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1. CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant la premiere
utilisation. Il contient des informations de sécurité importantes
ainsi que des consignes sur l'utilisation et I'entretien de I'appareil.
Conservez ces consignes pour vous y référer ultérieurement
et transmettez-les aux nouveaux propriétaires potentiels de
I'appareil.

1. Afin d’éviter tout danger électrique, ne plongez pas I'appareil,
le cable ou la fiche d’alimentation dans I'eau ni dans tout autre
liquide. Ne les rincez jamais sous le robinet (voir NETTOYAGE
ET ENTRETIEN).

2. Pour les instructions de nettoyage des surfaces en
contact avec les aliments ou I'huile, reportez-vous a la section
NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

3. Cet appareil posséde un minuteur intégré et s’éteindra
automatiquement lorsque le temps sera écoulé.

4. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants de 0
a 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants ageés
d’au moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou étant dénuées
d’expérience ou de connaissance, Ss’ils sont correctement
surveillées ou si des instructions relatives a [utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et si les risques
encourus ont été appréhendés. Le nettoyage et I'entretien par
I'utilisateur ne doivent pas étre réalisés par les enfants sauf s’ils
ont plus de 8 ans et sont supervisés. L'appareil et son cordon
d’alimentation doivent toujours étre maintenus hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.
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5. Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

6. Nutilisez pas cet appareil si la fiche, le cordon d’alimentation

ou l'appareil lui-méme sont endommagés de quelque maniére

que ce soit.

7. Si le cordon d’alimentation est endommage, il doit étre

remplacé par le fabricant, son agent de réparation ou des

personnes de qualification similaire, pour des raisons de sécurité.

8. ATTENTION ! SURFACE CHAUDE. RISQUE DE
& BRULURES : Ne touchez pas les surfaces chaudes.

Les surfaces de I'appareil marquées de ce signe sont

portées a tres haute température en cours d’utilisation et peuvent

rester brlantes pendant un certain temps aprés I'utilisation.

9. Laissez l'appareil refroidir complétement avant de procéder

au nettoyage ou a I'entretien.

10. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant

de cet appareil peut provoquer des blessures.

11. Veillez a ce que le cordon d’alimentation reste a distance de

toute surface chaude. Ne branchez pas le cordon d’alimentation

et ne faites pas fonctionner le panneau de commande avec les

mains mouillées.

12. Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre du bord d’'une

table ou d’'un plan de travail ni toucher des surfaces chaudes.

13. Si la prise de courant sert a déconnecter I'appareil, celle-ci

doit rester facilement accessible en permanence.

14. Ne placez pas I'appareil sur ou prés d’une gaziniére ou d’une

plaque électrique chaude, ni dans un four chaud. Ne placez rien

sur le dessus de 'appareil.

15. N'utilisez pas cet appareil a d’autres fins que celles décrites

dans ce mode d’emploi. Une mauvaise utilisation de I'appareil

peut entrainer des blessures.

16. Ne faites jamais fonctionner I'appareil sans surveillance.

17. Si l'appareil rejette de la fumée noire, débranchez-le

immédiatement et attendez 'arrét de la fumée avant de retirer le

compartiment a friture.



18. Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.
Il n'est pas destiné a étre utilisé dans des applications similaires
telles que :
— dans les cuisines du personnel dans les magasins, les
bureaux et autres environnements professionnels ;
— dans les habitations des fermes ;
— par les clients des hbtels, motels et autres environnements
de type résidentiel ;
— dans les environnements de type chambres d’hétes.
19. I Ce symbole indique que les composants sont
Q homologués pour le contact avec des produits
alimentaires.
20. [=m| Pour garantir votre sécurité, lavez I'objet uniquement
Qf avec des produits doux et limitez toute exposition a une
chaleur intense. Jetez immeédiatement I'objet si vous
constatez des fissures ou déformations. Tout dommage ou
utilisation non conforme aux instructions augmente les risques de
migration et rend l'article impropre au contact alimentaire.
21. Le marquage de cet appareil (symbole de la poubelle
barrée) est conforme a la directive européenne
== 2012/19/UE relative aux « équipements électriques et
électroniques usagés ». Ce marquage signifie que cet
equipement, en fin de vie, ne peut pas étre jeté avec les ordures
ménageres. L'utilisateur est tenu de le rapporter auprés d’un
point de collecte pour équipements électriques et électroniques
usagés. Les points de collecte locaux, les magasins et les
collectivités mettent a votre disposition un systeme approprié de
collecte des équipements. Une collecte appropriee des
equipements électriques et électroniques usagés permet d’éviter
les impacts nocifs sur la santé et I'environnement qui résultent de
la présence de composants dangereux, ainsi que d’'un stockage
et d’'un traitement inappropriés de ces équipements.
22. Cet appareil n'est pas congu pour fonctionner avec un
minuteur externe ou un systéme de contrdle a distance sépare.
23. Ne faites pas fonctionner I'appareil a proximité de liquides
ou de gaz inflammables, ou de matériaux inflammables (par ex :
rideaux, nappes, papiers peints, etc.).




24. ’arriere de l'appareil doit étre strictement placé contre
un mur. Ne touchez pas l'arriere de l'appareil lorsqu’il est en
fonctionnement ou méme quelques minutes aprés qu’il a cessé
de fonctionner. Ne bloquez pas les entrées et sorties d’air de
I'appareil.

25. N'utilisez pas cet appareil a proximité de I'eau ou d’une
humidité élevée (par ex. : dans une cave humide, prés d’une
piscine ou prés d’'une baignoire).

2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

rTension nominale : 220-240 V ~, 50-60 Hz )

Consommation électrique : 1000 W
0,4 W (mode veille)

Période apres laquelle I'appareil passe

automatiquement en mode veille : 15 min
Plage de température :
Programme prédéfini / manuel 80-200 °C
Déshydratation de fruits 50-80 °C
Plage de réglage du minuteur : 1 — 60 minutes
Capacité : 3L
KClasse de protection : Classe | y
3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. VUE D’ENSEMBLE DE L’APPAREIL
1. Panneau de commande (écran tactile)/ 4. Plateau de circulation d’air
Unité principale 5. Cordon et fiche d’alimentation
2. Panier de cuisson 6. Sorties d’air
3. Poignée du panier
3.2. APERCU DU PANNEAU DE COMMANDE
( )
a. Voyant du programme prédéfini Frites g. Voyant du programme prédéfini
b.  Voyant du programme prédéfini Pizza Dégivrage
c.  Voyant du programme prédéfini Pilons h.  Bouton d'alimentation et de démarrage/
de poulet pause
d. Voyant du programme prédéfini i.  Bouton de température +/—
Poisson j.  Ecran
e. Voyant du programme prédéfini Steaks k. Bouton de durée +/—
f.  Voyant du programme prédéfini Gateau |.  Touche du mode
\ J




3.3. PROGRAMMES DE CUISSON

Par défaut Plage de réglage
Programme S ?:::;e i [():1':7 :;‘;::sgr

Mode Manuel 180 °C 15 80-200 °C 1-60

Programmes de cuisson prédéfinis

Frites 200 °C 20 80-200 °C 1-60 v
Pizza 180 °C 15 80-200 °C 1-60 —
Pilons de poulet 185°C 25 80-200 °C 1-60 v
Poisson 180 °C 15 80-200 °C 1-60

Steaks 180 °C 15 80-200 °C 1-60 v
Gateau 160 °C 25 80-200 °C 1-60 —
Dégivrage 55°C 20 50-80 °C 1-60

4,

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Enlevez 'ensemble des matériaux d’emballage de I'appareil.

Retirez le panier de cuisson sans huile de I'unité principale. Assurez-vous qu'il n'y a pas de
matériaux d'emballage ou d'étiquettes sous le panier, autour du panier ou a l'intérieur de
I'unité principale.

Vérifiez que I'appareil ne présente aucun dommage visible et que toutes les pieces sont
intactes.

Avant la premiere utilisation ou apres un stockage prolongé, nettoyez I'appareil et les
accessoires en suivant les consignes de la rubrique NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

Il est recommandé de mettre I'appareil en marche et de le régler sur la température la plus
élevée pendant 10 a 15 minutes sans aliments pour éliminer 'odeur de « neuf » et faire
braler le lubrifiant protecteur. Ce processus peut produire une légére fumée ou une légere
odeur. Assurez-vous que la piéce est bien aérée.

EMPLACEMENT

Posez I'appareil sur un plan de travail plat, stable, sec et résistant a la chaleur. Si
nécessaire, utilisez un tapis antidérapant résistant a la chaleur sous I'appareil pour protéger
le plan de travail de la chaleur et des taches permanentes.

Ne placez pas I'appareil contre un mur ou d’autres appareils. Gardez un espace libre d'au
moins 20 cm tout autour de I'appareil et au-dessus de celui-ci. Ne bloguez pas les entrées et
sorties d’air de I'appareil.



6.

FONCTIONNEMENT

& AVERTISSEMENT - Risque de bralures :

10.

Surfaces chaudes ! Ne touchez pas les surfaces chaudes. Le panier de la friteuse,

les résistances et les surfaces métalliques de I'appareil deviennent brllantes pendant
I'utilisation et continuent de dégager une chaleur résiduelle aprés utilisation. Utilisez les
poignées ou boutons disponibles. Portez toujours des gants de cuisine lorsque vous
manipulez le panier chaud de la friteuse sans huile.

Vapeur et air bralants ! Attention a la vapeur et a I'air brllants qui s’échappent des sorties
d’air ou sont libérés lorsque vous retirez le panier de la friteuse. Gardez les mains et le
visage a distance des sorties d’air ou de la vapeur.

. FRITURE SANS HUILE

Branchez le cordon d’alimentation sur une prise de courant appropriée. Le panneau de

commande entier s’allume en émettant un bip puis affiche uniquement le bouton %,.

Appuyez sur %, pour éteindre I'appareil. Tous les boutons du panneau de commande

s'allument (mode de sélection de programme).

Sortez le panier de cuisson de 'appareil. Le panneau de commande s'éteint.

Placez le plateau de circulation d’air dans le panier de cuisson. N'utilisez jamais le panier

sans le plateau de circulation d’air.

m Le plateau de circulation d’air permet a I'air chaud de circuler autour des aliments et a
I'excés de graisses et d’huiles de s’écouler au fond du panier.

Placez les aliments préparés sur le plateau a circulation d'air (>PROGRAMMES DE

CUISSON). Ne remplissez pas le panier a I'exces, afin de permettre une bonne circulation

de I'air chaud et d’éviter que les aliments n’entrent en contact avec les résistances.

m Pour faire cuire des steaks de boeuf ou des cbtelettes de porc, placez-les en une seule
couche sur le plateau de circulation d’air, en les espagant un peu.

Insérez le panier de cuisson dans I'appareil.

Appuyez sur le bouton Mode pour sélectionner un programme de cuisson prédéfini

(PROGRAMMES DE CUISSON) ou passez a I'étape suivante si vous préférez cuisiner en

mode Manuel.

Pour modifier les réglages par défaut :

m Appuyez sur les boutons de durée + / — pour régler le temps de cuisson (1 minute a la
fois).

m Appuyez sur les boutons + / — de la température pour régler la température de cuisson
(par paliers de 5°C).

m Maintenez la touche appuyée pour faire défiler les chiffres rapidement.

Appuyez sur le bouton %, pour démarrer la cuisson. L'écran affiche alternativement la

température de cuisson et le compte a rebours du minuteur.

Certains aliments doivent étre secoués (ou retournés) a mi-cuisson (> PROGRAMMES

DE CUISSON). A mi-cuisson, retirez le panier de friture sans huile chaud en saisissant

fermement la poignée, secouez délicatement le contenu (ou retournez les gros morceaux a

I'aide d'une pince), puis remettez le panier dans I'appareil pour reprendre la cuisson.

REMARQUE : L'appareil interrompt automatiquement la cuisson et arréte de chauffer lorsque le
panier de friture sans huile chaud est retiré, et reprend automatiquement la cuisson lorsqu'il est
remis en place.

1.

Vérifiez la cuisson des aliments pendant la cuisson. Ajustez la température ou la durée si

nécessaire.

m Sivous avez besoin d’interrompre manuellement le processus de cuisson :
Touchez le bouton %,. Appuyez a nouveau sur cette touche pour reprendre la cuisson.



12.  Ala fin du compte & rebours de la minuterie, 'appareil s'éteint automatiquement en émettant
5 bips et le mot « End » (Fin) s’affiche. Le ventilateur continuera a fonctionner pendant
environ 20 a 40 secondes, puis s'éteindra. Seul le bouton ¢, sera alors affiche.

6.2. ARRET AUTOMATIQUE AVEC MINUTEUR OU ARRET MANUEL

L'appareil est congu pour s'éteindre automatiquement lorsque le compte a rebours du minuteur
arrive a zéro. L'appareil doit étre éteint manuellement lorsque le programme de cuisson n'a pas
encore démarré (mode de sélection de programme) ou lorsqu'il est en pause.

] Pour éteindre manuellement I'appareil en mode sélection du programme, lorsque
la cuisson est en pause ou avant la fin du minuteur : Appuyez sur le bouton %, et
maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes jusqu'a ce que I'appareil s'éteigne. Seul le
bouton ¢, sera affiché.

6.3. APRES LA CUISSON

1. Sortez le panier et placez-le sur une surface plane et résistante a la chaleur. Utiliser une
pince pour transférer les aliments sur un plat. Ne retournez pas le panier pour éviter que
les graisses et les huiles accumulées au fond ne se déversent sur les aliments ou que le
plateau de circulation d’air ne tombe.

2. Sivous souhaitez cuire d’autres aliments, utilisez du papier absorbant pour essuyer I'exces
de graisses et d’huiles au fond du panier afin d’éviter I'apparition de fumée. Il n’est pas
nécessaire de préchauffer 'appareil lorsqu’il est chaud.

3. Une fois que vous avez fini d’utiliser I'appareil, éteignez-le et débranchez-le. Laissez
I'appareil refroidir complétement pendant environ 30 minutes avant de le déplacer ou de le
nettoyer.

