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EINFUHRUNG
SEHR GEEHRTE DAMEN UND HERREN!

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unsen Gerat entschieden haben! Vor Arbeitsbeginn mit dem Gerat
lesen Sie dieses Datenblatt unbedingt durch. Bewahren Sie es fiir die gesamte Lebensdauer des
Gerats auf.

| Dieses Gerat ist fiir den Einsatz in Gaststattenbetrieben vorgesehen.

ACHTUNG

1. Erden Sie dieses Gerat vor dem Gebrauch.
2. Lassen Sie wahrend der Zubereitung kein Wasser auf die erhitzten Glasflachen gelangen.
3. Verwenden Sie keine Spritzpistole zum Reinigen des Gerats.

Die Hahnchen-Elektrogrills von Hurakan zeichnen sich durch ein fortschrittliches Design und
eine ausgewogene Konstruktion aus, sind bedienungsfreundlich, erwdarmen sich schnell und
sind energiesparend. Die Grilltir besteht aus hitzebestandigem Glas, das Temperaturen tber
300 °C standhalt. Die Grillgerdte haben eine Innenbeleuchtung, mit der Sie die Qualitat des
Zubereitungsvorgangs kontrollieren kénnen. Darlber hinaus kdnnen sie als Drehvitrine fir
Grillprodukte verwendet werden.

HAUPTPARAMETER
Modell Spannung Leistung Rauminhalt Abmessungen
HKN-OGE12 220V 4,5 kW 8-12 Hahnchen 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6 kW 12-16 Hdhnchen | 1010x630x880

TRANSPORT UND LAGERUNG

Die Gerate sind vorsichtig zu transportiert, dabei sind starke Vibrationen zu vermeiden. Die
Transportverpackung sieht keine langfristige Lagerung im Freien vor. Nicht kippen. Flr eine vo-
ribergehende Lagerung im Freien miissen MalRnahmen zum Regenschutz getroffen werden.

INSTALLATION

1. Der Hahnchen-Elektrogrill sollte auf einer stabilen Oberflache in einem Abstand von mindes-
tens 10 cm rechts und links von nicht brennbaren Stoffen aufgestellt werden. Der Abstand der
Geraterlickseite von der Wand sollte mindestens 20 cm betragen.

2. Die Netzspannung muss mit der auf dem Typenschild des Produkts angegebenen Spannung
Uibereinstimmen.

3. Es miissen geeignete Gerate und Hilfsgerate installiert werden, z.B. ein Netzschalter, Siche-
rungen und Kuzschlussschutz sowie Leistungsschalter.

4. Unterhalb des Grills befindet sich ein Potentialausgleich-Kasten. An diesen ist ein Kupfer-
draht mit einem Querschnitt von mindestens 2,5 mm anzuschlieen.
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5. SchlieRen Sie das Erdungskabel (gelb-griin) und die Stromkabel an denselben Kasten an. Das
Erdungskabel muss sicher mit Kupferschrauben befestigt werden.
6. Vor dem Einschalten des Gerats sind alle elektrischen Komponenten und die Zuverlassigkeit
der Erdung zu prifen.
7. Die Installation und Wartung der Gerate muss von qualifizierten Ingenieuren durchgefiihrt
werden.

BETRIEB

1. Der Betrieb des Grills wird tiber das Bedienfeld an der Vorderseite geregelt. Die Zubereitung
der Lebensmittel wird nach Wunsch eingestellt.

2. SchlieRen Sie die Stromversorgung an, die Netzanzeige leuchtet auf. Drehen Sie den Tempe-
raturregler im Uhrzeigersinn auf den gewlinschten Wert, die Heizungsanzeige leuchtet auf und
startet die Heizung. Die Temperatur wird automatisch durch einen Thermostat gehalten.

3. Um den Zubereitungsvorgang im Grill zu Gberwachen, kdnnen Sie die Innenbeleuchtung ver-
wenden.

4. Schalten Sie wahrend der Zubereitung den BratspieBschalter fiir eine gleichmaRigere Zube-
reitung ein.

5. Reinigen Sie die Fettschale rechtzeitig. Um ein Uberlaufen zu vermeiden, darf die Schale nicht
Uber 1/3 mit Fett gefullt werden.

6. Passen Sie die Temperatur an die Art und das Gewicht der zubereiteten Speisen an.

7. Bei Betriebsstorungen ist das Gerat sofort auszuschalten. Das Gerét darf erst eingeschaltet
werden, nachdem alle Stérungen tberprift und beseitigt sind.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Um Unfalle zu vermeiden, muss das Gerat unmittelbar vor der Reinigung und Wartung vom
Netz gezogen werden.

2. Verwenden Sie zum Reinigen Antikorrosions-Reinigungsmittel und Feuchttiicher.

3. Vermeiden Sie das Gelangen von Feuchtigkeit auf die elektrischen Komponenten des Gerats.
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SISSEJUHATUS
LUGUPEETUD KLIENDID!

Tdaname, et valisite meie seadmed! Enne kui hakkate sellega t66tama, lugege kindlasti see
kasutusjuhend labi ja hoidke seda kogu t66perioodi valtel.
| See seade on ette ndhtud kasutamiseks Ghiskondlikes toitlustusettevétteis.

TAHELEPANU!

1. Enne kasutamist veenduge, et see seade maandataks.
2. Keetmise ajal drge laske soojendatud klaaspindadele vett.
3.  Arge kasutage seadme puhastamiseks pihustuspstolit.

Hurakan kana elektrigrillidel on tdiustatud disain, labim&eldud konstruktsioon, neid on lihtne
kasutada, need soojenevad kiiresti ja sdastavad energiat. Grilli uks on valmistatud
kuumakindlast klaasist, mis talub temperatuuri tile 300 °C. Grillidel on sisemise taustvalgustuse
funktsioon, mis vGimaldab teil toiduvalmistamise ajal toodete kvaliteeti kontrollida. Lisaks saab
neid kasutada grilltoodete p6orleva vitriinina.

