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

1. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-PICO12

Installation Tabletop

Dimensions, mm 90x55x110
2. SAFETY

¢ Keep the machine out of reach of children.

¢ The machine should not be left unattended during operation.

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

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

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

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

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

¢ Do not leave a running machine unattended.

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

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

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

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

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

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

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

e Never turn on the machine without the metal barrel installed. Moving metal fan blades may
cause bodily harm or injury.



EN
¢ Never use the smoker without a stainless steel mesh filter in place; burning/glowing embers
may enter the body, damaging the unit, or be ejected through the nozzle, creating a risk of
fire or burns.

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

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

Operation
1. Putthe 2XAA battery into the smoker.

2. Put the chips in the hole and press the button. Fire the chips.
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3.

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

1. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

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

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



FR

o Evitez |'utilisation de I'appareil dans des locaux ol la fumée peut déclencher des alarmes
incendie ou des systemes d'extinction.

¢ N'allumez jamais l'appareil, si le boitier n'est pas installé. Le mouvement des pales
métalliques du ventilateur a l'intérieur du boitier peut entrainer des blessures corporelles ou
des traumas.

¢ N'utilisez jamais le fumoir sans la crépine en acier inoxydable ; les braises
brilantes/fumantes peuvent entrer dans le boitier, endommager 'appareil, ou étre éjectées
par I'embout, créant un risque d'incendie ou de brllure.

¢ Le montage ou le démontage de toute piéce de |'appareil autre que la chambre a fumée
métallique, la crépine en acier inoxydable, le couvercle des piles ou les piles peut entrainer
des endommagements irréparables et annuler la garantie.

3. FONCTIONNEMENT

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

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

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

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

Déroulement des opérations
1. Insérez 2 piles AA dans l'appareil.




2.

3.
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Placez blichettes dans le trou et appuyez sur le bouton. Allumez les blichettes.

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

1. CARATTERISTICHE TECNICHE

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

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

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

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

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

3. MODALITA D'USO

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

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

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

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

Sequenza di lavoro
1. Inserire 2 pile AA nell'apparecchio.
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2. Mettere i trucioli di legno nel foro e premere il pulsante. Accendere i trucioli di legno.

~’ = —,ﬂ\' _—
3. Acottura Lijlrt_imata, attendere 2 minuti per far raffreddare I'apparecchio. Quindi

rimuovere la testina e pulirla.

e ——
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Nabyliscie Panstwo profesjonalny sprzet. Zanim przystgpicie Panstwo do pracy z nim,
koniecznie zapoznajcie sie z niniejszg kartg techniczng i zachowajcie j3 przez caty okres
eksploatacji urzadzenia.

1. PARAMETRY TECHNICZNE

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

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

* Nigdy nie wigczaj urzadzenia, jesli obudowa jest zainstalowana niewtasciwie. Ruch
metalowych topatek wentylatora wewnatrz obudowy moze spowodowac obrazenia ciafa i
traum.

¢ Nigdy nie uzywaj wedzarni bez zatozonego filtra siatkowego wykonanego ze stali
nierdzewnej; jesli go nie ma to ptonace lub tlgce sie wegle mogg dostac sie do obudowy,
uszkadzajgc urzadzenie lub wydostajac sie z urzadzenia, moga stwarzaé ryzyko pozaru lub
poparzenia operatora.

* Usuniecie lub demontaz jakichkolwiek czesci urzadzenia z wyjatkiem metalowej komory
wedzarniczej, filtra siatkowego ze stali nierdzewnej, pokrywy baterii lub baterii moze
spowodowac nieodwracalne uszkodzenie i utrate gwarancji.

3. TRYB PRACY

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

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

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

Kolejnos¢ pracy
1. W14z 2 baterie AA do urzadzenia.
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2. Umies$é widry w otworze i nacisnij przycisk. Widrki podpalamy.

N

3. Pozak

on

czeniu gotowania odczekujemy 2 minuty, aby urzadzenie ostygto. Nastepnie

wyjmujemy gtowice i czyscimy ja.
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Bbl npnobpenu npodeccnoHanbHoe o6opyaosaHue. Mpexae yuem Bbl npuctynute K pabore
C HUM, 0653aTeIbHO 03HAaKOMbTECH C HacToAWwMM MacnopToM M COXpaHAlTe ero B TeueHue
BCEro CpoKa aKcnayataumum obopyaosaHus.