7. INFORMATIONS UTILES

7.1. TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

Utilisez un thermometre a viande pour vous assurer que la viande, la volaille et le poisson

sont bien cuits avant d'étre consommeés. Respectez les températures internes minimales
recommandées par 'USDA (Département de I'Agriculture des Etats-Unis). Vous pouvez cuire les
aliments a une température interne plus élevée selon vos préférences.

Boeuf, agneau..........ccooceeeiiiiiiiiiceee 63 °C (145 °F)
POIC . 71 °C (160 °F)
Viande hachée... 71°C (160 °F)

Volaille ........cccerveeenenn 77-82 °C (170-180 °F)
Poissons, crustacés............ccceviviiiiiiicenns 63 °C (145 °F)
Réchauffage de la viande, de la volaille et des restes 74 °C (165 °F)

7.2. CONSEILS DE CUISSON

] Les huiles de cuisson, telles que I'huile de colza, I'huile de tournesol ou I'huile végétale,
conviennent parfaitement a la friture.

] Ajoutez de I'huile au besoin. A moins que les aliments ne soient pré-emballés et déja
graissés, utilisez un peu d’huile de cuisson (seulement 1 a 2 cuilléres a soupe) sur certains
aliments pour garantir qu’ils soient croustillants et dorés.

[] Pour obtenir des aliments plus croustillants, séchez-les toujours avec du papier absorbant
avant d’ajouter de I'huile et de les cuire. Frotter, brosser ou vaporiser I'huile de cuisson
uniformément sur les aliments.

] Coupez les aliments en petits morceaux pour plus de surface croustillante.
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Lorsque vous faites cuire des viandes, placez-les en une seule couche dans le panier

a friture pour permettre un brunissement uniforme et garantir une cuisson compléete des
morceaux.

Pour obtenir des frites ou quartiers de pommes de terre maison croustillants, faites tremper
les pommes de terre fraichement épluchées et coupées dans I'eau pendant 30 minutes.
Séchez-les ensuite avec du papier absorbant, puis frottez-les avec 1 cuillere a soupe d'huile
de cuisson avant de les faire frire.

Ne préparez pas d’aliments extrémement gras, tels que des saucisses, dans la friteuse sans
huile.

Utilisez un moule ou un plat a four sur le plateau de circulation d’air si vous souhaitez cuire
un gateau ou une quiche, des patisseries délicates ou des aliments fourrés.

Vous pouvez utiliser de la pate achetée dans le commerce pour cuire rapidement et
facilement des préparations fourrées, comme des calzones. Les aliments préparés avec de
la pate achetée en magasin nécessitent moins de temps de préparation qu’avec de la pate
maison.

La friteuse sans huile peut étre utilisée pour réchauffer des aliments. Réglez la température
a 150 °C pendant environ 10 minutes.

8. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

fj} AVERTISSEMENT : Avant le nettoyage, débranchez toujours I'appareil de la prise

électrique et laissez-le refroidir complétement.

AVERTISSEMENT : Pour éviter tout danger électrique, n'immergez jamais I'unité
principale, le cordon ou la fiche d’alimentation dans I'eau ou dans tout autre liquide. Ne
les rincez jamais sous le robinet.

IMPORTANT : N'utilisez jamais de solvants, de produits abrasifs ou chimiques, de tampons
abrasifs, d’objets coupants ou de brosses métalliques pour nettoyer I'appareil.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation. Ne nettoyez aucune piéce de I'appareil au lave-
vaisselle.

Laissez le panier légérement entrouvert pour permettre a I'appareil de refroidir plus
rapidement.

Nettoyez I'extérieur de I'unité principale a I'aide d’un chiffon doux humidifié.

Retirez le panier de friture chaud et le plateau de circulation d'air. Nettoyez-les a

I'eau chaude savonneuse avec une éponge non abrasive. Rincez-les et séchez-les
soigneusement. Gardez le panier de cuisson propre pour éviter I'apparition de fumée.
ASTUCE : Pour éliminer les résidus alimentaires tenaces, remplissez le fond du panier de
cuisson avec de I'eau chaude et un peu de liquide vaisselle. Placez le plateau de circulation
d’air dans le panier et laissez-le y tremper pendant 10 minutes avant de le nettoyer.
Essuyez la cuve de cuisson avec un chiffon doux ou une éponge légerement humidifiée
avec de I'eau chaude. Séchez-la soigneusement avec un chiffon sec aprés le nettoyage.

Si nécessaire, nettoyez les résistances avec une brosse de nettoyage douce pour éliminer
tout résidu alimentaire. Essuyez-les avec un chiffon humide. Ne nettoyez pas les éléments
chauffants avec du liquide vaisselle, car cela pourrait transmettre une forte odeur aux
aliments.

Laissez toutes les pieéces sécher completement avant d’insérer le panier dans I'appareil.
Rangez I'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.

TENIR HORS DE PORTEE DES ENFANTS ET DES ANIMAUX DOMESTIQUES.

1



9. GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme

Cause possible

Solution

La friteuse sans huile ne
fonctionne pas.

L'appareil n’est pas branché.

Branchez I'appareil sur une
prise de courant mise a la terre.

Il N’y a pas d’électricité
provenant de la prise de
courant.

Essayez avec une autre prise
de courant.

Le panier de cuisson est mal
fermé.

Insérez a nouveau le panier
de cuisson et fermez-le
complétement.

La protection contre la
surchauffe a été activée.

L'appareil ne peut plus étre
utilisé. Débranchez I'appareil,
laissez-le refroidir et prenez
contact avec un centre de
réparation agréé.

Les ingrédients cuits
dans la friteuse sans
huile ne sont pas cuits
correctement.

Il'y a trop d’aliments dans le
panier.

Réduire la quantité d’aliments.

Cuire en petites quantités.

Essayez d’augmenter la
température de cuisson.

La température réglée est
trop basse.

Essayez d’augmenter la
température de cuisson.

Le temps de cuisson est trop
court.

Essayez d’ajouter quelques
minutes de plus au temps de
cuisson.

Les aliments sont frits de
maniére inégale dans la
friteuse.

Certains aliments doivent
étre secoués ou retournés a
mi-cuisson.

Secouez ou retournez les
aliments a mi-cuisson.

Les en-cas ne sont pas
croustillants apres la
friture sans huile.

Les en-cas étaient destinés
a étre cuits dans une friteuse
traditionnelle.

« Utilisez des en-cas destinés
aux fours de cuisson
traditionnels.

» Badigeonnez légerement les
en-cas d’'un peu d’huile de
cuisson pour un résultat plus
croustillant.

Le panier ne rentre
pas correctement dans
I'appareil.

Le panier est trop rempli.

Réduisez la quantité de
nourriture.

Ne remplissez pas trop le
panier.

Assurez-vous que le plateau
de circulation d’air est
correctement positionné, puis
poussez-le au fond du panier.
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De la fumée blanche sort
de I'appareil.

Les aliments sont trop gras
et la graisse a coulé au fond
du panier.

» Essayez de faire cuire des
aliments moins gras.

» Essuyez tout excés de
graisse coulant du fond
du panier avec du papier
absorbant avant de faire cuire
les aliments suivants.

Le panier contenait encore
de la graisse d’une utilisation
précédente.

* De la fumée blanche est
produite lorsque la graisse
est chauffée au fond du
panier.

» Nettoyez soigneusement
le panier aprées chaque
utilisation.

Les frites fraiches sont
frites de maniére inégale
dans la friteuse.

Le bon type de pomme de
terre n'a pas été utilisé.

» Utilisez le bon type de
pommes de terre fraiches.

* Coupez-les en allumettes
d’environ 6 mm.

Les batonnets de pommes
de terre fraiches n’ont pas
été trempés au préalable.

Faites tremper les batonnets
de pommes de terre dans
I'eau pendant 10 minutes pour
éliminer I'excés d’amidon,
rincez-les et séchez-les.

Les frites fraiches ne sont
pas croustillantes a la
sortie de la friteuse.

Les batonnets de pommes
de terre étaient trop humides
ou aucune huile n’a été
ajoutée.

» Assurez-vous de bien sécher
les batonnets de pommes
de terre avant d’ajouter de
I'huile.

» Frottez un peu d’huile de
cuisson sur les frites pour les
rendre croustillantes.
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

Read this manual thoroughly before first use. It contains
important safety information as well as instructions concerning
the use and maintenance of the appliance. Keep these
instructions for future reference and pass them on to possible
new owners of the appliance.

1. To protect against electrical hazards, do not immerse the
appliance, power cord or plug in water or any other liquids. Never
rinse them under the tap (see CLEANING AND CARE).

2. Regarding the instructions for cleaning surfaces in contact
with food or oil, please see CLEANING AND CARE.

3. This appliance has a built-in timer and will automatically shut
off when the timer has finished.

4. This appliance shall not be used by children from 0 year to
8 years. This appliance can be used by children aged from 8
years and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance
and its cord out of reach of children aged less than 8 years.

5. Children shall not play with the appliance.

6. Do not use this appliance if the plug, power cord or the
appliance itself is damaged in any way.

7. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

=2~ B~ i e~ i~ e~ B~

NN = 2 2 2
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8. CAUTION! HOT SURFACE. RISK OF BURNS: Do
not touch hot surfaces. Surfaces of the appliance
marked with this sign become very hot during use and

can remain hot for some time after use.

9. Allow the appliance to completely cool down before any

cleaning or maintenance.

10. The use of accessory attachments not recommended by the

appliance manufacturer may cause injuries.

11. Keep the power cord away from hot surfaces. Do not plug in

the power cord or operate the control panel with wet hands.

12. Do not let the power cord hang over the edge of table

counters or allow it to touch hot surfaces.

13. When the power socket serves as the means to disconnect

the appliance, the power socket must remain easily accessible.

14. Do not place the appliance on or near a hot gas stove or

electric burner, or in a heated oven. Do not place anything on top

of the appliance.

15. Do not use the appliance for any purpose other than

described in this manual. Misuse of the appliance may cause

injury.

16. Never operate the appliance unattended.

17. If the appliance emits black smoke, unplug it immediately and

wait for the smoke to stop before removing the frying drawer.

18. This appliance is intend to be used in household only, It's not

intend to be used in similar applications such as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working

environments;

— farm houses;

— by clients in hotels, motels and other residential type

environments;

— bed and breakfast type environments.

19. Q“ This symbol indicates that the materials are approved

for contact with food.

20. [=m| To ensure your safety, wash the item only with mild

Qf detergents and avoid exposure to intense heat where
possible. Discard the item immediately if you notice any
cracks or deformation. Any damage or use not in accordance
with the instructions increases the risk of transmission, making
the item unsuitable for food contact.
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21. The marking of this device (symbol of a crossed-out
dustbin) complies with European Directive 2012/19/EU
=mmm relating to ,used electrical and electronic equipment®.
m This marking means that this equipment, at the end of
its useful life, cannot be disposed of with other household waste.
The user is required to deliver it to operators who collect used
electrical and electronic equipment. Collection operators,
including local collection points, shops and local authorities,
create an appropriate system for collecting equipment.
Appropriate collection of used electrical and electronic equipment
helps avoid harmful impacts on human health and the
environment, resulting from the presence of hazardous
components, as well as from improper storage and treatment of
this equipment.
22. The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.
23. Do not operate the appliance near flammable liquids or
gases, or flammable materials (e.g. curtains, tablecloths,
wallpapers, etc.).
24. The back of the appliance must be strictly placed against a
wall. Do not touch the back of the appliance when the appliance
is working or even within a few minutes after the appliance stops
working. Do not block the air inlets and outlets of the appliance.
25. Do not use this appliance near water or heavy moisture (e.qg.
in a damp basement, next to a swimming pool or bathtub).

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

[ Rated voltage: 220-240 V ~, 50-60 Hz A
Power consumption: 1000 W
0.4 W (standby mode)
The period after which the appliance reaches
automatically standby mode: 15 min
Temperature range:
Preset / Manual program 80-200 °C
Dehydrate Fruits 50-80 °C
Timer range: 1 — 60 minutes
Capacity: 3L
KProtection class: Class | y
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3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. APPLIANCE OVERVIEW

1. Control panel (touchscreen) / Main unit 4.  Airflow tray

2. Air frying basket 5. Power cord and plug

3. Basket handle 6. Airoutlets

3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW

a. Fries Preset indicator g. Defrost Preset indicator

b. Pizza Preset indicator h. Power and Start/Pause button

c. Chicken Drumsticks Preset indicator i.  Temperature + /- button

d. Fish Preset indicator j.  Display

e. Steaks Preset indicator k.  Time + /- button

f.  Cake Preset indicator I. Mode button

3.3. COOKING PROGRAMS
Default Adjustable range
Program Shake/Turn
Temp Time (min) Temp Time (min)

Manual Mode 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Preset Cooking Programs
Fries 200 °C 20 80-200 °C 1-60 v
Pizza 180°C 15 80-200 °C 1-60 —
Chicken 185 °C 25 80-200 °C 1-60 v
Drumsticks
Fish 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Steaks 180 °C 15 80-200 °C 1-60 v
Cake 160 °C 25 80-200 °C 1-60 —
Defrost 55°C 20 50-80 °C 1-60

4. BEFORE FIRST USE

] Remove all packaging materials from the appliance.

[ ] Remove the air frying basket from the main unit. Check and make sure that there is no
packaging material or labels under or around the basket or inside the main unit.

[] Check that the appliance has no visible damage and that all parts are complete.

] Before first use or after prolonged storage, clean the appliance and accessories following
the instructions in the CLEANING AND CARE section.



6.

It is recommended to turn on and set the appliance at the highest temperature for 10-
15 minutes without food to eliminate the “new” smell and burn off the protective lubricant.
The process may produce a slight smoke or odour. Make sure the room is well ventilated.

PLACEMENT

Place the appliance on a level, stable, dry and heat-resistant worktop. If required, use a non-
slip heat-resistant mat under the appliance to protect the worktop from heat or permanent
blemishes.

Do not place the appliance against a wall or other appliances. Keep a minimum clearance
distance of at least 20 cm on all sides and above the appliance. Do not block the air inlets
and outlets of the appliance.

OPERATION

& WARNING — Risk of burns:

10.