POHIPARAMETRID

Mudel Pinge Voimsus Mahtuvus Valismootmed
HKN-OGE12 220V 4,5 kW 8-12 kana 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6 kW 12 - 16 kana 1010x630x880

TRANSPORT JA LADUSTAMINE

Tooteid tuleb transportida ettevaatlikult, valtides tugevat vibratsiooni. Saatekonteinerid ei
vdimalda pikaajalist ladustamist vabas 8hus. Arge kallake imber. Kui on vaja ajutist ladustamist
vdljas, tuleb votta meetmeid selle kaitsmiseks vihma eest.

PAIGALDAMINE

1. Elektriline kanagrill tuleks asetada mittesittivatest materjalidest kindlale pinnale paremal ja
vasakul rohkem kui 10 cm. Kaugus seadme tagaosast seina peab olema vahemalt 20 cm.

2. Vorgupinge peab vastama toote andmesildil olevale pingele.

3. Vaja on paigaldada sobivad seadmed ja abiseadmed, nditeks toitellliti, kaitsmed ja
kaitselilitid.

4. Grilli all asub eksponentsiaalne (hendatav harukarp. On vaja Uhendada vasktraat
labimodduga vahemalt 2,5 mm.

5. Uhendage maandusjuhe (kollakasroheline) ja toitejuhtmed samasse kasti. Maandusjuhe
peab olema kindlalt ja kindlalt kinnitatud vaskpoltidega.

6. Enne ihendamist kontrollige k&iki elektrilisi komponente ja maanduse usaldusvaarsust.

7. Seadmete paigaldamise ja hoolduse peavad labi viima kvalifitseeritud insenerid.
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KASUTAMINE

1. Grilli tood reguleeritakse esipaneeli juhtimisnuppude abil. Toiduvalmistamine on
reguleeritud vastavalt soovidele.

2. Uhendage toide, toiteindikaator siittib. Keerake temperatuuriregulaator péripdeva soovitud
vaartuseni, kiitte indikaator sittib, kute kdaivitub. Temperatuuri hoiab termostaat
automaatselt.

3. Grillil kiipsetusprotsessi juhtimiseks vdite kasutada sisevalgustust.

4. Lulitage toiduvalmistamise ajal Ghtlaseks grillimiseks sisse varre luliti.

5. Puhastage tilgaalus digeaegselt. Arge iiletage kogunenud rasva kogust rohkem kui 1/3 aluse
mahust.

6. Reguleerige temperatuuri sGltuvalt valmistatava toidu tldbist ja kaalust.

7. Kui seadme t60s ilmnevad torked, tuleb see viivitamatult valja lilitada. Seadme saate sisse
lulitada alles parast koigi torgete kontrollimist ja kdrvaldamist.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS
1. Onnetuste viltimiseks tuleb seade vahetult enne puhastamist ja hooldust vilja lilitada.

2. Puhastamisel kasutage korrosioonivastaseid puhastusvahendeid ja niiskeid salvratte.
3. Véltige seadme elektriliste osade niiskuse sattumist.
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INTRODUCTION
HELLO!

Thank you for choosing our 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.

I This equipment is intended for use in public catering enterprises.

ATTENTION!

1. This device must be grounded before use.
2.  Ensure that no water gets on the heated glass surfaces during cooking.
3. Do not use a sprayer to clean the device.

Hurakan electric rotisseries for cooking chicken are distinguished by their advanced design, so-
phisticated structure, ease of use, quick heating and energy savings. The rotisserie door is made
of heat-resistant glass, which can withstand temperatures above 300 °C. The rotisseries have
an internal light that helps you to monitor the quality of food during cooking. They can also be
used as a rotating display case for barbecue products.

MAIN PARAMETERS

Model Voltage Power Capacity Dimensions
HKN-OGE12 220V 4.5 kW 8-12 chickens 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6 kW 12-16 chickens 1010x630x880

TRANSPORTATION AND STORAGE

Products should be shipped with caution, avoiding strong vibrations. Shipping containers do
not provide for prolonged outdoor storage. Do not overturn the device. If temporary outdoor
storage is required, measures must be taken to protect the device against rain.

INSTALLATION

1. The electric rotisserie for cooking chicken should be placed on a stable surface, at a distance
of at least 10 cm (on the right and left) from non-combustible materials. There must be a dis-
tance of at least 20 cm between the back of the device and the wall.

2. The mains voltage must correspond to the voltage on the nameplate of the product.

3. Appropriate equipment and accessories must be installed, such as the mains switch, fuses
and short-circuit protection devices, and other switches.

4. An equipotential junction box is located under the rotisserie at the back. A copper wire with
a diameter of at least 2.5 mm must be connected to it.

5. The grounding wire (yellow-green) and power leads must be connected to the same box.
The grounding wire must be safely and securely fastened with copper bolts.

6. Before connecting, all electrical parts and grounding must be checked.

6
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7. Installation and maintenance of the equipment must be carried out by qualified engineers.

OPERATION

1. The rotisserie is controlled using the control panel on the front panel. Product preparation
is adjusted according to the user's needs.

2. Turn on the power, and the power indicator will light up. Turn the temperature controller
clockwise to the desired value, the heating indicator will light up and heating begins. The tem-
perature is automatically maintained by the thermostat.

3. The internal light can be used to control the grilling process.

4. During cooking, turn on the spit switch to ensure even cooking.

5. Clean the drip tray in a timely manner. To avoid overfilling, do not let the amount of accu-
mulated fat exceed the tray capacity by more than a third.

6. Adjust the temperature according to the type and weight of the food to be cooked.

7. If any malfunctions occur in the device, it must be immediately de-energized. The device can
only be switched on after all faults have been checked and corrected.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. To avoid accidents, the power supply must be switched off immediately before cleaning and
maintenance.