1. TEXHUYECKUE XAPAKTEPNCTUKU

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

2. TEXHUKA BE3OMNACHOCTHU
e XpaHuTe annapaT B HEAOCTYMHOM A8 AeTell mecTe.
* He gonycKaeTcs ocTaBAATb annapar BKAOYEHHbIM 6e3 npucmoTpa.
¢ He npuKacanTechb K HarpeToi NoBePXHOCTU Fro/IbIMM PyKamu 1 3anacteamu! 3To NnpuseéT K
oxoram!
¢ CTpOro 3anpeLLeHo MbITb annapaT OTKPbITbIM UCTOYHUKOM BOAbI, @ TaKKe NomeLLaTb anna-
paT B BOAY WAV NOBYIO APYTYIO XKULKOCTD.
® YCTPOICTBO He NpefHa3HaYeHo 418 UCMONb30BaHUA AETbMU, IMLAMM C OTPAHNUYEHHbIMMU
dU3UYECKMMU, MCUXUYECKMMU UIU YMCTBEHHBIMM CNOCOBHOCTAMM, @ TaKKe Anuamu b6es
OnbITa M COOTBETCTBYOLWMX 3HaHUI. VIcKNtoUeHMe AOMNYCKAaeTCA B C/ly4ae KOHTPOIA UM UH-
CTPYKTaa, BbINOJHEHHOIO IMLLOM, OTBETCTBEHHbIM 33 UX 6€30NacHOCTb.
® 3anpeLLeHo NCNosIb30BaHWE HACaZLOK M aKCeCccyapos, He PeKOMEH40BaHHbIX NPon3BoAUTE-
Nlem. 3TO MOKET NPUBECTU K TpaBMaM.
¢ He ycTaHaB/MBaiTe annapaT Ha ropsaYme rasosble UK 3NEKTPUYECKUE NAUTLI UK PALOM C
HUMMU, 3 TaKKe B HAarpeTyr AyXOBKY.
® 3anpeLeHo CXKUraTb B KONTUAbHOM Kamepe YTo-1Mb0, KpOMe MEeNKOM LWenbl, APeBECHbIX
OMW/IOK, CYLLEHbIX TPAB, KYJIMHAPHbIX Ceuunii uam Yyas.
¢ He octaBnsiite paboTatowmii annapaT 6e3 npucmoTpa.
e ObopyaoBaHMe NpeaHasHavyeHo gna paboTbl TONIbKO B KPAaTKOBPEMEHHOM PEXKUME C ANU-
TeNbHOCTbIO paboyero unkaa He bonee 30 cek; bosnee gAnTeNbHAA NPOAOIKUTENBHOCTL MO-
YKET NPUBECTU K NOBPEXLEHUIO YCTPOMNCTBA.
¢ AnnapaT ciefyeT yCTaHaBAMBATb TO/IbKO B XOPOLUO NPOBETPUBAEMOM NOMELLEHUW; CHUTaA-
HMe APEBECHOM CTPYKKM/LLEMOK, CYLIEHbIX TPaB, KYJIMHAPHbIX CNEeLUi N/Man 4as MOMKET Npu-
BECTU K BbIBpOCY NOO6OYHbIX MPOAYKTOB FOPEHMUs, KOTOPbIE, KaK M3BECTHO, MOTYT BbI3blBaTb
paK, HAHOCUTb yLLLEep6 340POBbIO U/MAK PENPOAYKTUBHOMN CUCTEME.
e MeTananyeckmii Kopnyc KONTUAbHWU CUAbHO HarpesaeTca BO BpemMsa paboTbl. MNepep, Bbinon-
HeHueMm Nobbix PaboT No 0bcayKMBaHMIO galTe YCTPOMCTBY NONHOCTbIO OCTbITh.
® Bcerga Ucnonb3yinte annapar B BEPTUKANbHOM MONOKEHUU. FopAaLmMe maTepuasb! Ansa Kon-
YeHWs MOTYT BbINACTb U3 KONTU/bHOM Kamepbl, YTO MOXKET NPUBECTU K NOXKapy.
¢ Bcerga BbICbINaiTe 3071y U CrOPEBLUMIA MaTepuan B HEroptoUyto eMKkocTb. CobntoainTe
HagexKalllyto OCTOPOXKHOCTb NPU BOCNIAMEHEHUN KONTUbHbIX MaTEPMANOB; HEMPABU/IbHOE
BOCM/IAaMEHEHME FOPIYUX MATEPMANOB MOXKET NPUBECTU K NOXKAPY.
® Bcerga Ucnonb3ymnte CMYKW UAK 3aXKUTaIKY, YTOObI NOAMKEYb MaTepUabl B KONTU/IbHE.

14



RU
e HE UCMOJIb3YWNTE KyXOHHYIO FOPesiKy UM Apyroe yCTPOWCTBO A1 NOAMKUIaHUA maTepua-
I0B AN1A KONYEHUA, TaK KaK YpesmMepHoe TENN0 MOXKET NOBPEAUTb YCTPONCTBO.
¢ /3beraiTe UCno/Ib30BaHMA annapaTta B MecTax, rae AblM MOMKET MPUBECTU K cpabaTbiBaHMIO
MOAPHOM CUrHANN3ALMMN NN CUCTEM NOMKAPOTYLIEHUSA.
¢ HuKoraa He BK/OYaiTe annapart, ec/iv He ycTaHoBAEH Kopnyc. [ABUKeHME MeTaNIUYeCcKuxX
lonacTein BEHTUNATOPA BHYTPU KOPMYca MOMKET MPUBECTU K TENIECHBIM NOBPEXAEHUAM UNU
TpaBMam.
* HuKorza He UCNO/Ib3YNTE KONTU/IbHIO 6€e3 ceTyaToro puabTpa U3 HEPrKABEIOLLLENM CTAIU; FO-
pAwme/TnelowWwme yroNbKM MOryT nonactb B KOPNYC, NOBPeauns YCTPOWCTBO, MK BblNETETb He-
pes3 conso, co34aB ONacHOCTb BO3ropaHUA UK OXKOra.
® CHATWE UK pa3bopka Mobbix YacTelt annapaTa, KpOMe MeTalIMYeckon KONTUNbHOM Ka-
Mepbl, CeTYaTOro GUAbTPA U3 HEPXKABEIOLLLEIN CTaNU, KPbILWKK BaTapeltHoro otceka unm 6arta-
peeK, MOKeT NPUBECTU K HEMOMPaBMMOMY NOBPEXKAEHUIO U @aHHY/IMPOBAHUIO FapaHTUN.

3. NOPAAOK PABOTbI

e Annapat npeAHa3HayeH 1A OKYpUBaHUA NMPOAYKTOB X0N04HbIM AbIMOM U MOAYyYEHUA BKyCa
M apomaTa KoM4YeHblX Ha KOCTpe NPOAYKTOB.

o [1ByX-TPeX MMHYT oA, AbIMOM 06bIYHO AOCTATOYHO, YTOBbI MPOAYKTbI MPUOBPENN KONYeEHbIN
BKYC M apomar. Mpu Mcnoib30BaHNM KONTUAbHM C 3aKPbITbIM COCYA0M NPOCTO BNPbICHUTE
ObIM NOA, KPbIWKY M AaiiTe NOCTOATb HECKO/IbKO MUHYT.

e LLlenKun U3 rukopu NpMAatoT OCTPbIN BKYC KOMYEHOro 6eKoHa, KOTopbIit 0CO6EHHO XOPOLLO
coYyeTaeTcsa CO CBMHMHOM (BETYMHOM, pebpblwkamm 1 T. 4.). LLlenku 3 meckntosoro gepesa
NoAxoAAT ANA KonYyeHus 60NbLIMHCTBA BUAOB MsAca (0CO6EHHO roBaauHbl) 1 osouei. OHK
NPUAAIT CUMbHbBIA 3EMAUCTbIN BKYC.

ABNOHA M BULLHA XOPOLLO COYETAOTCA C AOMALLHEN NTULEN, ANYbIO U CBUHMHOW. ITa apese-
cuHa obecneunBaeT cierka cNafKkoBatbli, HO 6o1ee NAOTHbIM GPYKTOBbIN BKYC AbiMa.

MocnepoBaTenbHOCTb paboTbl
1. BcraBbTe 2 6aTapeiku AA B annapar.
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2. TomecTuTe LWLENKN B OTBEPCTME M HAXKMUTE KHOMKY. MOA0KIUTE LWENKK.
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3. Tocne oKOHYaHMA FOTOBKM NOJOKAUTE 2 MUHYTbI, YTOObI AaTb annapaTy OCTbITb. 3a-
TEM CHUMUTE FOJIOBKY M OUNCTUTE ee.
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