Hot surfaces! Do not touch hot surfaces. The air fryer basket, heating elements, and metal
surfaces of the appliance become hot during use and are subject to residual heat after

use. Use available handles or knobs. Always use oven mitts when handling the hot air fryer
basket.

Hot air and steam! Beware of hot air and steam released through the air outlets and when
removing the basket from the air fryer. Keep hands and face at a safe distance from steam
and air outlets.

. AIR FRYING

Plug the power cord into a suitable power outlet. The control panel will light up fully with a

beep and then only show the %, button.

Touch the ¥, button to turn on the appliance. All the buttons on the control panel will light up

(program selection mode).

Remove the air frying basket from the appliance. The control panel will turn off.

Place the airflow tray into the air frying basket. Never use the basket without the airflow tray.

m The airflow tray allows hot air to circulate around the food and excess fat to drip to the
bottom of the basket.

Put the prepared food on the airflow tray (> COOKING PROGRAMS). Do not overfill the

basket to allow proper hot air circulation and prevent food from coming into contact with the

heating elements.

m If you are cooking beef steaks or pork chops, place the pieces in a single layer on the
airflow tray with small spaces between them.

Insert the air frying basket into the appliance.

Touch the Mode button to select a Preset Cooking Program ( COOKING PROGRAMS), or

skip to the next step if you prefer to cook in Manual Mode.

To adjust the default settings:

m Touch the Time + / — button to adjust the cooking time (1 minute at a time).

m Touch the Temperature + / — button to adjust the cooking temperature (5 °C at a time).

m Touch and hold the button to adjust values quickly.

Touch the ¥, button to start cooking. The display will alternate between the cooking

temperature and timer countdown.

Some foods require shaking (or turning) halfway through the cooking time (> COOKING

PROGRAMS). Halfway through cooking, remove the air frying basket by grasping the

handle firmly, gently shake the contents (or turn large pieces with a pair of tongs), and then

slide the basket back into the main unit to resume cooking.
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NOTE: The appliance will automatically pause the cooking process and stop heating when the air
frying basket is removed, and will automatically resume cooking when it is reinserted.

m If you need to manually pause the cooking process: Touch the ¢, button. Touch the
button again to resume cooking.
12.  When the timer countdown ends, the appliance will automatically turn off with 5 beeps and
display “End”. The fan will continue to run for about 20-40 seconds and then turn off. Then
only the ¢, button will be shown.

11.  Check the food during cooking. Adjust the Temperature or Time if necessary. m

6.2. AUTO OFF WITH TIMER OR MANUAL OFF

The appliance is designed to turn off automatically when the timer countdown reaches zero. The
appliance must be turned off manually when the cooking program has not yet started (program
selection mode) or when it is paused.

] To manually turn off the appliance in the program selection mode, when cooking is
paused or before the timer ends: Touch and hold the ¢, button for 3 seconds until the
appliance turns off. Only the %, button will be shown.

6.3. AFTER AIR FRYING

1. Remove the basket and place it on a flat and heat-resistant surface. Use a pair of tongs to
transfer the food to a serving plate. Do not turn the basket upside down to prevent fats and
oils collected at the bottom from pouring onto the food or the airflow tray from falling over.

2. If you need to continue cooking another batch of food, use kitchen paper to wipe off any
excess fats and oils at the bottom of the basket to prevent smoking. It will not be necessary
to preheat the appliance while it is hot.

3. Once you have finished using the appliance, turn off and unplug the appliance from the
power outlet. Allow the appliance to cool down completely for approximately 30 minutes
before moving or cleaning it.

7. USEFUL INFORMATION

7.1. SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURE

Use a meat thermometer to make sure that meat, poultry and fish are cooked thoroughly before
consuming. Follow these safe minimum internal temperatures recommended by the USDA. You
can cook food to a higher internal temperature according to your preference.

Beef, lamb ... 63 °C (145 °F)
POTK o 71°C (160 °F)
Ground Meats........cccoeeeiiieiiiiiicceeeee 71 °C (160 °F)
Poultry products. 77-82 °C (170-180 °F)

Fish, shellfish..........cccccooiiiiiiis 63 °C (145 °F)
Reheating meat, poultry, leftovers............. 74 °C (165 °F)

7.2. AIR FRYING TIPS

] Cooking oils, such as canola, sunflower, or vegetable oil, work well for air frying.

] Please add oil as required. Unless foods are pre-packaged and pre-greased, use a little
cooking oil (only 1-2 tablespoons) on certain foods to ensure a crisp and golden result.

] For crispier results, always pat dry foods with kitchen paper before adding oil and cooking.
Rub, brush, or spray cooking oil evenly onto foods.

] Cut foods into smaller pieces to create more surface area for crisping.
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When cooking meats, place them in a single layer in the air fryer basket to allow even
browning and ensure the pieces can be cooked through.

To make crispy homemade fries or potato wedges, soak freshly peeled and cut potatoes in
water for 30 minutes. Pat dry with kitchen paper, and then rub with 1 tablespoon of cooking
oil before air frying.

Do not prepare extremely fatty foods, such as sausages, in the air fryer.

Use a baking tin or oven dish on the airflow tray if you want to bake a cake or quiche, or
bake delicate pastries or foods with fillings.

You can use store-bought dough to prepare filled snacks, such as calzones, quickly and
easily. Foods made with store-bought dough requires less preparation time than homemade
dough.

The air fryer can be used to reheat food. Set the temperature to 150 °C for approximately
10 minutes.

CLEANING AND CARE

fj} WARNING: Before cleaning, always unplug the appliance from the electrical outlet and

allow it to cool down completely.

WARNING: To avoid electrical hazards, never immerse the main unit, power cord or
plug in water or any liquid. Never rinse them under the tap.

IMPORTANT: Never use solvents, chemical or abrasive cleaning agents, wire brushes, sharp
objects or scouring pads to clean the appliance.

Clean the appliance after each use. Do not clean any parts of the appliance in the
dishwasher.

Leave the basket ajar to allow the appliance to cool down faster.

Wipe the exterior of the main unit with a soft, moist cloth.

Remove the air frying basket and airflow tray. Clean them with warm soapy water and a
non-abrasive sponge. Rinse and dry thoroughly. Keep the air frying basket clean to prevent
smoking.

TIP: To remove stubborn food residue, fill the bottom of the air frying basket with warm water
and a little washing-up liquid. Put the airflow tray inside and let it soak for about 10 minutes
before cleaning.

Wipe the cooking cavity with a soft cloth or sponge slightly moistened with warm water. Dry
thoroughly with a dry cloth after cleaning.

When necessary, clean the heating elements with a soft cleaning brush to remove any food
residue. Wipe with a cloth moistened with water. Do not clean the heating elements with
washing-up liquid as it may transfer a strong odour to the food.

Allow all parts to dry completely before closing the basket in the appliance.

Store the appliance unplugged, in a cool, clean and dry place.

KEEP OUT OF THE REACH OF CHILDREN AND PETS.
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9. TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The air fryer does not
work.

The appliance is not plugged-
in.

Plug the appliance into an
earthed power outlet.

There is no electricity from
the power outlet.

Try another power outlet.

The frying basket is not
closed properly.

Reinsert the frying basket and
close it completely.

The overheat protection has
been activated.

The appliance can no longer
be used. Unplug the appliance,
allow it to cool and contact an
authorised service centre.

The ingredients fried
in the air fryer are not
cooked properly.

There are too many
ingredients in the basket.

Reduce the amount of
ingredients.

Cook in smaller batches.

Try increasing the cooking
temperature.

The set temperature is too
low.

Try increasing the cooking
temperature.

The cooking time is too short.

Try adding a few more minutes
to the cooking time.

The ingredients are fried
unevenly in the air fryer.

Certain types of foods need
to be shaken or turned
halfway through cooking.

Shake or turn the food halfway
through cooking.

The snacks are not crispy
after air frying.

The snacks were meant to be
cooked in a deep fryer.

» Cook snacks intended for
traditional baking ovens.

» Lightly brush the snacks
with a little cooking oil for a
crispier result.

| cannot slide the basket
into the appliance
properly.

The basket is overfilled.

Reduce the amount of food.

Do not overfill the basket.

Make sure the airflow tray is
positioned correctly and then
push it to the bottom of the
basket.
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White smoke is coming
out of the appliance.

The ingredients are too
greasy and fat has dripped to
the bottom of the basket.

« Try cooking leaner
ingredients.

» Wipe any excess fat dripping
from the bottom of the basket
with kitchen paper before
cooking the next batch of
food.

The basket still had grease
from previous use.

* White smoke is produced
when fat is heated in the
bottom of the basket.

* Clean the basket thoroughly
after each use.

Fresh fries are fried

unevenly in the air fryer.

The right type of potato was
not used.

» Use the right type of fresh
potatoes.
* Cutinto 1/4-inch matchsticks.

The fresh potato sticks were
not soaked.

Soak the fresh potato sticks in
water for 10 minutes to remove
excess starch, rinse and pat dry.

The fresh fries are not
crispy when they come
out of the air fryer.

The potato sticks were too
wet or no oil was added.

» Make sure to dry the potato
sticks well before adding oil.

* Rub a little cooking oil on the
fries for crispiness.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea este manual detenidamente antes del primer uso. Contiene
informacion de seguridad importante, asi como instrucciones
sobre el uso y mantenimiento del aparato. Guarde estas
instrucciones para futuras referencias y paselas a posibles
nuevos propietarios del aparato.

1. Para protegerse contra los peligros derivados de la
electricidad, no sumerja el aparato, el cable de alimentacion o
el enchufe en agua ni ningun otro liquido. Nunca los enjuague
debajo del grifo. (ver LIMPIEZA'Y CUIDADO).

2. Con respecto a las instrucciones para limpiar superficies en
contacto con alimentos o aceite, consulte la seccion LIMPIEZA'Y
CUIDADO.

3. Este dispositivo tiene un temporizador incorporado vy
se apagara automaticamente cuando el temporizador haya
finalizado.

4. Este aparato no deben usarlo los nifios de 0 a 8 afos.
Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y
personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales
con o falta de experiencia y conocimientos si se les ha dado
supervision o instruccion sobre el uso del aparato de una manera
segura y entienden los peligros involucrados. La limpieza y el
mantenimiento a cargo del usuario no seran realizados por nifios
a menos que sean mayores de 8 anos y estén supervisados.
Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afos.

5. No debera permitirse que los niflos jueguen con el aparato.
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6. No utilice este aparato si el enchufe, el cable de alimentacion

o el propio aparato estan dafiados de alguna manera.

7. Si el cable de alimentacion estuviera dafiado, debera ser

reemplazado por el fabricante, su servicio técnico o una persona

debidamente cualificada para ello con el fin de evitar situaciones

de peligro. )

8. iPRECAUCION! SUPERFICIE CALIENTE.
A PELIGRO DE QUEMADURAS: No toque las

superficies calientes. Las superficies del aparato

marcadas con este signo alcanzan altas temperaturas durante el

uso y pueden permanecer calientes durante algun tiempo

después de su uso.

9. Deje que el aparato se enfrie completamente antes de

realizar cualquier tarea de limpieza o mantenimiento.

10. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del

aparato puede causar lesiones.

11. Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies

calientes. No enchufe el cable de alimentacion ni opere el panel

de control con las manos mojadas.

12. No deje que el cable de alimentacion cuelgue sobre el

borde de mostradores o mesas ni permita que toque superficies

calientes.

13. Cuando la toma de corriente sirve como medio para

desconectar el aparato, la toma de corriente debe permanecer

facilmente accesible.

14. No coloque el aparato sobre cocinas de gas calientes,

qgquemadores eléctricos 0 en hornos calientes ni en su cercania.

No coloque nada encima del aparato.

15. No utilice el aparato para ningun otro proposito que no sea

el descrito en este manual. El mal uso del aparato puede causar

lesiones.

16. Nunca opere el dispositivo sin supervision.

17.Si el aparato emite humo negro, desenchufelo

inmediatamente y espere a que deje de salir humo antes de

retirar el cajon.

18. Este aparato esta disefiado para usarse unicamente en el

hogar. No esta disefiado para usarse en aplicaciones similares

como:

— zonas de cocina para empleados en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo;
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— casas rurales;
— para uso de la clientela en hoteles, hostales y otros entornos
de tipo residencial;
— alojamientos de tipo cama y desayuno.
19. Q“ Este simbolo indica que los materiales estan aprobados
para el contacto con alimentos.
20. r=m A fin de garantizar su seguridad, lave el objeto solo con
Qf productos suaves y limite su exposicion al calor intenso.
Deséchelo inmediatamente si observa grietas o
deformaciones. Cualquier dafio o uso que no sea conforme con
las instrucciones aumenta el riesgo de migracion y vuelve el
articulo inadecuado para el contacto con alimentos.
21. El marcado de este aparato (simbolo de un cubo de
basura tachado) cumple la Directiva europea 2012/19/
mmm UE sobre aparatos eléctricos y electronicos usados.
Esta marca significa que este equipo, al final de su vida
util, no podra desecharse con el resto de residuos domésticos. El
usuario esta obligado a entregarlo a los operadores que recogen
los equipos eléctricos y electrénicos usados. Los operadores de
recogida, incluidos los puntos de recogida locales, las tiendas y
las autoridades locales, crean un sistema adecuado para la
recogida de equipos. La recoleccion adecuada de equipos
eléctricos y electronicos usados ayuda a evitar impactos nocivos
para la salud humana y el medio ambiente, resultantes de la
presencia de componentes peligrosos, asi como del
almacenamiento y tratamiento inadecuado de estos equipos.
22. El aparato no esta disefiado para ser operado por medio
de un temporizador externo o un sistema de control remoto
separado.
23. No utilice el aparato cerca de liquidos o gases inflamables,
ni de materiales inflamables (p. €j., cortinas, manteles, papel de
pared, etc.).
24.La parte trasera del aparato debe estar estrictamente
colocada contra una pared. No toque la parte posterior del
aparato cuando esté funcionando o incluso unos minutos
después de que el aparato deje de funcionar. No obstruya las
entradas y salidas de aire del aparato.
25. No use el aparato cerca de agua o con humedad elevada
(por ejemplo, en un sétano humedo, junto a una piscina, lavabo
o banera).
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2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

rTensic')n nominal:

220-240 V ~, 50-60 Hz

Consumo de energia:

1000 W
0,4 W (modo en espera)

El periodo después del cual el aparato entra

KClase de proteccion:

automaticamente en modo de espera: 15 min
Rango de temperatura:
Programa predeterminado/Manual 80-200 °C
Frutas deshidratadas 50-80 °C
Rango del temporizador: 1 — 60 minutos
Capacidad: 3L

Clase |

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL APARATO

1. Panel de control (pantalla tactil) /
Unidad principal

wnN

Cesta de fritura
Asa de la cesta

4. Rejilla
5. Cable de alimentacion y enchufe
6. Salidas de aire

3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL

s
a. Indicador del programa de patatas g. Indicador preestablecido de
fritas descongelacion
b. Indicador preestablecido de pizza h. Botén de encendido y de inicio/pausa
c. Indicador preestablecido de muslos de i.  Botén de temperatura +/—
pollo j.  Pantalla
d. Indicador del programa de pescado k. Botén de tiempo + /-
e. Indicador del programa de filetes |. Botén de modo
f.  Indicador del programa de pastel
.
3.3. PROGRAMAS DE COCCION
Predeterminado Rango ajustable
Programa _— Tiempo Torm Tiempo Agitar/Girar
P (min.) P (min.)
Modo manual 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Programas de coccion predeterminados
Patatas fritas 200 °C 20 80-200 °C 1-60 v
Pizza 180 °C 15 80-200 °C 1-60 —
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Muslos de pollo 185 °C 25 80-200 °C 1-60 v
Pescado 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Filetes 180 °C 15 80-200 °C 1-60 v
Pastel 160 °C 25 80-200 °C 1-60 —
Descongelacion 55°C 20 50-80 °C 1-60

4,

6.

ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los materiales de embalaje del aparato.

Retire la cesta de fritura de la unidad principal. Compruebe y asegurese de que no haya
material de embalaje ni etiquetas debajo o alrededor de la cesta ni dentro de la unidad
principal.

Compruebe que el aparato no presente dafios visibles y que todas las piezas estén
completas.

Antes del primer uso o después de un almacenamiento prolongado, limpie el aparato y los
accesorios siguiendo las instrucciones en la seccion LIMPIEZA'Y CUIDADO.

Se recomienda encender el aparato y ponerlo a la temperatura mas alta durante 10-15
minutos sin comida para eliminar el olor a «nuevo» y quemar el lubricante protector. El
proceso puede producir un ligero humo u olor. Asegurese de que la habitacion esté bien
ventilada.

UBICACION

Coloque el aparato sobre una encimera de trabajo nivelada, estable, seca y resistente al
calor. Si es necesario, utilice una alfombrilla antideslizante resistente al calor debajo del
aparato para proteger la encimera del calor o de imperfecciones permanentes.

No coloque el aparato contra una pared u contra otros aparatos. Mantenga una distancia
minima de seguridad de al menos 20 cm en todos los lados y por encima del aparato. No
obstruya las entradas y salidas de aire del aparato.

FUNCIONAMIENTO

& ADVERTENCIA - Peligro de quemaduras:

iSuperficies calientes! No toque las superficies calientes. La cesta de la freidora de aire,
la resistencia y las superficies metalicas del aparato se calientan durante el uso y estan
sujetas a calor residual después del uso. Utilice los mangos o los mandos disponibles.
Siempre use guantes para horno cuando manipule la cesta caliente de la freidora de aire.
jAire caliente y vapor! Tenga cuidado con el aire caliente y el vapor que se liberan a través
de las salidas de aire y al retirar la cesta de la freidora. Mantenga las manos y la cara a una
distancia segura de las salidas de vapor y aire.

. FREIR POR AIRE

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente adecuada. El panel de control se
iluminara completamente con un pitido y luego solo mostrara el botén ¢,

Pulse el boton ¢, para apagar el aparato. Todos los botones del panel de control se
iluminaran (modo de seleccion de programa).

Retire la cesta del aparato. El panel de control se apagara.
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4.  Coloque la rejilla dentro de la cesta. Nunca use la cesta sin la rejilla.

m La rejilla permite que el aire caliente circule alrededor de la comida y que el exceso de
grasa gotee al fondo de la cesta.

5.  Coloque los alimentos preparados en la rejilla (> PROGRAMAS DE COCCION). No llene
demasiado la cesta para permitir la circulacion adecuada de aire caliente y evitar que los
alimentos entren en contacto con los elementos calefactores.

m Si esta cocinando filetes de ternera o chuletas de cerdo, coléquelos en una sola capa en
la rejilla con pequefios espacios entre ellos.

6. Inserte la cesta en el aparato.

7. Toque el boton Modo para seleccionar un programa de coccion preestablecido
(PROGRAMAS DE COCCION) o salte al siguiente paso si prefiere cocinar en modo
manual.

8.  Para ajustar la configuracion predeterminada:

m Toque el botén Tiempo + / — para ajustar el tiempo de coccién (1 minuto a la vez).
m Toque el botén Temperatura + / — para ajustar la temperatura de coccion (5 °C cada vez).
m Mantenga pulsado el boton para ajustar los valores rapidamente.

9.  Pulse el botén ¥, para iniciar la coccion. La pantalla alternara entre la temperatura de
coccion y la cuenta regresiva del temporizador.

10. Es necesario agitar (o dar la vuelta) a algunos alimentos a mitad de la coccion (=
PROGRAMAS DE COCCION). A la mitad de la coccidn, retire la cesta de freir con aire
sujetando firmemente el mango, agite suavemente el contenido (o voltee los trozos grandes
con un par de pinzas) y luego deslice la cesta nuevamente dentro de la unidad principal
para reanudar la coccién.

NOTA: El aparato pausara automaticamente el proceso de coccién y dejara de calentar cuando
se retire la cesta y reanudara automaticamente la coccion cuando se vuelva a insertar.

11.  Revise los alimentos durante la coccion. Ajuste la temperatura o el tiempo si es necesario.
m Si necesita pausar manualmente el proceso de coccion: Pulse el botén %,. Pulse de
nuevo el botén para reanudar la coccion.
12.  Cuando finalice la cuenta regresiva del temporizador, el aparato se apagara
automaticamente con 5 pitidos y mostrara “Fin”. El ventilador continuara funcionando
durante unos 20 a 40 segundos. y luego se apagara. Entonces solo aparecera el boton ¢,.

6.2. APAGADO AUTOMATICO CON TEMPORIZADOR O APAGADO MANUAL

El aparato esta disefiado para apagarse automaticamente cuando la cuenta regresiva del
temporizador llega a cero. El aparato debe apagarse manualmente cuando el programa de
coccion aun no ha comenzado (modo de seleccion de programa) o cuando esta en pausa.

] Para apagar manualmente el aparato en el modo de selecciéon de programa, cuando
la coccion esta en pausa o antes de que finalice el temporizador: Toque y mantenga
presionado el boton %, durante 3 segundos hasta que el aparato se apague. Entonces
solo aparecera el botén ¢,.

6.3. DESPUES DE FREIR POR AIRE

1.  Saque la cesta de la freidora y coléquela sobre una superficie plana y resistente al calor.
Use un par de pinzas para transferir la comida a un plato para servir. No gire la cesta boca
abajo para evitar que las grasas y aceites acumulados en el fondo se derramen sobre la
comida o que la rejilla se caiga.

2. Sinecesita continuar cocinando otro lote de alimentos, use papel de cocina para limpiar el
exceso de grasas y aceites en el fondo de la cesta para evitar que se forme humo. No sera
necesario precalentar el aparato mientras esté caliente.

3. Una vez que haya terminado de utilizar el aparato, apaguelo y desenchufelo de la toma
de corriente. Deje que el aparato se enfrie completamente durante aproximadamente 30
minutos antes de moverlo o limpiarlo.
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7. INFORMACION UTIL

7.1. TEMPERATURA INTERNA MINIMA SEGURA

Use un termoémetro para carnes para asegurarse de que la carne, las aves y el pescado
estén bien cocidos antes de consumirlos. Siga estas temperaturas internas minimas seguras
recomendadas por el USDA. Puede cocinar los alimentos a una temperatura interna mas alta
segun sus preferencias.

Ternera, COrdero ........c.oouuravienieaneeseeene 63 °C (145 °F)
.71 °C (160 °F)

Carne picada. ... .71 °C (160 °F)
AVES....oceiiene .77-82 °C (170-180 °F)
Pescado, marisco ........c.cceeveeiiieniciiieien 63 °C (145 °F)
Recalentar carne, aves, sobras................. 74 °C (165 °F)

7.2. CONSEJOS PARA FREIR

] Los aceites de cocina, como el de colza, girasol o vegetal, funcionan bien para freir por aire.

[ ] Agregue aceite segun sea necesario. A menos que los alimentos estén preenvasados y
engrasados, use un poco de aceite de cocina (solo 1 0 2 cucharadas) en ciertos alimentos
para garantizar un resultado dorado y crujiente.

] Para obtener resultados mas crujientes, siempre seque los alimentos con papel de cocina
antes de agregar aceite y cocinar. Frote, cepille o rocie aceite de cocina uniformemente
sobre los alimentos.

[] Corte los alimentos en trozos mas pequefios para crear mas area de superficie para que
queden crujientes.

[] Cuando cocine carnes, coléquelas en una sola capa en la cesta de la freidora de aire para
que se doren uniformemente y los trozos queden bien cocinados.

[] Para hacer patatas fritas caseras crujientes o cufias de patata, remoje las patatas recién
peladas y cortadas en agua durante 30 minutos. Seque con papel de cocina y frote con 1
cucharada de aceite de cocina antes de freir.

] No prepare alimentos extremadamente grasos, como salchichas, en la freidora de aire.

[] Utilice un molde para hornear o una fuente para horno en la rejilla si desea hornear un
pastel o quiche, u hornear pasteles delicados o alimentos con relleno.

[] Puede utilizar masa comprada en la tienda para preparar aperitivos rellenos, como
calzones, de forma rapida y sencilla. Los alimentos elaborados con masa comprada en la
tienda requieren menos tiempo de preparacion que la masa casera.

] La freidora de aire puede utilizarse para recalentar alimentos. Ajuste la temperatura a 150
°C durante aproximadamente 10 minutos.

8. LIMPIEZAY CUIDADO

ADVERTENCIA: Antes de limpiar el aparato, desenchufelo siempre de la toma de
corriente y deje que se enfrie completamente.

ADVERTENCIA: Para evitar riesgos eléctricos, no sumerja nunca la unidad principal,
el cable de alimentacion ni el enchufe en agua ni en ningun liquido. No los enjuague
nunca bajo el grifo.

IMPORTANTE: No utilice nunca disolventes, productos de limpieza quimicos o abrasivos, cepillos
de alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.

[] Limpie el aparato después de cada uso. No limpie ninguna parte del aparato en el
lavavajillas.
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] Deje la cesta entreabierta para permitir que el aparato se enfrie mas rapido.

Limpie el exterior del aparato con un pafio suave y humedo.

] Retire la cesta y la bandeja de flujo de aire. Limpielos con agua tibia y jabdn y una esponja
no abrasiva. Enjuaguela y séquela bien. Mantenga limpia la cesta para evitar que emita

humos.

CONSEJO: Para eliminar los restos de comida resistentes, llene el fondo de la cesta con
agua tibia y un poco de detergente lavavajillas. Coloque la rejilla en el interior y déjela en
remojo durante unos 10 minutos antes de limpiarla.

] Limpie la cavidad de coccion con un pafio suave o una esponja ligeramente humedecida
con agua tibia. Después de la limpieza, seque bien con un pafio seco.

] Cuando sea necesario, limpie los elementos calefactores con un cepillo de limpieza suave
para eliminar cualquier residuo de comida. Limpie con un pafio humedecido con agua. No
limpie los elementos calefactores con liquido lavavajillas, ya que puede transferir un fuerte

olor a los alimentos.

] Deje que todas las piezas se sequen por completo antes de cerrar la cesta en la freidora.
[ ] Guarde el aparato desenchufado, en un lugar fresco, limpio y seco. ~
] MANTENGA EL APARATO FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS PEQUENOS Y LAS

MASCOTAS.

9. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucién

La freidora de aire no
funciona.

El aparato no esta
enchufado.

Conecte el aparato a una toma
de corriente con conexion a
tierra.

No hay electricidad en la
toma de corriente.

Pruebe con otra toma de
corriente.

La cesta no esta bien
cerrada.

Vuelva a colocar la cesta y
ciérrela completamente.

La proteccion contra
sobrecalentamiento se ha
activado.

El aparato ya no se puede
utilizar. Desenchufe el aparato,
déjelo enfriar y pongase en
contacto con un centro de
servicio autorizado.

Los ingredientes fritos
en la freidora de aire
no estan cocinados
correctamente.

Hay demasiados
ingredientes en la cesta.

Disminuya la cantidad de
ingredientes.

Cocine en lotes mas
pequefos.

Intente aumentar la temperatura
de coccion.

La temperatura establecida
es demasiado baja.

Intente aumentar la temperatura
de coccion.

El tiempo de coccion es
demasiado corto.

Intente afiadir unos minutos
mas al tiempo de coccion.

Los ingredientes se frien
de manera desigual en la
freidora de aire.

Ciertos alimentos deben
agitarse o darse la vuelta a la
mitad de la coccion.

Agite los alimentos o deles la
vuelta a mitad de la coccion.
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Los aperitivos no estan
crujientes después de
freirlos al aire.

Los aperitivos debian
cocinarse en una freidora de
inmersion.

» Cocine aperitivos destinados
para hornos tradicionales.

* Pincele ligeramente los
aperitivos con un poco de
aceite de cocina para obtener
un resultado mas crujiente.

No se puede deslizar
la cesta en el aparato
correctamente.

La cesta esta llena en
exceso.

Disminuya la cantidad de
comida.

No llene demasiado la cesta.

Asegurese de que la rejilla esté
posicionada correctamente y
luego empujela hasta el fondo
de la cesta.

Sale humo blanco del
aparato.

Los ingredientes son
demasiado grasientos y la
grasa ha goteado al fondo de
la cesta.

« Intente cocinar ingredientes
mas magros.

» Limpie el exceso de grasa
que gotea del fondo de la
cesta con papel de cocina
antes de cocinar el siguiente
lote de comida.

La cesta todavia tenia grasa
de un uso anterior.

» Se produce humo blanco
cuando se calienta grasa en
el fondo de la cesta.

» Limpie la cesta a fondo
después de cada uso.

Las patatas fritas se frien
de manera desigual en la
freidora de aire.

No se utilizo el tipo correcto
de patata.

 Ultilice el tipo correcto de
patatas frescas.

» Corte en palitos de 1/4 de
pulgada.

Los palitos de patata no se
dejaron en remojo.

Remoje los palitos de patata
frescos en agua durante 10
minutos para eliminar el exceso
de almidon, enjuaguelos y
séquelos.

Las patatas fritas frescas
no estan crujientes
cuando salen de la
freidora.

Las patatas fritas estaban
demasiado humedas o no se
afnadié aceite.

» Asegurese de secar bien los
palitos de patata antes de
anadir aceite.

» Frote un poco de aceite de
cocina en las patatas fritas
para que queden crujientes.
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1. INSTRUGOES DE SEGURANGA

Leia este manual com atencdo antes da primeira utilizagao.
Ele contém informagdo de seguranga importante, bem como
instrucdes relativas ao uso e manutengao do aparelho. Guarde
estas instrucbes para futuras referéncias e entregue-as aos
futuros donos do produto.

1. Para se proteger contra choques elétricos, n&do coloque o
aparelho, fio da alimentagdo ou a ficha dentro de agua ou de
qualquer outro liquido. Nunca os passe por agua da torneira
(consulte LIMPEZA E CUIDADOQOS).

2. Relativamente as instrugcdes de limpeza das superficies em
contacto com os alimentos ou éleo, consulte a sec¢ao LIMPEZA
E CUIDADOS.

3. Este aparelho tem um temporizador incorporado e desliga-
se automaticamente quando o tempo do temporizador tiver
decorrido.

4. Este aparelho ndao devera ser utilizado por criangas dos 0
aos 8 anos de idade. Este aparelho pode ser usado por criangas
com mais de 8 anos de idade e pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de experiéncia
e conhecimentos, se forem supervisionadas e ensinadas quanto
a utilizagcado do aparelho de um modo seguro, e compreenderem
0s perigos envolvidos. A limpeza e manutengdo nado deverao
ser feitas por criangas, a ndao ser que tenham mais de 8 anos
e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o fio fora do
alcance de criangas com menos de 8 anos.

5. As criangas n&o deverao brincar com o aparelho.

VUuvvuouTvuvvuvum
BWWWwowwww
COVOONOODA OGN
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6. Nao use este aparelho se a ficha, fio ou o aparelho estiverem

danificados de algum modo.

7. Se o fio da alimentagdo ficar danificado, tem de ser

substituido pelo fabricante, o agente de reparagdo ou uma

pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar quaisquer

perigos. )

8. CUIDADO! SUPERFICIE QUENTE. RISCO DE
QUEIMADURAS: Nao toque nas superficies quentes.
As superficies do aparelho assinaladas com este

sinal ficam quentes durante a utilizagdo e podem permanecer

guentes durante algum tempo apos a utilizacao.

9. Deixe o aparelho arrefecer por completo antes de proceder a

limpeza ou manutencéo.

10. A utilizacdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante

pode provocar ferimentos.

11. Mantenha o fio afastado de superficies quentes. Nao ligue

a ficha a uma tomada nem utilize o painel de controlo com as

maos molhadas.

12. Nao deixe o fio pender de uma mesa ou bancada, nem entrar

em contacto com superficies quentes.

13. Quando a ficha servir de meio para desligar o aparelho, a

tomada tem de permanecer facilmente acessivel.

14. Nao coloque o aparelho em cima ou perto de um fogao a

gas ou elétrico que esteja quente, nem num forno aquecido. Nao

coloque nada em cima do aparelho.

15. Nao use o aparelho com outros intuitos para além dos

descritos neste manual. A ma utilizagcdo do aparelho pode dar

origem a ferimentos.

16. Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.

17. Se o aparelho libertar fumo preto, retire imediatamente a

ficha da tomada e espere que o fumo pare antes de retirar a

gaveta de fritar.

18. Este aparelho foi criado para ser usado em aplicacbes

domésticas. Nao foi criado para ser usado em aplicagdes

semelhantes, como:

— Cozinhas em lojas, escritérios e outros ambientes de

trabalho;
— Casas de campo;
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— Por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes do tipo
residencial,

— Ambientes do tipo residenciais com pequeno-almocgo.

19. Q" Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados

para entrarem em contacto com os alimentos.

20. [m) Para garantir a sua seguranga, lave o objeto
Qf unicamente com produtos suaves e limite qualquer

exposicao a um calor intenso. Elimine imediatamente o

objeto se constatar fissuras ou deformagdes. Qualquer dano ou

utilizagdo nao conforme com as instrugcdes aumenta os riscos de
migragao e torna o artigo improéprio para contacto alimentar.

21. A marca neste dispositivo (simbolo do caixote do lixo
ﬁ com uma cruz) encontra-se em conformidade com a
mmm Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos “residuos de

equipamento elétrico e eletronico”. Esta marca significa

que este equipamento nao pode ser eliminado juntamente com o

lixo doméstico comum no final do seu tempo de vida util. O

utilizador tem de o entregar aos operadores que recolhem

equipamento elétrico e eletronico usado. Os operadores de

recolha, incluindo os pontos de recolha Ilocais, lojas e

autoridades locais, criam um sistema adequado para a recolha

de equipamento. A recolha adequada de equipamento elétrico e

eletronico usado ajuda a evitar impactos nocivos na saude

humana e no ambiente, resultante da presenca de componentes
perigosos, bem como do armazenamento e tratamento
inadequados deste equipamento.

22. Este aparelho nao foi criado para ser utilizado com um

temporizador externo ou um sistema de comando a distancia em

separado.

23. N&o utilize o aparelho perto de liquidos inflamaveis ou gases,

ou materiais inflamaveis (cortinas, toalhas, papel de parede,

etc.).

24. A parte traseira do aparelho tem de ser obrigatoriamente

colocada contra uma parede. Nao toque na parte traseira do

aparelho quando este estiver a funcionar ou alguns minutos

apo6s o aparelho parar de funcionar. Nao bloqueie as entradas e

saidas de ar do aparelho.

25. Nao use este aparelho perto da agua ou em locais com muita

humidade (caves, ao lado de piscinas ou banheiras).
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

rVoltagem nominal:

220-240V ~, 50-60 Hz

Consumo de energia:

1000W
0,4W (modo inativo)

Periodo apos o qual o aparelho entra

automaticamente no modo inativo: 15 minutos
Raio da temperatura:
Programa manual / predefinido 80-200 °C
Desidratar frutos 50-80 °C
Intervalo de tempo: 1 - 60 minutos
Capacidade: 3L

KClasse de protecao: Classe |

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1. VISTA PORMENORIZADA DO PRODUTO

wn

Painel de controlo (ecra tatil) / Unidade
principal

Cesto da Air Fryer

Pega do cesto

4.
5.
6.

Bandeja do fluxo do ar
Fio e ficha da alimentacao
Saidas do ar

3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

7
a. Indicador predefinido de batatas fritas g. Indicador predefinido de descongelar
b. Indicador predefinido de pizza h. Botao da energia e iniciar/pausa
c. Indicador predefinido de pernas de i.  Botao da temperatura +/-
frango j. Visor
d. Indicador predefinido de peixe k. Botao do tempo +/-
e. Indicador predefinido de bifes . Botdo do modo
f.  Indicador predefinido de bolo
.
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3.3. PROGRAMAS DE COZEDURA

Predefinigao Raio de ajuste
Programa Agitar/virar
Temperatura 1;‘::::‘))0 Temperatura 'I'(?::r;:)o
Modo manual 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Programas de cozedura predefinidos
Batatas fritas 200 °C 20 80-200 °C 1-60 v
Pizza 180 °C 15 80-200 °C 1-60 —
Pernas de ° o
frango 185 °C 25 80-200 °C 1-60 v
Peixe 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Bifes 180 °C 15 80-200 °C 1-60 v
Bolo 160 °C 25 80-200 °C 1-60 —
Descongelar 55°C 20 50-80 °C 1-60

4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Retire todos os materiais de empacotamento do aparelho.

Retire o cesto da Air Fryer da unidade principal. Verifique e certifique-se de que néo existem
materiais de empacotamento nem etiquetas sob ou a volta do cesto, nem no interior da
unidade principal.

Certifique-se de que o aparelho ndo tem danos visiveis e que ndo ha pegas em falta.
Antes da primeira utilizagao ou ap6s utilizagao prolongada, limpe o aparelho e os
acessorios seguindo as instrugdes na secgdo LIMPEZA E CUIDADOS.
Recomendamos que ligue o aparelho e que o defina para a temperatura mais elevada
durante 10 a 15 minutos sem alimentos, para eliminar o cheiro a “novo” e queimar o
lubrificante protetor. O processo pode dar origem a algum fumo ou um ligeiro odor.
Certifique-se de que a divisdo esta bem ventilada.

COLOCAGAO

Coloque o aparelho numa bancada seca, estavel, nivelada e resistente ao calor. Se
necessario, use um tapete antiderrapante resistente ao calor por baixo do aparelho para
proteger a bancada de danos devido ao calor ou de manchas permanentes.

N&o coloque o aparelho encostado a uma parede ou outro aparelho. Mantenha uma
distancia minima de, pelo menos, 20 cm em redor e por cima do aparelho. Nao bloqueie as
entradas e saidas de ar do aparelho.
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6.

FUNCIONAMENTO

& AVISO - Risco de queimaduras:

10.

Superficies quentes! Nao toque nas superficies quentes. O cesto da Air Fryer, os
elementos de aquecimento e as superficies de metal do aparelho ficam quentes durante a
utilizagéo e estdo sujeitos a um calor residual apds a utilizagéo. Use as pegas ou manipulos
disponiveis. Use sempre luvas para o forno quando manusear o cesto da Air Fryer quente.
Ar quente e vapor! Tenha cuidado com o ar quente e vapor libertados através das saidas
do ar e quando retirar o cesto da Air Fryer. Mantenha as maos e o rosto a uma distancia
segura do vapor e das saidas do ar.

. FRITAR COM A AIR FRYER

Ligue a ficha numa tomada adequada. O painel de controlo acende por completo com um

aviso sonoro e depois apresenta apenas o botéo %,.

Prima no botao %, para ligar o aparelho. Todos os botdes do painel de controlo acendem-se

(modo de selegao do programa).

Retire o cesto da Air Fryer do aparelho. O painel de controlo desliga-se.

Coloque a bandeja do fluxo do ar no cesto da Air Fryer. Nunca use o cesto sem a bandeja

do fluxo do ar.

m Abandeja do fluxo do ar permite ao ar quente circular a volta dos alimentos e qualquer
excesso de gordura pinga para o fundo do cesto.

Coloque os alimentos preparados na bandeja do fluxo do ar (> PROGRAMAS DE

COZEDURA). Nao encha excessivamente o cesto, para permitir a circulagédo adequada

de ar quente e para evitar que os alimentos entrem em contacto com os elementos de

aquecimento.

m Se estiver a cozinhar bifes ou costeletas de porco, coloque-os numa bandeja simples na
bandeja do fluxo do ar com pequenos espacos entre os pedagos.

Insira o cesto na Air Fryer no aparelho.

Prima no bot&o do modo para selecionar um programa de cozedura predefinido

(PROGRAMAS DE COZEDURA), ou avance para o passo seguinte se preferir cozinhar no

modo manual.

Para ajustar as predefinigbes:

m Prima no botédo do tempo +/- para ajustar o tempo de cozedura (1 minuto de cada vez).

m Prima o botao da temperatura +/- para ajustar a temperatura de cozedura (5 °C de cada
vez).

m Prima e mantenha premido o botéo para ajustar rapidamente os valores.

Prima o botédo 9, para iniciar a cozedura. O visor apresenta alternadamente a temperatura

de cozedura e a contagem decrescente do tempo.

Alguns alimentos tém de ser agitados (ou virados) a meio do tempo de cozedura (>

PROGRAMAS DE COZEDURA). A meio do tempo de cozedura, retire o cesto da Air Fryer

segurando firmemente a pega, agite delicadamente o conteudo (ou vire pegas grandes com

uma pinga) e, de seguida, deslize o cesto de volta para a unidade principal para retomar a

cozedura.

NOTA: O aparelho pausa automaticamente a cozedura e para de aquecer quando o cesto da Air
Fryer for retirado, e continua a cozedura quando o cesto voltar a ser inserido.

1.

12.

Verifique os alimentos durante a cozedura. Ajuste a temperatura ou o tempo, se necessario.

m Se precisar de pausar manualmente o processo de cozedura: Prima o botdo %,.
Prima de novo o botdo para continuar a cozedura.

No final da contagem decrescente, o aparelho desliga-se automaticamente, emite 5 sons de

aviso e apresenta “End”. A ventoinha continua a funcionar durante cerca de 20-40 segundos

e depois desliga-se. Depois, apenas o botao ¥, sera apresentado.
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6.2.

DESLIGAR AUTOMATICO COM TEMPORIZADOR OU DESLIGAR MANUAL

O aparelho foi criado para se desligar automaticamente quando a contagem decrescente chegar
a zero. O aparelho tem de ser desligado manualmente quando o programa de cozedura ainda
n&o tiver iniciado (modo de selegéo de programa) ou quando estiver em pausa.

7.

71.

Para desligar manualmente o aparelho no modo de sele¢édo de programa, quando a
cozedura estiver em pausa ou antes do término do temporizador: Prima e mantenha
premido o botéo ¥, durante 3 segundos, até que o aparelho se desligue. Apenas o botédo
Y, sera apresentado.

. APOS FRITAR COM A AIR FRYER

Retire o cesto e coloque-o numa superficie plana e resistente ao calor. Use uma pinga para
transferir os alimentos para uma bandeja. Nao vire o cesto para baixo, para evitar que a
gordura e o 6leo acumulados no fundo vertam para cima dos alimentos ou que a bandeja
do fluxo do ar caia.

Se precisar de continuar a cozinhar mais alimentos, use papel de cozinha para limpar o
excesso de gordura e 6leo no fundo do cesto, para evitar o aparecimento de fumo. Nao é
necessario pré-aquecer o aparelho enquanto estiver quente.

Quando terminar de usar o aparelho, desligue-o, retirando a ficha da tomada. Deixe o
aparelho arrefecer por completo durante cerca de 30 minutos antes de o mover ou limpar.

INFORMAGAO UTIL

TEMPERATURA INTERNA MiNIMA DE SEGURANGA

Use um termdémetro para carne para se certificar de que a carne, aves e peixe ficam bem
cozinhados antes de os consumir. Siga estas temperaturas internas minimas recomendadas pela
USDA. Pode cozinhar alimentos com temperaturas internas mais elevadas, de acordo com as
suas preferéncias.

7.2,

Carne de vaca, borrego.........ccceeevveeiieeenne 63 °C

Carne de porco............ .71°C

Carnes picadas... 71°C

AVES ...t 77-82 °C
Peixe, marisCo.........cccoceverninnenns .63 °C

Reaquecer carne, aves, sobras..................... 74 °C

DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

Oleos de cozinha, como canola ou de girassol, ou éleo vegetal, funcionam bem com a Air
Fryer.

Por favor, adicione éleo conforme necessario. A ndo ser que os alimentos sejam pré-
empacotados e pré-engordurados, use um pouco de 6leo de cozinha (1 ou 2 colheres de
sopa) em certos alimentos, para garantir um resultado estaladico e alourado.

Para resultados mais estaladigos, seque os alimentos com papel de cozinha antes de
adicionar 6leo e cozinhar. Esfregue, passe um pincel ou pulverize o 6leo uniformemente
sobre os alimentos.

Corte os alimentos em pedagos mais pequenos para que fiquem mais estaladicos.
Quando cozinhar carnes, cologue-as numa Unica camada no cesto da Air Fryer, para
permitir que figuem com uma cor uniforme, e certifique-se de que os pedagos ficam bem
cozinhados.

Para preparar batatas fritas caseiras estaladicas, ou fatias de batata, embeba as batatas
acabadas de descascar cortadas em agua durante 30 minutos. Seque-as com papel de
cozinha, esfregue 1 colher de sopa de 6leo de cozinha antes de fritar com a Air Fryer.
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] Nao prepare ingredientes extremamente gordurosos, como salsichas, na Air Fryer.

[ ] Use um tabuleiro ou prato para o forno na bandeja do fluxo do ar se desejar cozinhar um
bolo ou quiche, ou se desejar cozinhar pastelaria delicada ou alimentos com recheio.

[] Pode usar massa disponivel comercialmente para preparar snacks recheados, como
calzones, rapida e facilmente. Alimentos preparados com massa disponivel comercialmente
requerem menos preparagdo do que a massa preparada em casa.

] A Air Fryer pode ser usada para reaquecer alimentos. Defina a temperatura para 150 °C
para cerca de 10 minutos.

1

LIMPEZA E CUIDADOS -
PT

AVISO: Antes de proceder a limpeza, desligue o aparelho da alimentagéo e deixe-o
arrefecer por completo.

AVISO: Para evitar choques elétricos, nunca coloque a unidade principal, fio da
alimentagéo ou a ficha dentro de agua ou de qualquer liquido. Nunca os passe por
agua da torneira.

IMPORTANTE: Nunca use solventes, quimicos, produtos de limpeza abrasivos, esfregdes,
objetos afiados ou escovas de ago para limpar o aparelho.

] Limpe o aparelho apds cada utilizagdo. Nao lave nenhuma parte do aparelho na maquina
de lavar loiga.

] Deixe o cesto ligeiramente entreaberto para permitir ao aparelho arrefecer mais depressa.

[] Limpe o exterior da unidade principal com um pano suave ligeiramente embebido em agua.

] Retire o cesto da Air Fryer e a bandeja do fluxo do ar. Lave-os com agua morna e
detergente, e uma esponja ndo abrasiva. Passe por agua e seque bem. Mantenha o cesto
da Air Fryer limpo para evitar o aparecimento de fumo.
DICA: Para eliminar residuos de comida dificeis, encha o fundo do cesto com agua quente
e um pouco de detergente para a loiga. Coloque a bandeja do fluxo do ar dentro da agua e
deixe embeber durante 10 minutos antes de proceder a lavagem.

] Passe a cavidade de cozinhar com um pano suave ou esponja ligeiramente embebida em
agua quente e detergente. Seque bem com um pano seco apds a limpeza.

] Se necessario, limpe os elementos de aquecimento com uma escova suave de limpeza
para retirar quaisquer restos de alimentos. Passe com um pano ligeiramente embebido
em agua. Nao limpe os elementos de aquecimento com detergente liquido, pois isso pode
transferir um forte odor para os alimentos.

] Permita que todas as pegas sequem por completo antes de fechar o cesto no aparelho.

Guarde o aparelho desligado da alimentagdo num local fresco e seco.

] MANTENHA FORA DO ALCANCE DAS CRIANCAS E ANIMAIS.
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9. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Problema

Possivel causa

Solugao

AAir Fryer ndo funciona.

N&o ligou o aparelho a
alimentagao.

Ligue o aparelho a uma tomada
elétrica com ligagéo a terra.

A tomada elétrica ndo tem
eletricidade.

Tente outra tomada elétrica.

O cesto da Air Fryer nao foi
fechado corretamente.

Volte a inserir o cesto da Air
Fryer e feche-o completamente.

A protecao contra o
sobreaquecimento foi
ativada.

O aparelho ndo pode continuar
a ser usado. Desligue o
aparelho da alimentagao,
deixe-o arrefecer e contacte um
centro de reparagéo autorizado.

Os ingredientes
fritados na Air Fryer
ndo sao cozinhados
adequadamente.

Ha demasiados ingredientes
no cesto.

Reduza a quantidade de
ingredientes.

Cozinhe porgdes mais
pequenas.

Tente aumentar a temperatura
de cozedura.

A temperatura definida esta
muito baixa.

Tente aumentar a temperatura
de cozedura.

O tempo de cozedura é
muito curto.

Tente adicionar mais alguns
minutos ao tempo de cozedura.

Os ingredientes ndo séo
fritados uniformemente na
Air Fryer.

Alguns alimentos tém de ser
agitados ou virados a meio
da cozedura.

Agite ou vire os alimentos a
meio da cozedura.

Os snacks nao ficam
estaladigcos apos serem
cozinhados com a Air
Fryer.

Os snacks foram criados
para serem cozinhados
numa frigideira profunda.

.

.

Cozinhe snacks criados para
serem preparados no forno.
Pincele ligeiramente os
snacks com um pouco de
6leo para obter um resultado
mais estaladigo.

Nao consigo fazer
deslizar o cesto
corretamente para dentro
do aparelho.

O cesto esta demasiado
cheio.

Reduza a quantidade de
alimentos.

Nao encha o cesto em
excesso.

Certifiqgue-se de que a bandeja
do fluxo do ar é posicionada
corretamente e depois
pressione-a para o fundo do
cesto.
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Sai fumo branco do
aparelho.

Os alimentos s&o demasiado
gordurosos e a gordura
pingou para o fundo do
cesto.

» Tente cozinhar ingredientes
mais simples.

» Limpe qualquer excesso de
gordura a pingar do fundo do
cesto com papel de cozinha
antes de cozinhar o lote de
alimentos seguinte.

O cesto ainda contém
gordura de uma utilizacao
anterior.

» Aparece fumo branco quando
a gordura é aquecida no
fundo do cesto.

* Limpe bem o cesto apos
cada utilizagéo.

Batatas frescas ndo séo
fritadas uniformemente na
Air Fryer.

N&o esta a usar o tipo de
batata certo.

» Use o tipo certo de batatas
frescas.
« Corte batatas com 6 mm.

N&o colocou as batatas
frescas embebidas em agua.

Embeba as batatas frescas em
agua durante 10 minutos para
remover 0 amido em excesso.
Passe por agua e seque.

As batatas fritas ndo
ficam estaladigcas quando
saem da Air Fryer.

As batatas estavam muito
humidas ou néo adicionou
6leo.

» Certifique-se de que seca
bem as batatas antes de
adicionar o 6leo.

» Esfregue um pouco de 6leo
de cozinha nas batatas para
ficarem estaladicas.
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy dokfadnie
przeczyta¢ niniejszg instrukcje. Zawiera ona wazne informacje
dotyczace bezpieczenstwa, jak rowniez instrukcje dotyczgce
uzytkowania i konserwacji urzgdzenia. Niniejszg instrukcje nalezy
zachowa¢ na przysztos¢. W przypadku sprzedazy urzgdzenia,
nalezy jg przekaza¢ nowym wiascicielom.

1. W celu ochrony przed zagrozeniami zwigzanymi
z elektrycznoscig nie nalezy zanurzaC urzgdzenia, przewodu
zasilajgcego ani wtyczki w wodzie Ilub innych ptynach.
Elementéw tych nie nalezy nigdy ptuka¢ pod biezgcg wodg (patrz
cze$¢ CZYSZCZENIE | KONSERWACJA).

2. |Instrukcje dotyczgce czyszczenia powierzchni majgcych
kontakt z Zzywnoscig Iub olejem znajdujg sie w czesci
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA.

3. Urzadzenie posiada wbudowany minutnik i gdy minie
odliczany czas, wytgcza sie automatycznie.

4. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku
od 0 do 8 lat. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego
nadzoru, pouczenia na temat bezpiecznej obstugi urzgdzenia
i dopilnowania zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze byc¢
uzywane przez dzieci w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach
fizycznych, czuciowych lub psychicznych, a takze osoby, ktérym
brak jest doswiadczenia lub wiedzy. Dzieci mogg wykonywac
czynnosci zwigzane z czyszczeniem i konserwacjg tylko pod
warunkiem ukonczenia 8 lat i tylko pod nadzorem osoby dorostej.
Urzgdzenie i jego przewod nalezy przechowywa¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.
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5. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

6. Urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli wtyczka, przewdd

zasilajgcy lub samo urzgdzenie sg w jakikolwiek sposob

uszkodzone.

7. Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikngé

niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymieni¢. Wymiany

powinien dokona¢ producent, przedstawiciel jego serwisu lub
inne osoby o podobnych kwalifikacjach.

8. OSTROZNIE! GORACA POWIERZCHNIA! RYZYKO
OPARZEN: Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. W
czasie  uzytkowania  powierzchnie  urzgdzenia

oznaczone tym symbolem nagrzewajg sie i przez pewien czas po

uzyciu pozostajg bardzo gorgce.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy

odczekac, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriow niezalecanych przez producenta

urzgdzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymaé z dala od gorgcych

powierzchni. Nie nalezy podigcza¢ przewodu zasilajgcego ani

obstugiwac panelu sterowania mokrymi rekoma.

12. Przewdd zasilajgcy nie moze zwisaC z krawedzi stotu lub

blatu ani dotyka¢ gorgcych powierzchni.

13. Jesli wtyczka przewodu zasilajgcego stuzy do odtgczania

urzgdzenia od zasilania, musi by¢ ona zawsze tatwo dostepna.

14. Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia na gorgcej kuchence

gazowej, palniku elektrycznym ani w poblizu rozgrzanego

piekarnika. Na urzgdzeniu nie nalezy ustawia¢ Zzadnych
przedmiotow.

15. Nie nalezy uzywac urzadzenia do celéw innych niz opisane

W niniejszej instrukcji. Uzywanie urzadzenia niezgodnie z

przeznaczeniem moze spowodowac obrazenia ciata.

16. Nigdy nie nalezy zostawiaC pracujgcego urzgdzenia bez

nadzoru.

17. W przypadku, gdyby z urzadzenia zaczat sie wydobywac

czarny dym, nalezy je natychmiast odtgczy¢ od zasilania (wyjgé

wtyczke z kontaktu) i odczekaé¢, az dym zniknie. Dopiero wtedy
mozna wyjgc¢ kosz do smazenia.
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18. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego; nie jest
przeznaczone do stosowania w podobnych aplikacjach, takich
jak:
— kuchenki pracownicze w sklepach, biurach i innych obiektach
pracowniczych;
— gospodarstwa rolne;
— pokoje w hotelach, motelach i innych obiektach
mieszkaniowych;
— obiekty typu nocleg ze sniadaniem.
19. Q" Ten symbol oznacza, ze materialy sg dopuszczone do
kontaktu z zywnoscia.
20. [m) W celu zapewnienia bezpieczehstwa produkt nalezy
Qf my¢ wylgcznie przy uzyciu tagodnych $rodkéw i
ograniczy¢ jego narazenie na wysokg temperature. W
przypadku stwierdzenia pekniec¢ lub odksztatcen produkt nalezy
natychmiast wyrzuci¢. Kazde uszkodzenie Iub uzytkowanie
niezgodne z instrukcjami zwieksza ryzyko migracji substancji i
powoduje, ze artykut nie nadaje sie do kontaktu z zywnoscig.
21. Oznaczenie tego urzgdzenia (symbol przekreslonego
kubta na sSmieci) jest zgodne z europejskg dyrektywg
mm 2012/19/UE w sprawie ,zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego”. Oznaczenie to oznacza, ze po
zakonczeniu uzytkowania, urzgdzenie nie moze zostac
wyrzucone wraz z innymi odpadami domowymi. Uzytkownik jest
zobowigzany dostarczy¢ je podmiotom zbierajgcym zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny. Operatorzy zbiorki, w tym lokalne
punkty zbiorki, sklepy i wiladze Ilokalne, tworzg odpowiedni
system zbierania sprzetu. Odpowiednia zbidrka zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na zdrowie cztowieka i na srodowisko, wynikajgcego z
obecnosci  niebezpiecznych  podzespotéw, a takze z
niewtasciwego przechowywania tego sprzetu i niewtasciwego
obchodzenia sie z nim.
22. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocag
zewnetrznego wytgcznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.
23. Urzgdzenia nie wolno uzywac¢ w poblizu tatwopalnych cieczy,
gazéw lub materiatow (np. zaston, obruséw, tapet itp.).
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24. Tylna scianka urzgdzenia

musi  by¢ przystawiona
bezposrednio do Sciany. Nie nalezy dotykacC tylnej sScianki
urzgdzenia, gdy urzadzenie jest w trakcie dziatania ani przez
kilka minut po jego wytgczeniu.

blokowaé wlotow i wylotow powietrza.

25. Urzgdzenia nie nalezy uzywa¢ w poblizu wody lub w
miejscach o znacznej wilgotnosci (np. w wilgotnych piwnicach,

w poblizu basendéw, umywalek, wanien itp.).

2. DANE TECHNICZNE

W urzgdzeniu nie wolno

[ Napiecie znamionowe:

220-240 V ~, 50-60 Hz

Pobor mocy:

1000 W
0,4 W (w trybie gotowosci)

Czas, po ktérym urzadzenie automatycznie

\ Klasa ochrony:

przechodzi w tryb wytgczenia: 15 min
Zakres temperatur:
Ustawienia predefiniowane / Program reczny 80-200°C
Suszenie owocow 50-80°C
Zakres minutnika: 1-60 minut
Pojemnos¢: 31

Klasa |

3. OPIS PRODUKTU

3.1. OGOLNY WIDOK URZADZENIA

1. Panel sterowania (ekran dotykowy) /
Jednostka gtéwna

2.  Kosz do pieczenia w gorgcym
powietrzu

o0k w

Uchwyt kosza

Tacka przeptywu powietrza
Przewdd zasilajgcy i wtyczka
Wyloty powietrza

3.2. PANEL STEROWANIA — INFORMACJE OGOLNE

c. Wskaznik programu predefiniowanego
dla udek kurczaka

d. Wskaznik programu predefiniowanego
dla ryb

e. Wskaznik programu predefiniowanego
dla stekow

7
a. Wskaznik programu predefiniowanego f.  Wskaznik programu predefiniowanego
dla frytek dla ciasta
b.  Wskaznik programu predefiniowanego Wskaznik programu predefiniowanego
dla pizzy dla rozmrazania

Przycisk zasilania i Start/Pauza
Przycisk Temperatura +/—
Wyswietlacz

Przycisk Czas +/-

Przycisk trybu
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3.3. PROGRAMY SMAZENIA

Domysinie Zakres regulacji Wstrzasnaé/
e : : Odwrécié
Temp. Czas (min) Temp. Czas (min)
Tryb reczny 180°C 15 80-200°C 1-60
Predefiniowane programy smazenia
Frytki 200°C 20 80-200°C 1-60 v
Pizza 180°C 15 80-200°C 1-60 —
Udka kurczaka 185°C 25 80-200°C 1-60 v
Ryby 180°C 15 80-200°C 1-60
Steki 180°C 15 80-200°C 1-60 v
Ciasto 160°C 25 80-200°C 1-60 —
Defrost 55°C 20 50-80°C 1-60
(Rozmrazanie)

4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

[ ] Usun z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe.

] Wyjmij koszyk do smazenia powietrznego z jednostki gtéwnej. Sprawdz i upewnij sie, ze pod
koszem lub wokot niego, a takze wewnatrz jednostki gtéwnej nie ma zadnych materiatow
opakowaniowych ani etykiet.

[ ] Sprawdz, czy urzadzenie nie jest w widoczny sposéb uszkodzone i czy nie brakuje w nim
zadnych czesci.

[ ] Przed pierwszym uzyciem lub po diuzszym przechowywaniu wyczys$¢ urzadzenie i akcesoria
zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE.

[ ] Aby wyeliminowa¢ zapach nowosci i wypali¢ smar ochronny, zaleca sie wtgczenie
urzadzenia i ustawienie go na najwyzszg temperature na 10-15 minut bez wktadania
produktow spozywczych. W trakcie tego procesu moze sie wydzieli¢ niewielka ilo$¢ dymu i
moze sie pojawi¢ zapach spalenizny. Nalezy dopilnowa¢, aby w pomieszczeniu byta dobra
wentylacja.

5. USTAWIENIE

[] Urzadzenie nalezy ustawi¢ na rownym, stabilnym, suchym i odpornym na wysokie
temperatury blacie roboczym. W razie potrzeby, aby zabezpieczy¢ blat kuchenny przed
gorgcem lub trwatymi przebarwieniami, pod urzadzenie mozna podtozy¢ podktadke
zaroodporng.

] Nie nalezy umieszczac¢ urzadzenia przy $cianie lub przy innych urzadzeniach. Ze wszystkich
stron i nad urzgdzeniem nalezy zachowa¢ minimalng wolng przestrzen wynoszacg co
najmniej 20 cm. W urzadzeniu nie wolno blokowaé wlotéw i wylotéw powietrza.
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6. OBSLUGA

& OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen:

- Gorgce powierzchnie! Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Podczas uzytkowania kosz
frytkownicy, elementy grzewcze i metalowe powierzchnie urzadzenia nagrzewajg sie, a
po zakonczeniu smazenia oddajg zgromadzone w nich ciepto. Nalezy uzywac¢ dostepnych
uchwytow lub gatek. Podczas manipulowania gorgcym koszem frytkownicy powietrznej
nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Gorgce powietrze i para! Uwaga na gorgce powietrze i gorgca pare wodng wydobywajgca
sie z wylotéw powietrza oraz podczas wyjmowania kosza z frytkownicy. Rece i twarz nalezy
trzymacé w bezpiecznej odlegtosci od pary i wylotéw powietrza.

PL
6.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU -

Podtgczy¢ przewod zasilajgcy do odpowiedniego gniazdka elektrycznego. Panel sterowania
zaswieci sig catkowicie wraz z sygnatem dzwigkowym, a nastgpnie pokaze tylko przycisk %,.

2. Aby wytgczy¢ urzadzenie, nalezy dotkna¢ przycisku %,. Wszystkie przyciski na panelu
sterowania zaswieca sie (tryb wyboru programu).

3. Wyjmij z urzadzenia kosz do pieczenia w gorgcym powietrzu. Panel sterowania wytgczy sieg.

4. Wiozyc¢ tacke przeptywu powietrza do kosza do pieczenia w gorgcym powietrzu. Kosza nie
nalezy nigdy uzywac bez tacki przeptywu powietrza.

m Tacka przeptywu powietrza umozliwia cyrkulacje gorgcego powietrza wokdt produktow
spozywczych, a jednoczesnie skapywanie nadmiaru ttuszczu na dno kosza.

5. Umie$¢ przygotowang zywno$é na tacce wentylacyjnej (>PROGRAMY SMAZENIA). Aby
nie dopusci¢ do zetkniecia sie produktéw z elementami grzewczymi, kosza nie nalezy
przepetniac.

m Jesli uzytkownik robi steki wotowe lub kotlety schabowe, nalezy je utozy¢ na tacce
przeptywu powietrza w jednej warstwie i w niewielkich odstepach od siebie.

6.  Wiozy¢ do urzadzenia kosz do pieczenia w gorgcym powietrzu.

7. Dotknij przycisku Tryb, aby wybra¢ predefiniowany program smazenia (PROGRAMY
SMAZENIA), lub przejdz do nastepnego kroku, jesli wolisz smazy¢ w trybie recznym.

8.  Aby dostosowac ustawienia domysine:

m Dotknij przycisku Czas +/- , aby dostosowac czas pieczenia (co 1 minute).
m Dotknij przycisku Temperatura +/- , aby dostosowac¢ temperature pieczenia (co 5°C).
m Aby szybko wyregulowac¢ wartosci, wystarczy dotkng¢ przycisku i go przytrzymac.

9.  Dotknij %przycisku, aby rozpocza¢ pieczenie. Wyswietlacz bedzie przetgczat sig¢ miedzy
temperaturg pieczenia a odliczaniem minutnika.

10. Niektore potrawy wymagajg potrzasania (lub obracania) w potowie czasu smazenia(
> PROGRAMY SMAZENIA). W potowie pieczenia wyjmij koszyk do smazenia powietrzem,
chwytajac mocno uchwyt, delikatnie wstrzasnij zawartoscig (lub obré¢ duze kawatki za
pomocg szczypiec), a nastepnie wsun koszyk z powrotem do jednostki gtownej, aby
wznowi¢ pieczenie.

UWAGA: Urzadzenie automatycznie wstrzyma proces pieczenia i przestanie grza¢, gdy koszyk
do smazenia powietrzem zostanie wyjety, a po ponownym wiozeniu automatycznie wznowi
pieczenie.

11.  Sprawdz zywnos$¢ podczas pieczenia. W razie potrzeby dostosuj temperature i czas.
m Jesli musisz recznie wstrzymac proces pieczenia: Dotknij przycisku %,. Aby wznowi¢
pieczenie, dotknij przycisku ponownie.
12.  Gdy minie czas odliczania w minutniku, urzadzenie automatycznie wytgczy sig¢ z 5
sygnatami dzwiekowymi i wyswietli ,Koniec”. Wentylator bedzie kontynuowat prace przez
okoto 20-40 sekund i nastepnie sig¢ wytgczy. Nastepnie pokaze sie tylko przycisk ¢,
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6.2.

AUTO WYLACZENIE Z MINUTNIKIEM LUB RECZNE WYLACZENIE

Urzadzenie jest zaprojektowane tak, aby automatycznie sie wytgczato, gdy odliczanie minutnika
osiggnie zero. Urzadzenie musi by¢ wytgczone recznie, gdy program smazenia jeszcze sie nie
rozpoczat (tryb wyboru programu) lub gdy jest wstrzymane.

7.

71.

Aby recznie wylaczy¢ urzadzenie w trybie wyboru programu, gdy gotowanie jest
wstrzymane lub przed zakonczeniem odliczania czasu przez minutnik: Dotkng¢ i
przytrzymaé przycisk %, przez 3 sekundy, az urzadzenie sig¢ wytgczy. Tylko przycisk %,
bedzie widoczny.

. PO ZAKONCZENIU PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

Wyja¢ kosz i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie temperatury. Uzy¢
szczypiec, aby przetozy¢ produkty spozywcze na pétmisek. Kosza nie nalezy odwracac do
gory dnem, aby nie dopusci¢ do wylania sie ttuszczu i olejow zebranych na dnie kosza na
produkty i aby tacka przeptywu powietrza nie wypadta z kosza.

Jesli uzytkownik chce kontynuowac pieczenie kolejnej porcji produktow, nalezy papierowym
recznikiem kuchennym wytrze¢ z dna kosza nadmiar ttuszczu i oleju, aby zapobiec
dymieniu. Poki urzadzenie jest gorgce, nie bedzie konieczne wstepne nagrzewanie
urzagdzenia.

Po zakonczeniu uzywania urzadzenia nalezy wytgczy¢ urzgdzenie i wyjaé wtyczke przewodu
zasilajgcego z kontaktu. Przed przestawianiem lub przystgpieniem do czyszczenia nalezy
odczekaé, az urzgdzenie catkowicie ostygnie — okoto 30 minut.

PRZYDATNE INFORMACJE

BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Aby jeszcze przed spozyciem mie¢ pewnosc sie, ze mieso, dréb i ryby sg doktadnie upieczone,
nalezy uzywac termometru do migsa. Nalezy przestrzegac nastepujacych bezpiecznych
minimalnych temperatur wewnetrznych zalecanych przez USDA. Odpowiednio do wtasnych
preferencji, produkty spozywcze mozna piec w wyzszej temperaturze wewnetrznej.

7.2,

Wotowina, jagniecina...........cccoooeeiienienne. 63°C (145°F)
WiIEPIZOWiNa .....cc.eeeiueeiiieiiiiieeeeee e 71°C (160°F)
Mieso mielone ......... ...71°C (160°F)

Produkty drobiowe ....77-82°C (170-180°F)
Ryby, owoce morza .........cccceceieiiiinennnenn 63°C (145°F)
Odgrzewanie miesa, drobiu, resztek dan ...74°C (165°F)

WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

Oleje kuchenne, takie jak olej rzepakowy, stonecznikowy lub roslinny, dobrze nadajg sig do
smazenia w gorgcym powietrzu.

W razie potrzeby mozna dodac olej. O ile produkty spozywcze nie sg wstepnie zapakowane
i wstepnie nattuszczone, do ich pieczenia nalezy uzywac odrobiny oleju do smazenia
(wystarczy 1-2 tyzki stotowe), aby zapewnic im chrupkos$¢ i ztoty kolor.

Aby uzyskac wigkszg chrupko$c¢, przed dodaniem oleju i pieczeniem nalezy zawsze
jednorazowym recznikiem usung¢ z produktéw nadmiar wilgoci. Olej kuchenny nalezy
wetrzec, rozprowadzi¢ pedzelkiem lub réwnomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.
Aby zwigkszy¢ chrupigcg powierzchnig, produkt nalezy pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Aby umozliwi¢ rownomierne przyrumienienie i zapewni¢ odpowiedni poziom wypieczenia,
kawatki pieczonego migsa nalezy utozy¢ w koszu w jednej warstwie.
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] Aby uzyskac¢ chrupigce domowe frytki lub ¢wiartki ziemniaczane, $wiezo obrane i pokrojone
ziemniaki nalezy namoczy¢ w wodzie przez 30 minut. Wyjg¢ ziemniaki, osuszyc¢ je
recznikiem jednorazowym, a nastepnie, przed pieczeniem w gorgcym powietrzu, natrze¢ 1
tyzkg oleju spozywczego.

] We frytkownicy nie nalezy przygotowywac¢ wyjatkowo ttustych potraw, takich jak kietbaski.

[] Jesli uzytkownik chce upiec ciasto, quiche lub upiec delikatne wypieki lub potrawy z
nadzieniem, blache do pieczenia lub naczynie zaroodporne nalezy potozy¢ na tacce
przeptywu powietrza.

] Korzystajgc z kupionego w sklepie ciasta, mozna szybko i tatwo przygotowywac¢ nadziewane
przekaski takie jak calzone. Potrawy przygotowane z uzyciem ciasta kupionego w sklepie sg
mniej czasochtonne niz dania z ciasta przygotowanego w domu.

[ ] Frytkownicy mozna réwniez uzywac¢ do odgrzewania potraw. Ustawi¢ temperature na 150°C
na okoto 10 minut.

CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

fj} OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczyé

©

urzadzenie od zasilania i pozostawic¢, aby catkowicie ostygto.

OSTRZEZENIE: Aby unikngé zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurzaé¢
urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakiejkolwiek innej cieczy.
Nigdy nie nalezy ich ptuka¢ pod biezgcg wodg.

WAZNE: Do czyszczenia urzgdzenia nigdy nie nalezy uzywaé rozpuszczalnikdw, produktow
chemicznych lub $ciernych, szczotek drucianych, ostrych przedmiotéw ani myjek do szorowania/
druciakow.

] Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczy$ci¢. Zadnych czesci urzgdzenia nie wolno my¢é
w zmywarce.

] Aby urzgdzenie szybciej ostygto, kosz nalezy zostawi¢ szeroko otwarty.

[ ] Od zewnatrz korpus urzadzenia nalezy przetrze¢ miekkg wilgotng $ciereczka.

] Usun kosz do smazenia powietrzem i tace do przeptywu powietrza. Wyczys¢ je cieptg woda
z mydtem i miekkg ggbka. Wyptukac i doktadnie wysuszy¢. Nalezy dbac o czystos¢ kosza
frytkownicy powietrznej, aby zapobiec dymieniu.

WSKAZOWKA: Aby usunaé trudno schodzace resztki produktéw spozywczych, nalezy
napetni¢ dno kosza do pieczenia cieptg wodg i doda¢ odrobine ptynu do mycia naczyn.
Przed umyciem wiozy¢ do srodka tacke przeptywu powietrza i namoczy¢ jg przez 10 minut.

] Komore pieczenia nalezy przeciera¢ migkkg Sciereczkg lub ggbka lekko zwilzong cieptg
wodg. Po czyszczeniu urzgdzenie nalezy starannie wysuszy¢ suchg szmatka.

] Gdy jest to konieczne, element grzewczy mozna wyczysci¢ miekka szczoteczkg do
czyszczenia, aby usung¢ z niego wszelkie resztki produktow spozywczych. Przeciera¢
Sciereczka zwilzong woda. Elementéw grzewczych nie nalezy czysci¢ ptynem do mycia
naczyn, poniewaz moze on przenies¢ na produkty silny zapach.

] Przed wiozeniem kosza do urzadzenia nalezy pozwoli¢, aby wszystkie czesci catkowicie
wyschty.

] Urzagdzenie nalezy przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu, odtgczone od zasilania.

[ PRZECHOWYWAC W MIEJSCU NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI | ZWIERZAT
DOMOWYCH.

49



9. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Frytkownica nie dziata.

Urzadzenie nie jest
podtgczone do zasilania.

Podtgczy¢ urzadzenie do
kontaktu z uziemieniem.

Brak pradu w gniazdku
elektrycznym.

Sprébowac podtgczy¢ sie do
innego gniazdka.

Kosz do pieczenia nie jest
dobrze zamkniety.

Wiozy¢ ponownie kosz do
pieczenia i catkowicie go
zamknaé.

Wigczenie sie
zabezpieczenia przed
przegrzaniem.

Urzadzenia nie mozna

dalej uzywac¢. Odtgczy¢
urzadzenie, pozwoli¢ mu
ostygnac¢ i skontaktowac sie
z autoryzowanym punktem
serwisowym.

Skfadniki pieczone
we frytkownicy nie sg
odpowiednio upieczone.

W koszu znajduje sie zbyt
wiele sktadnikow.

Zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikow.

Piec produkty w mniejszych
partiach.

Sprébowac zwiekszy¢
temperature pieczenia.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Sprébowac zwiekszy¢
temperature pieczenia.

Czas pieczenia jest zbyt
krotki.

Sprobowaé doda¢ do czasu
pieczenia kilka dodatkowych
minut.

Skfadniki smazg sie we
frytkownicy w sposoéb
nierbwnomierny.

Niektore produkty wymagajg
wstrzgsniecia lub obrocenia
w pofowie czasu pieczenia.

W potowie pieczenia nalezy
potrawe wstrzgsna¢ lub obrdcic.

Po upieczeniu w gorgcym
powietrzu przekaski nie
sg chrupigce.

Przekaski byly przeznaczone
do smazenia we frytkownicy
tradycyjnej (w gtebokim
tluszczu).

» Nalezy piec przekaski
przeznaczone do
tradycyjnych piekarnikow.

» Aby przekagski byty bardziej
chrupigce, lekko posmarowaé
je odrobing oleju.

Kosza nie da sig
prawidtowo wsung¢ do
urzgdzenia.

Kosz jest przepetniony.

Zmniejszy¢ ilo$¢ produktow.

Nie przepetnia¢ kosza.

Upewnij sie, ze tacka przeptywu
powietrza jest ustawiona
wiasciwie, a nastepnie
wepchnaé jg na dno kosza.
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Z urzadzenia wydobywa
sie biaty dym.

Sktadniki sg zbyt ttuste,
a tluszcz skapuje na dno
kosza.

» Sprobowac piec chudsze
sktadniki.

» Przed przystgpieniem
do pieczenia kolejnej
porcji produktow nalezy
wytrze¢ papierowym
recznikiem nadmiar ttuszczu
skapujgcego z dna kosza.

Kosz nadal zawierat ttuszcz z
wczesniejszego pieczenia.

« Bialy dym powstaje wskutek
podgrzewania ttuszczu na
dnie kosza.

* Po kazdym uzyciu nalezy
dokfadnie wyczysci¢ kosz.

Swieze frytki smazg sie
we frytkownicy w sposob
nieréwnomierny.

Nie uzyto wtasciwego rodzaju
ziemniakow.

» Uzywac¢ odpowiedniego
rodzaju swiezych
ziemniakow.

» Pokroi¢ je w 1/4-calowe
stupki.

Surowe frytki ze $wiezych
ziemniakow nie zostaty
namoczone.

Aby usung¢ nadmiar skrobi,
przez 10 minut namaczaé

w wodzie surowe frytki ze
Swiezych ziemniakoéw, optukac
i osuszy¢.

Po wyjeciu z frytkownicy
Swieze frytki nie sg
chrupigce.

Surowe frytki ziemniaczane
byty zbyt mokre lub nie
dodano oleju.

» Przed dodaniem oleju
dokfadnie wysuszy¢ surowe
frytki ziemniaczane.

» Posmarowac frytki odrobing
oleju, aby uzyskac¢ chrupkosc.
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B 1. BizTONSAGI UTASITASOK

Az elsb hasznalat elétt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati
utasitast. Fontos biztonsagi informacidkat, valamint a készulék
hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat
tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késdbbi tajékozddas
céljabdl, és adja at a készulék lehetséges Uj tulajdonosanak.

1. Az elektromos veszélyek megel6zése eérdekében ne helyezze
a készuléket, a haldzati vezetéket vagy a csatlakozédugot vizbe
vagy mas folyadékba. Soha ne oblitse ezeket a csap alatt (lasd
TISZTITAS ES APOLAS).

2. Az etelekkel vagy olajjal érintkezd fellletek tisztitasara
vonatkozo informaciok, asd TISZTITAS ES APOLAS.

3. Ez a készulék beépitett id6zitbvel rendelkezik, és
automatikusan kikapcsol, amikor az idé letelt.

4. Akészuléket O és 8 ev kdzotti gyermekek nem hasznalhatjak.
A készuléket akkor hasznalhatjak 8 éves vagy annal id6sebb
gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis
képességekkel rendelkezé, vagy kell6 tudassal és tapasztalattal
nem rendelkez§ személyek, ha szamukra fellgyeletet
biztositanak, vagy utasitasokkal latjak el Oket a készulék
biztonsagos hasznalataval kapcsolatban, és megértik az azzal
jaré veszélyeket. Gyermekek nem végezhetik a készllék
tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél idésebbek, és
felnétt felugyeli 6ket. A készuléket és annak kabelét tartsa tavol a
8 évesnel kisebb gyermekektdl.

5. Gyermekek ne jatsszanak a készulékkel.

6. Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozodugo, a haldzati
vezeték vagy a készulék maga barmilyen moédon megseéralt.
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7. Ha a tapvezeték megsérilt, a veszélyek megeldzése

erdekében a cserét kizardlag a gyartoval vagy a gyartod

szervizképviseletével, illetve egy hasonléan szakképesitett

személlyel végeztesse el. ) ) o S

8. FIGYELEM! FORRO FELULET. EGESI SERULES
& VESZELYE: Ne érjen a forr6 felUletekhez. A készulék

felUletei rendkivil felforrosodnak hasznalat kozben,

és hasznalat utan egy ideig még forrok maradhatnak.

9. Tisztitas vagy karbantartas el6tt hagyja a készuléket teljesen

lehdlni.

10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyartdé nem

javasol, akkor az sérulést okozhat.

11. A vezetéket tartsa tavol a forré fellletektél. Ne dugja be a

halézati kabelt, és nedves kézzel ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

12. Ne hagyja, hogy a halézati vezeték lelogjon az asztal

szeélérdl, vagy forro feluletekkel érintkezzen.

13. Mivel a halozati aljzat a készulék levalasztasara is szolgal, a

halézati aljzatnak mindig konnyen hozzaférhetének kell lennie.

14. Ne helyezze a készuléket forr6 gaz f6z6lapra, elektromos

kalyhara, vagy flitétestre, vagy ezek kdzelébe. Ne tegyen semmit

a készulék tetejére.

15. A készuléket csak a jelen utmutatéban leirt célra hasznalja. A

készulék helytelen hasznalata sérulést okozhat.

16. Ne mUkodtesse a készuléket felugyelet nélkul.

17. Ha a készulék fekete fUstot bocsat ki, azonnal huzza ki a

konnektorbdl, és a sltérekesz kivétele elbtt varja meg, amig a

fust megszlnik.

18. Ez a készUlék kizardlag haztartasi hasznalatra készult. Nem

alkalmas ehhez hasonl6 alkalmazasokhoz, mint példaul:

— személyzeti konyhaba Uzletekben, irodakban és mas
munkahelyi kornyezetekben;

— lakéépuletekhez;

— szallodak, motelek és egyéb szallashelyek Ugyfelei altali
hasznalatra;

— szoba reggelivel tipusu kornyezethez.

19. Q“ Ez a szimbolum jelzi, hogy az anyagok engedéllyel

rendelkeznek étellel val6 érintkezéshez.
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20. —=m) Biztonsaga érdekében csak kimeéld tisztitoszerekkel
Qf tisztitsa, és ne tegye ki er6s héhatasnak. Azonnal dobja
ki a terméket, ha repedést vagy deformaciét észlel.
Barmilyen sérulés, vagy a hasznalati utmutatétdl eltéré hasznalat
noveli a kioldodas kockazatat, és alkalmatlanna teszi a terméket
élelmiszerrel valo érintkezésre.
21. A készulék jeldlése (athuzott szemeteskuka szimbolum)
megfelel a ,hasznalt elektromos és elektronikus
mmm Dberendezésekre” vonatkozé 2012/19/EU  eurdpai
iranyelvnek. Ez a jelolés azt jelenti, hogy ezt a
berendezést hasznos élettartama végén nem szabad a normal
haztartasi hulladék koézé dobni. A felhasznalé koteles atadni
olyan Uzemeltetéknek, akik begyljtik a hasznalt elektromos és
elektronikus berendezéseket. A begydjtést végzd Uzemeltetdk,
beleértve a helyi gyUjtépontokat, Uzleteket és a helyi
hatéosagokat, megfelel6 rendszert hoznak |étre a berendezések
begyljtéséhez. A hasznalt elektromos és elektronikus
berendezések megfelelé begyljtése segit elkerllni azon emberi
egeészségre és kornyezetre gyakorolt karos hatasokat, amelyek a
bennlk lévé veszélyes anyag miatt, valamint a nem megfeleld
tarolasbol és kezelésbdl adodnak.
22. A készuléket nem lehet kuls6 idézitbvel vagy kualon
taviranyitéval mikodtetni.
23. Ne mikodtesse a keészlléket gyulékony folyadékok vagy
gazok, vagy gyulékony anyagok (pl. fuggonyok, asztalteritok,
hattérképek stb.) kdzelében.
24. A készulék hatoldalat falhoz kell helyezni. Ne érjen a
készulék hatoldalahoz mikddés kozben és a készulek ledllitasa
utani néhany percben. Ne blokkolja a készulék légbemeneti és
légkimeneti nyilasait.
25. Ne hasznadlja ezt a készuléket viz vagy erdés nedvesség
kozelében  (példaul nedves  pincében, uUszdmedence,
mosdokagylo, kad mellett).
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2. MUSZAKI ADATOK

[ Névleges fesziltség:

220-240 V~, 50-60 Hz

Energiafogyasztas:

1000 W

0,4 W (készenléti tzemmodban)

Az id6, amely utan a készulék automatikusan

készenléti izemmaodba Iép: 15 perc

Hémérséklet tartomany:

El6re beallitott/kézi program 80-200 °C

Szaritott gyimolcsok 50-80 °C

Id6zitési tartomany: 1-60 perc

Kapacitas: 31
KVédelmi osztaly: |. osztaly

3. TERMEKLEIRAS

3.1. KESZULEK ATTEKINTESE

1. Kezelbpanel (érint6képernyd)/kdzponti
egység

Légkeveréses sutékosar

Sitékosar fogantyuja

wn

4. Légaramlas tarca
5. Haldzati kabel és csatlakozé dugo
6. Légkimeneti nyilasok

3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE

Hasabburgonya el6beallitas jelzélampa
Pizza el6beallitas jelz6lampa
Csirkecomb elébedllitas jelz6lampa

Hal el6beallitas jelz6lampa

Steak el6beallitas jelzélampa
Sutemény elébeallitas jelzélampa

~ooooTw

Uzemmaod gomb

Leolvasztas el6beallitas jelz6lampa

g.
h. Bekapcsol6 és start/sziinet gomb
i.  Hoémérséklet +/— gomb

i Kijelzé

k. 1d8 +/- gomb

I

3.3. SUTESI PROGRAMOK

Alapértelmezett

Allithaté tartomany

Razas/
Program forditas
Hoém. 1d6 (perc) