ha paboTy ycTpoMcTaa.

4. BEPEYb OT OETEN. HE OCTABJIAWMTE YCTPOMCTBO BE3 NMPUCMOTPA.

5. MpowussoauTenb 0TKa3biBaeTCA OT BCAKON OTBETCTBEHHOCTU B C/ly4ae HeHaA/1exKallero
MCNoNb30BaHMA Wnpuua. MNpu HeHaznexallem WUCNo/b30BaHUKU LUNPULE FapaHTUA
AHHYNUPYETCA.

6. HWKOTOA HE xpaHuTe 1 He OCTaBAsAWTe WNpuUL, Npu Temnepatype Huxke 32°F (0°C).

7. PeMOHT npousBogMTCA B JIMLEH3UMPOBAHHOM MACTEPCKOW. Mcnonb3yiTe TONbKO
3aMacHble YacTu M aKceccyapbl OT npoussoguTens. B ciyyae moguodukaumm wnpuua
rapaHTna AHHYJIMPYETCA.

8. YbeauTechb, 4TO WNPUL, BO BPEMA PaboTbl HAXOAUTCA B YCTOMUYMBOM NONOXKEHMU. Bee
YyeTbipe HOMKWM [O/IKHbl NPOYHO CTOATb Ha POBHOM MoBepxHOCTW. LUnpuy, aonxeH
0CTaBaTbCA HEMOABUKHbIM BO Bpems paboTbl.

9. HWKOINA HE wucnonb3yinTe WNPUL, C OTKPbITOM WMAM CHATOM KPbILWKOM KOXyXa
npusosa.

10. HOCUTE CPEAOCTBA 3ALLUUTBHI T/1A3. O6bluHble OYKM He obecneynBaloT 3alLUTY.
3aWmnTHblIE  OYKM  CcOoOTBeTCTBYIOT  cTaHgapty ANSI  Z87.1. [lpumeyaHue:
cepTMOULMPOBAHHBIE 3ALUUTHbIE OYKM CHabBMKeHbl MeyYaTHbIM MW LWTAMMNOBAHHbIM
Koaom Z87.

11. HE ucnonb3yiiTe ycTPOMACTBO, HAaX04ACb N0 AEUCTBUEM HAPKOTUKOB UM aNIKOros.
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TEXHUYECKME XAPAKTEPUCTUKU

Mogenb | O6bEMm HanpsaxeHue YacroTa MowHoCTb

HKN-ISE10| 10n 220-2408B 50/60 Iy, 120 Bt

HKN-ISE15| 15n 220-2408B 50/60 Iy, 120 Bt

HKN-ISE30| 30n 220-2408B 50/60 Iy, 250 Bt

DETANN YCTPOMCTBA
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MCNO/1b30BAHUE
1. lomecTuTe neganb Ha Cyxyto NOBEPXHOCTb.
2. TloaknouunTe 3NeKTponuTaHue.
3. MocTtaBbTe nepeKkaoyaTeNb HanpaB/ieHMa B nonoxkeHue BBEPX, 4Tobbl noplueHb
NOAHANCA HaBepX.
4. HaknoHWTe LMAMHAP Y HAaNoHWUTE ero dapLuem.
5. BepHuTe umManMHAp BHYTPb KOpnyca.
6. T[ocTtaBbTe nepekntoyatens HAMPAB/IEHWA B8 nonoxkeHne BHU3 u HaxkmuTe nepanb
noACTaBKW, YToObl NOPLIEHb Havyaa ONyCKaTbCA.
7. Ecnu nopleHb ABMXKETCA CAULWKOM BbICTPO MAU CAUWKOM MeSNEHHO, UCNO/b3yhTe
nepek/YaTeNb CKOPOCTU (PYUKyY), UTODbI OTPEryIMPOBaTh CKOPOCTb.
8. Korpa Bbl HanonHaeTe 060104Ky, ybepuTe HOry ¢ Neganu, 1 NOpPLIEHb OCTAHOBUTCS.
9. Korpga nopuweHb AOCTUTHET AHA LMAMHAPA, YCTPONCTBO aBTOMATUYECKM OCTAaHOBUTCS.
Tenepb noctaBbTe nepekatoyatens HAMPABNEHUA B nonosxkeHue BBEPX, uTo6bI
nopLueHb NOAHANCA HAaBEPX.
10. MNpwu HeobxoaMMOCTM NOBTOPUTE NPOLEAYPY, HAUYMHAA C NYHKTa 4.
yxon
1. MMepepn YNCTKOM OTKAOUMTE YCTPOICTBO OT CETHU.
2. CHUMUTE LMANHAP, NOpLUeHb U GOPMOBOYHYIO TPYDOKY. BbIMOWTE BPYUHYIO B Mbl/IbHOM
BOZE M TLWaTeIbHO NpocyLlnTe.
3. [lpoTpuTe yCTPOMCTBO BAAXKHOMN candeTKo.
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