2. When cleaning, use anti-corrosion cleaners and wet wipes.

3. Prevent moisture from entering the electrical components of the device.
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INTRODUCCION
ESTIMADOS SENORES,

iGracias por elegir nuestros equipos! Antes de operarlo, asegurese de leer esta Ficha Técnicay
consérvela durante todo el periodo de vida util del equipo.
| Este equipo esta disefiando para ser utilizado en establecimientos de restauracion.

ATENCION

1. Asegurese de conectar a tierra este equipo antes de usarlo.

2. Durante la cocciéon, no permita que el agua haga contacto con las superficies de cristal
calientes.

3.  No utilice pulverizador para limpiar el equipo.

Los asadores eléctricos para pollos Hurakan se distinguen por su disefio avanzado y detallado,
facil uso, rapidez en calentar y ahorro de energia. La puerta del asador estd hecha de vidrio
resistente al calor, que puede soportar temperaturas superiores a 300 °C. El asador tiene una
funcién de luz interna que permite controlar la calidad de sus alimentos durante la coccidn.
También se pueden utilizar como vitrina giratoria para productos de barbacoa.

PARAMETROS PRINCIPALES

Modelo Voltaje Potencia Capacidad Dimensiones
HKN-OGE12 220V 4,5 kW 8-12 pollos 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6 kW 12-16 pollos 1010x630x880

TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

El articulo debe transportarse con precaucién, evitando vibraciones fuertes. El embalaje de
envio no preven un almacenamiento prolongado al aire libre. Esta prohibido dar la vuelta el
embalaje. Si se requiere de almacenamiento temporal al aire libre, se deben tomar medidas de
proteccidn contra la lluvia.

INSTALACION

1. El asador eléctrico de pollos debe colocarse sobre una superficie estable, a una distancia de
mas de 10 cm a la derecha y a la izquierda de materiales incombustibles. La distancia desde la
parte posterior del dispositivo a la pared debe ser de al menos 20 cm.

2. La tension de red debe corresponder a la tensidon en la placa de caracteristicas del producto.
3. Es necesario instalar equipos y dispositivos auxiliares adecuados, como un interruptor de
red, fusibles y dispositivos de proteccidn contra cortocircuitos, disyuntores.

4. En la parte posterior baja del asador se encuentra la caja de conexiones equipotenciales. Es
necesario conectar un cable de cobre con un didmetro de al menos 2,5 mm.

5. Conecte el cable de tierra (amarillo-verde) y los cables de alimentacion a la misma caja. El
cable a tierra debe estar sujeto firmemente con pernos de cobre.

8
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6. Antes de conectar el equipo, verifique todos los componentes eléctricos vy la fiabilidad de la
conexion a tierra.
7. La instalacién y el mantenimiento del equipo deben ser realizados por especialistas
cualificados.

OPERACION

1. El funcionamiento del asador se regula a través el panel de control en el panel frontal. La
coccion de los productos se regula segun los deseos.

2. Conecte la alimentacion, se encendera el indicador de alimentacién. Gire el regulador de
temperatura en sentido horario hasta el valor deseado, el indicador de calentamiento se
iluminara y el calentamiento comenzara. La temperatura se mantiene automaticamente por un
termostato.

3. Para controlar el proceso de coccion en el asador, puede utilizar la iluminacidn interna.

4. Durante la coccidn, accione el interruptor del asador giratorio para una coccion uniforme.
5. Limpie oportuna la bandeja de goteo de grasa. Para evitar el sobrellenado, no exceda la
cantidad de grasa acumulada a mas de 1/3 de la capacidad de la bandeja.

6. Ajuste la temperatura segun el tipo y el peso de los alimentos que se preparan.

7. En caso de fallas durante el funcionamiento del equipo, éste debe ser desenergizado
inmediatamente. Puede encender el dispositivo solo después de verificar y eliminar todas las
fallas de funcionamiento.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO TECNICO

1. Para evitar accidentes, antes de la limpieza y el mantenimiento, el dispositivo debe estar
apagado.

2. Para la limpieza del equipo, use limpiadores anticorrosivos y toallitas himedas.

3. Evite que entre humedad en los componentes eléctricos del equipo.
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INTRODUCTION
MESDAMES ET MESSIEURS!

Merci d'avoir choisi notre équipement! 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.
| Cet équipement est destiné a étre utilisé dans les entreprises d’alimentation collective.

ATTENTION

1.  Assurez-vous de mettre a la terre cet appareil avant de I'utiliser.
2.  Pendant la cuisson, ne laissez pas I'eau pénétrer sur les surfaces de verre chauffées.
3. Il estinterdit d'utiliser un pistolet de pulvérisation pour nettoyer I'appareil.

Les rotissoires poulet électriques Hurakan se distinguent d'un design avancé, d'une conception
réfléchie, d'un fonctionnement facile, d'un chauffage rapide et d'une économie d'énergie. La
porte des rotissoires est faite de verre résistant a la chaleur qui peut résister a des températures
supérieures a 300 °C. Les rétissoires ont une fonction d'éclairage interne ce qui vous permet
de controler la qualité des aliments pendant la cuisson. En outre, elles sont susceptibles d'étre
utilisées comme vitrine rotative pour les aliments de barbecue.

PARAMETRES PRINCIPAUX

Modele Tension Puissance Capacité Dimensions

HKN-OGE12 220V 4,5 kW 8 a 12 poulets 810x630x610

HKN-OGE16 220V 6 kW 12 a 16 poulets 1010x630x880
TRANSPORT ET STOCKAGE

Les produits doivent étre transportés avec prudence en évitant de fortes vibrations.
L'emballage de transport ne prévoit pas un stockage prolongé du produit a I'extérieur. Il est
interdit de retourner le produit. En cas de besoin de stockage temporaire a I'extérieur, des
mesures de protection contre la pluie doivent étre prises.

INSTALLATION

1. La rétissoire poulet électrique doit étre placée sur une surface stable, a une distance de plus
de 10 cm a droite et a gauche des matériaux non combustibles. La distance entre l'arriere de
I'appareil et le mur doit étre d'au moins 20 cm.

2. La tension secteur doit correspondre a la tension indiquée sur la plaque signalétique du
produit.

3. Il est nécessaire d'installer I'équipement approprié et les dispositifs auxiliaires tels que le
commutateur secteur, les fusibles et les dispositifs de protection de circuit, les disjoncteurs.

4. A l'arriére, sous la rétissoire, il y a une boite a bornes de raccordement équipotentielle. Il est
nécessaire d'y connecter un fil de cuivre d'un diameétre d'au moins 2,5 mm.
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5. Le fil de terre (jaune-vert) et les fils d'alimentation doivent étre connectés également a cette
méme boite. Le fil de terre doit étre fixé de facon sécurisée et fiable a I'aide des boulons en
cuivre.
6. Toutes les pieces électriques et la fiabilité de la mise a la terre doivent étre vérifiées avant
la connexion.
7. L'installation et I'entretien de I'équipement doivent étre effectuées par des ingénieurs
qualifiés.

UTILISATION

1. Le fonctionnement de la rétissoire est réglable a I'aide de la console située sur le panneau
avant. Le processus de cuisson des aliments est réglable selon les souhaits.

2. Branchez l'alimentation, le voyant d'alimentation s'allume. Tournez le régulateur de
température dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la valeur désirée, le voyant de
chauffage s'allume, le chauffage commence. La température est automatiquement maintenue
par le thermostat.

3. Pour contréler le processus de cuisson dans la rétissoire, vous pouvez utiliser I'éclairage
intérieur.

4. Pendant la cuisson, allumez l'interrupteur de la broche pour une cuisson uniforme.

5. Nettoyez le bac a graisse en temps opportun. Pour éviter les débordements, évitez de
dépasser la quantité de graisse accumulée supérieure a 1/3 de la capacité de la cuvette.

6. Réglez la température en fonction du type et du poids des aliments cuits.

7. En cas de dysfonctionnement de I'appareil, il doit étre mis hors tension immédiatement.
Vous ne pouvez rallumer 'appareil qu'apreés sa vérification et dépannage.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1. Pour éviter tout accident, I'appareil doit étre éteint immédiatement avant le nettoyage et la
maintenance.

2. Des nettoyants anticorrosion et des lingettes mouillées doivent étre utilisés lors du
nettoyage.

3. Evitez la pénétration de I'humidité aux éléments électriques de la structure de l'appareil.
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INTRODUZIONE
CARISSIMO ACQUIRENTE!

Grazie per aver scelto il nostro prodotto! Prima di iniziare I'utilizzo, assicurati di aver letto il
presente Passaporto e conservalo per tutta la durata dell'esercizio dell'apparecchiatura.
I'll presente dispositivo & stato progettato per |'utilizzo presso imprese di ristorazione pubblica.

ATTENZIONE

1. Primadiiniziare I'utilizzo del presente apparecchio collegatelo al circuito di messa a terra.
2. Durante la cottura, evitare che venga spruzzata acqua sulle superfici riscaldate di vetro.
3.  Non utilizzare spruzzatori per pulire il dispositivo.

| girarrosto elettrici per la preparazione dei polli alla griglia Hurakan hanno un design avanzato,
la struttura intelligente, sono semplici da utilizzare, si scaldano velocemente e consumano poca
energia. Lo sportello della griglia € realizzato in vetro termo resistente che puo resistere alle
temperature superiori a 300 °C. Le griglie hanno una funzione di illuminazione interna della
camera che consente di controllare le condizioni della carne durante la cottura. Inoltre, i
girarrosti possono essere utilizzati come vetrine rotante per i prodotti cucinatiin stile barbecue.

CARATTERISTICHE PRINCIPALI

Modello Voltaggio Potenza Capacita Ingombro
HKN-OGE12 220V 4,5kW 8-12 polli 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6kW 12-16 polli 1010x630x880

TRASPORTO E CUSTODIA

Gli apparecchi devono essere trasportati con cura; evitare forti vibrazioni. Le scatole d'imballo
non sono state realizzate per lo stoccaggio a lungo termine all'aperto. Non ribaltare. Se e
necessaria mantenere provvisoriamente |'apparecchio all'aperto, adottare misure adeguate
per la protezione dalla pioggia.

POSIZIONAMENTO

1. La griglia elettrica per polli deve essere posizionata su una superficie stabile, a una distanza
di pit di 10 cm a destra e sinistra dai materiali non combustibili. La distanza dalla superficie
posteriore del dispositivo fino al muro non deve essere inferiore a 20 cm.

2. La tensione elettrica del circuito deve corrispondere al valore della tensione specificato sulla
targhetta d'identificazione sul corpo del dispositivo.

3. E necessario installare i rispettivi dispositivi ed accessori adeguati, come un interruttore di
rete, fusibili e interruttori automatici, dispositivi di sicurezza antibloccaggio.

4. Dietro la griglia si trova una scatola di collegamento equipotenziale con la morsettiera. Ad
essa bisogna collegare un filo di rame di diametro min. 2,5 mm.
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5. Alla stessa scatola bisogna collegare il conduttore della messa a terra (cavo giallo-verde) e i
conduttori di potenza. Il conduttore della messa a terra deve essere fissato in modo sicuro con
i bulloni di rame.
6. Prima di collegare bisogna controllare tutti i componenti elettrici ed efficienza del circuito
della messa a terra.
7. Il montaggio e la manutenzione dell'apparecchio devono essere effettuati da specialisti
qualificati.

uso

1. Il funzionamento della griglia puo essere comandato dal pannello di comando sulla superficie
anteriore del dispositivo. La preparazione delle pietanze si fa in conformita ai desideri del
consumatore.

2. Collegare la spina d'alimentazione, quindi, si accende una spia dell'indicatore di potenza.
Ruotare il selettore di temperatura in senso orario fino al valore necessario. A questo punto si
accende la spia di riscaldamento, inizia il riscaldamento. La temperatura sara mantenuta in
automatico da un termostato.

3. Per controllare la preparazione alla griglia si puo usare l'illuminazione interna della camera.
4. Durante il processo di preparazione attivare l'interruttore dello spiedo per garantire la
cottura uniforme.

5. Eliminare prontamente il grasso dall'apposita teglia. Per evitare un riempimento eccessivo,
il livello di grasso accumulato non dovra superare 1/3 del volume della teglia.

6. Regolare la temperatura in conformita al tipo e al peso dei prodotti da cucinare.

7. In caso di anomalie durante il funzionamento del dispositivo, questo deve essere
immediatamente scollegato dalla rete. E ammissibile accendere il dispositivo solo dopo aver
controllato ed eliminato tutti i malfunzionamenti.

PULIZIA E MANUTENZIONE
1. Per evitare incidenti, prima della pulizia e della manutenzione, il dispositivo deve essere
scollegato dalla rete.

2. Per pulire bisogna utilizzare i detergenti non corrosivi e i panni umidi.
3. Evitare il contatto con l'acqua per i componenti elettrici del dispositivo.
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IEVADS
GODATAIS KLIENT!

Pateicamies par masu iekartas iegadi! Pirms uzsakt darbu ar to, lGdzam iepazisties ar So
tehnisko pasi un saglabajiet to visu iekartas ekspluatacijas laiku.
I STiekarta ir paredzéta izmanto$anai sabiedriskas &dinasanas uznémumos.

UZMANIBU!

1.  PirmsizmantoSanas noteikti iezemgjiet o iekartu.
2.  GatavoSanas procesa nepielaujiet udens iek|aSanu uzkarséetajas stikla virsmas.
3. lekartu nedrikst tirit, izmantojot pulverizatoru.

Hurakan elektriskie grili vistas galas cepsSanai izcelas ar revolucionaru dizainu, pardomatu
konstrukciju, vienkarsu lietoSanu, spéju atri uzkarst un elektroenergijas taupibu. Grilu durtinas
ir razotas no karstumizturiga stikla, kas var izturét lidz 300 °C temperatiru. Griliem ir iek$éja
apgaismojuma funkcija, kas gatavosanas procesa laika Jauj kontrolét produktu kvalitati. Turklat
tos var izmantot ka grozamo vitrinu barbekji produktiem.

GALVENIE PARAMETRI

Modelis Spriegums Jauda letilpiba Izmeéri
HKN-OGE12 220V 4,5 kW 8-12 vistas 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6 kW 12-16 vistas 1010x630x880

TRANSPORTESANA UN UZGLABASANA

Izstradajumi japarvada, ievérojot piesardzibu; jaizvairas no spécigas vibracijas. Transporta tara
nav paredzéta ilgstosai uzglabasanai arpus telpam. Aizliegts apveérst. Ja nepiecieSama Tslaiciga
glabasana arpus telpam, japaredz pasakumi aizsardzibai pret lietu.

UZSTADISANA

1. Elektriskais grils vistas galas cepSanai janovieto uz stabilas virsmas; ta labaja un kreisaja pusé
ldz nedegoSiem materialiem jablt vairak ka 10 cm attalumam. Attalumam no iekartas
aizmugures virsmas lidz sienai jabGt vismaz 20 cm.

2. Tikla spriegumam jaatbilst spriegumas vértibai, kas noradita uz plaksnites ar iekartas
raksturlielumiem.

3. Jauzstada atbilstoss aprikojums un paligierices, pieméram, tikla parslégs, kiistosie drosinataji,
ierices aizsardzibai pret 1sslegumu un slédzi.

4. Aizmuguré zem grila atrodas ekvipotenciala savienojuma spailu karba. Tai japievieno vara
vads, kura diametrs nav mazaks par 2,5 mm.

5. Pie $1s karbas japieslédz ari zeméjuma vads (dzeltens-zal$) un spéka kabeli. Zeméjuma vads
drosi un uzticami janostiprina ar vara skrivém.

6. Pirms pieslégSanas japarbauda visas elektriskas detalas un zeméjuma uzticamiba.
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7. Montaza un tehniska apkope javeic kvalificétiem inZzenieriem.

EKSPLUATACLIA

1. Grila darbiba tiek reguléta, izmantojot vadibas paneli, kas atrodas uz priekséja panela.
Produktu gatavosanu regulé atbilstosi vélmém.

2. Pieslédziet baroSanu; ieslégsies barosanas indikators. Pagrieziet temperatiras regulatoru
pulkstenraditaja kustibas virziena lidz vajadzigajai vertibai; iedegsies karséSanas indikators un
saksies sildiSana. Temperatira tiek automatiski uzturéta ar termostata palidzibu.

3. Gatavosanas procesa grila kontrolei var izmantot iek$éjo apgaismojumu.

4. GatavoSanas laika ieslédziet iesma slédzi, lai nodroSinatu vienmérigu gatavosanu.

5. Savlaicigi attiriet tauku savakSanas paplati. Lai tauki neparpllstu pari tas malai, nepielaujiet
tauku uzkrasanos par vairak ka 1/3 no tilpuma.

6. Noreguléjiet temperatdru atkariba no gatavojamo produktu veida un masas.

7.Ja iekartas darbiba paradas jebkadi defekti, nekavéjoties jaizslédz tas barosana. lekartu drikst
ieslégt tikai péc parbaudes un visu defektu novérsanas.

TIRISANA UN TEHNISKA APKOPE

1. Lai nepielautu negadijumus, tiesi pirms tiriSanas un tehniskas apkopes iekartas barosana
jaizsledz.

2. Tinsanas laika jaizmanto tiriSanas lidzeklis ar antikorozijas aizsardzibu un mitras salvetes.

3. Nepielaujiet mitruma nok|td3anu iekartas konstrukcijas elektriskajos elementos.
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]VADAS
GERBIAMI PONAI!

Dékojame, kad pasirinkote masy jrenginj! Pries pradédami jj eksploatuoti, batinai susipaZinkite
su Siuo techniniu pasu ir saugokite jj per visg jrangos eksploatavimo laika.
I Si jranga skirta naudoti vie$ojo maitinimo jstaigose.

DEMESIO

1.  Prie$ naudodami jrenginj, batinai jj jZeminkite.
2. Gaminimo metu neleiskite vandeniui patekti ant jkaitusiy stikliniy pavirsiy.
3. DraudZiama valyti jrenginj naudojant purskimo pistoleta.

Hurakan visty kepimo griliai pasizymi pazangiu dizainu, apgalvota konstrukcija, juos lengva
naudoti, griliai greitai jkaista ir taupo energijg. Grilio durelés pagamintos i$ kar$ciui atsparaus
stiklo, kuris gali atlaikyti aukstesne nei 300 °C temperatlirg. Grilio viduje yra apsvietimas, tai
leidZia kontroliuoti maisto kokybe gaminimo metu. Be to, griliai gali bati naudojami kaip
besisukancios kepamy produkty vitrinos.

PAGRINDINIAI PARAMETRAI

Modelis Jtampa Galia Talpa Matmenys
HKN-OGE12 220V 4,5kW 8-12 visty 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6kW 12-16 visty 1010x630x880

GABENIMAS IR LAIKYMAS

Gaminius reikia gabenti atsargiai ir vengti stiprios vibracijos. Transportavimo tara néra skirta
ilgai laikyti jrenginj atvirame ore. Apversti draudZiama. Jei reikia laikinai laikyti grilj lauke, batina
imtis priemoniy apsaugoti jj nuo lietaus.

MONTAVIMAS

1. Elektrinj visty kepimo grilj bltina pastatyti ant stabilaus pavirSiaus, ne maziau, kaip 10 cm
atstumu i$ deSinés ir i$ kairés nuo nedegiy medziagy. Atstumas nuo grilio uzpakalinés sienelés
iki sienos turi blti ne maziau 20 cm.

2. Tinklo jtampa turi atitikti jtampa, nurodyta gaminio duomeny lenteléje.

3. Turi bati sumontuota tinkama jranga ir pagalbiniai jtaisai, tokie kaip tinklo jungiklis, lydis
saugikliai ir apsaugos nuo trumpojo sujungimo jtaisai, jungikliai.

4. Uz grilio yra ekvipotenciné jungiamoji gnybty dézuté. Prie jos bltina prijungti ne maziau kaip
2,5 mm skersmens varine viela.

5. Prie Sios dézutés taip pat bdtina prijungti jZeminimo laidg (geltonai Zalig) ir jégos laidus.
JZeminimo laidas turi bati saugiai ir patikimai pritvirtintas variniais varztais.

6. Prie$ prijungdami patikrinkite visas elektrines dalis ir jzeminimo patikimuma.

7. Jrenginio montavimg ir technine prieZidrg turi atlikti kvalifikuoti inZinieriai.
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NAUDOIJIMAS

1. Grilis reguliuojamas valdymo skydelyje ant priekinés sienelés. Produkty gaminimas
reguliuojamas atsizvelgiant j norus.

2. Prijunkite elektros maitinimg, uZsidegs elektros maitinimo indikatorius.  Pasukite
temperatiros reguliatoriy pagal laikrodZio rodykle iki norimos temperatiros, uzsidegs
kaitinimo indikatorius, prasidés kaitinimas. Temperatira automatiskai palaikoma termostato
pagalba.

3. Norédami kontroliuoti kepimo ant grilio procesg, galite jjungti viduje numatytg apsvietima.
4. Kepimo metu jjunkite ieSmo jungiklj, kad produktai kepty tolygiai.

5. Laiku valykite riebaly surinkimo padéklg. Kad iSvengtuméte riebaly issiliejimo, stebékite, kad
riebaly padékle baty ne daugiau, kaip 1/3 padéklo tario.

6. Nustatykite temperatdrg, atsizvelgdami j ruoSiamy maisto produkty rasj ir svorj.

7. Atsiradus jrenginio veikimo sutrikimams, jis turi bati nedelsiant iSjungtas. Jjungti jrenginj
galite tik patikrine ir pasaline visus gedimus.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA
1. Kad bty iSvengta nelaimingy atsitikimy, prietaisg reikia iSjungti pries valant ir pries atliekant
technine priezidra.

2. Valykite jrenginj antikoroziniais valikliais ir drégnomis servetélémis.
3. Saugokite, kad ant jrenginio konstrukcijos elektriniy elementy nepatekty drégmé.
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WPROWADZENIE
SZANOWNI PANSTWO!

Dziekujemy Panstwu za wyboér naszego sprzetu! Zanim zaczniesz z nim pracowac, upewnij sie,
ze przeczytates ten Paszport urzgdzenia i zachowaj go przez caty okres uzytkowania sprzetu.
| Sprzet ten jest przeznaczony do uzytku w zaktadach zywienia zbiorowego.

UWAGA

1. Przed uzyciem nalezy uziemi¢ urzadzenie.

2. Nie dopuszcza¢ do przedostania sie wody na podgrzane powierzchnie szklane podczas
gotowania.

3. Nie uzywac opryskiwacza do czyszczenia urzadzenia.

Grille elektryczne Hurakan wyrdzniajg sie wspotczesnym wygladem zewnetrznym, przemyslang
konstrukcjg, tatwoscig obstugi, szybkoscig nagrzewania i oszczednoscia energii. Drzwi do grilla
wykonane sg ze szkta zaroodpornego, ktére wytrzymuje temperature ponad 300 °C. Grille
posiadaja funkcje oswietlenia wewnetrznego, co pozwala kontrolowaé jakos$¢ potraw podczas
gotowania. Mogg by¢ rowniez uzywane jako gablota obrotowa na produkty barbecue.

PARAMETRY PODSTAWOWE
Model Napiecie Moc Pojemnos¢ Wymiary
HKN-OGE12 220V 4.5kW 8-12 kur 810x630x610
HKN-OGE16 220V 6kW 12-16 kur 1010x630x880

TRANSPORT | PRZECHOWYWANIE

Wyréb nalezy transportowac ostroznie, unikajac silnych wibracji. Kontenery do transportu nie
nadajg sie na dtugotrwate przechowywanie na zewnatrz pomieszczen. Nie wolno przewracac.
Jezeli konieczne jest tymczasowe sktadowanie na zewnatrz, nalezy podjgé srodki w celu ochrony
przed deszczem.

INSTALACIA

1. Elektryczny grill do kurczaka nalezy umiesci¢ na stabilnej powierzchni, w odlegtosci ponad 10
cm w prawo i lewo od materiatéw niepalnych. Odlegtos¢ od tytu urzadzenia do Sciany powinna
wynosi¢ co najmniej 20 cm.

2. Napiecie sieciowe musi odpowiadac napieciu na tabliczce znamionowej wyrobu.

3. Nalezy zainstalowac¢ odpowiedni sprzet i akcesoria, takie jak wytgczniki sieciowe, bezpieczniki
i urzadzenia zabezpieczajgce przed zwarciem, wytgczniki.

4. Pod grillem z tytu znajduje sie skrzynka zaciskowa ekwipotencjalna. Do niej nalezy potgczyc
drut miedziany o srednicy co najmniej 2,5 mm.
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5. Przewdd uziemienia (z6tto-zielony) i przewody zasilania muszg by¢ podtaczone do tej samej
skrzynki. Drut uziemienia musi by¢ bezpiecznie i pewnie zamocowany za pomocg miedzianych
Srub.
6. Przed podtaczeniem nalezy sprawdzi¢ wszystkie czesci elektryczne i uziemienie.
7. Instalacja i konserwacja urzadzen musi byé przeprowadzona przez wykwalifikowanych
inzynierow.

EKSPLUATACIA

1. Sterowanie grillem odbywa sie za pomocg panelu sterowania na panelu przednim.
Gotowanie jest regulowane zgodnie z zyczeniami.

2. Wtgcz zasilanie, zaswieci sie wskaznik zasilania. Przekrec regulator temperatury zgodnie z
ruchem wskazowek zegara do wartosci zadanej, wskaznik nagrzewania zapali sie i rozpocznie
sie nagrzewanie. Temperatura jest automatycznie utrzymywana przez dziatanie termostatu.

3. Swiatto wewnetrzne moze by¢ wykorzystywane do sterowania procesem grillowania.

4. Podczas gotowania nalezy wtgczyé przetacznik rozna, aby zapewnié rGwnomierne gotowanie.
5. Pojemnik na ttuszcz nalezy czysci¢ w odpowiednim czasie. Aby zapobiec przepetnieniu
pojemnika na ttuszcz, nie nalezy przekracza¢ 1/3 nagromadzonego ttuszczu w pojemniku na
ttuszcz.

6. Temperature nalezy dostosowacd do rodzaju i wagi gotowanej potrawy.

7. W przypadku wystgpienia jakichkolwiek usterek w urzadzeniu, nalezy natychmiast odtgczy¢
zasilanie elektryczne. Urzgdzenie nalezy wtgczy¢ dopiero po sprawdzeniu i usunieciu wszystkich
usterek.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
1. Aby unikng¢ wypadkdw, nalezy natychmiast wytgczyé zasilanie elektryczne przed
czyszczeniem i konserwacja.

2. Do czyszczenia nalezy uzywac srodkéw czyszczgcych antykorozyjnych i wilgotnej szmatki.
3. Nalezy zapobiega¢ przedostawaniu sie wilgoci na elementy elektryczne urzgdzenia.
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BBEAEHUE
YBAXAEMbBIE TOCIMOAA!

Bnarogapum Bac 3a BbIbop Halwero o6opyaoBaHua! Mpexae 4em NPUCTYNUTL K paboTe ¢ HUM,
0683aTeNbHO 03HAKOMbTECH C HACTOALWMM [acmopTOM U COXpaHATe ero B TeyeHue BCEro
CPOKa 3KcnayaTauumn obopyaoBaHus.

I laHHOe 0bopyaoBaHME NpeaHa3HAYeHo A1A UCNONb30BaHWA HA NPeanpuATUAX obLiecTBeH-
HOrO NUTaHUA.

BHUMAHUE

1. MNepea ncnonb3oBaHMeEm 06A3aTeIbHO 3a3emanTe 3TOT yCTpOVICTBO.

2. B npouecce NpUrotToBaeHNA He AOﬂyCKaVITe nonagaHnAa BoAbl Ha pa3orpeTblie CTeKNAHHbIE
NOBEPXHOCTU.

3. He ponyckaeTca ncnosib3oBaHue NyabBepmn3aTopa 418 OYUCTKU YCTDOVICTBa.

dNeKTpuyeckme rpuam ana Kypuusl Hurakan otanyatorca nepesoBbiM AN3alHOM, NPOAYMaH-
HOI KOHCTPYKLMEN, MPOCTbI B 3KCM/yaTaLMK, BbICTPO HarpeBatoTCa U SKOHOMAT 3/1EKTPO3HEp-
rvio. [lBepua rpuneit M3rotoBsieHa M3 aponpoyHOro CTeKNa, KOTOPOE MOXKET BblaepKMBaTb
Temnepatypbl Bbiwe 300 °C. puan nmetoT GYHKUMIO BHYTPEHHEW NOACBETKM, YTO NO3BONAET
KOHTPO/IMPOBaTb Ka4eCTBO NPOAYKTOB B NPOLECCe NPUIroToB/IeHNA. Kpome TOro, MX MOXKHO MUC-
No/Ib30BaTb B Ka4yeCTBe BPALLAOLWENCA BUTPUHBI 414 NPOAYKTOB Bapbekio.

OCHOBHbIE MAPAMETPbI

Mogenb HanpsaxeHune MouwHocTb BmectumocTtb labapuTbl
HKN-OGE12 220B 4,5kBT 8-12 kyp 810x630x610
HKN-OGE16 220B 6KBT 12-16 kyp 1010x630x880

TPAHCMOPTUPOBKA N XPAHEHUE

M3penus cnegyeT nepeBo3nTb C OCTOPOXKHOCTbIO, M3beratb cUAbHOM BUBpauun. TpaHcnopTyu-
POBOYHasA Tapa He NpeayCMaTPUBAET NPOAO/IKUTE/IbHOE XPaHEHME Ha OTKPbITOM BO3ayxe. 3a-
npewiaeTca nepesopaynsath. Mpu HEO6XOAMMOCTU BPEMEHHOTO XPaHEHNUA Ha OTKPbITOM BO3-
Ayxe HeobXoAMMO NpesyCMOTPETb Mepbl 4NN 3aLUUTbI OT SOXKASA.

YCTAHOBKA

1. DNeKTPUYECKUI TPUAb ANA KYPULbl CledyeT pacrnosaratb Ha YCTOMYMBOWM NMOBEPXHOCTM, Ha
yaaneHum 6onee 10 cm cnpasa U cieBa OT HEroOpHOUYUX MaTepuanos. PacctosaHue oT 3agHen
MOBEPXHOCTM YCTPOMCTBA 40 CTEHbI AO/IKHO BbiTb He meHee 20 cm.

2. HanpsKeHue ceTu AO0/MKHO COOTBETCTBOBATb HANpPsAMKEHUIO Ha TabanyKe C XxapaKTepucTu-
KaMu Ha u3gaenuu.
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3. HeobxogMmo yCTaHOBUTb COOTBETCTBYHOLLEe 0b6opyAoBaHME U BCMOMOraTesibHble YCTPO-
CTBa, TaKMe KaK CeTeBOW NepeK/toyaTesb, NaaBKMe NpesoxpaHuTenn 1 ycTpoicTBa AN 3aLLUThl
OT 3aMblKaHUSA, BbIK/IlOYATENM.
4. C3aaM nof rpunem pacnosioKeHa SKBUMOTEHUMANbHAA COeOUHUTENbHAA KNeMMHan Ko-
pobka. K Heil HeobXx0A4MMO NOAKNIOUNTD MEAHbIN NPOBOA, ANAMETPOM HE MeHee 2,5 mm.
5. K aTo# e Kopobke Heo6X04MMO NOAKAOUYMTL NPOBOA, 3a3EM/IEHUA (JKENTO-3€/1EHDIN) U CU-
nosble Nposoaa. MpoBos 3a3emneHnsa AoxKeH ObiTb 6€30MNaCHO M HAaZEXKHO 3aKpenieH mes-
HbIMK 6oTaMMU.
6. Mepes NoaKAOYEHMEM HEOBXOANMO MPOBEPUTL BCE IIEKTPUYECKME AEeTaNUN U HAAEKHOCTb
3a3emeHus.
7. MOHTaX M TexHuYeckoe 0b6CcnyKMBaHWe 060pya0BaHNA AONKHbI BbINONHATLCA KBAaNUDULM-
POBAHHbIMUN UHKEHEPAMM.

SKCNNYATAUMNA

1. PaboTa rpuasa peryampyeTcs ¢ NOMOLLbIO MaHEeNM yNpaBAeHMA Ha nepeaHel naHeawn. MNpuro-
TOB/JIEHME NPOAYKTOB PErYIMPYETCA B COOTBETCTBMU C MOMKENAHUAMU.

2. MogKntounTe NUTaHUE, 3aropuTca MHANKATOP NUTaHUA. MoBepHUTE peryaaTop TemnepaTypsl
MO YacoBOW CTPesKe A0 HYKHOTO 3HAYEHUSA, 3aropuTCA MHAMKATOP HArpesa, HauyHeTca paso-
rpes. TemnepaTtypa aBTOMaTUUYECKM MNOALEPIKMBAETCA C MOMOLLBIO TEPMOCTATA.

3. Ans KOHTpOAA Npouecca NPUrOTOBAEHUSA B FPUIE, MOXKHO MCMNO/b30BaTb BHYTPEHHIOK NOA-
CBETKY.

4. B xo4e NpuUroToB/AIEHUA BK/IOUYUTE MepeKIoyaTeNb BepTena A PaBHOMEPHOIO NPUroToB-
neHus.

5. CBoeBpeMeHHO oumLaiTe NoanoH Ana cbopa Kupa. Bo nsbexaHme nepennsa He gonyc-
KaliTe npesbllleHMe 06bema HaKoMAeHHOro Xupa 6onee 1/3 oT eMKOCTU NOAAOHA.

6. OTperynunpyite TemnepaTypy B 3aBUCMMOCTM OT TUMA U MacCbl NPUrOTaBAMBAEMbIX MPOAYK-
TOB.

7. B cnyvae nosBneHUs Kaknx-nmbo HemcnpaBHoCTeln B paboTe yCcTPOICTBa, ero Heobxoanmo
cpasy e 06ecTounTb. BKAOYATb YCTPOMCTBO MOXKHO TO/IbKO MOC/AE MPOBEPKU U YCTPaHEHUA
BCEX HEUCMNpPaBHOCTEN.

YUCTKA U TEXHUHECKOE OBC/TYXXMBAHUE

1. Bo usberkaHune NosBAEHMA HECYACTHbIX C/ly4Yaes, HENOCPeACTBEHHO nepes, YNCTKON U TeXHM-
YecKomM 06CYKMBAHMM NUTAHME YCTPOCTBA AOMKHO BbiTb OTK/IOUEHO.

2. Mpu YNCTKe cnepyeT UCNoNb30BaTb AHTUKOPPO3UOHHbIE YNCTALLME CPEACTBA U BIAXKHbIE Can-
deTkun.

3. U3beraiiTe nonagaHUa BNarn Ha aNeKTpUYecKre 31eMeHTbl KOHCTPYKLLMM YCTPOMCTBA.
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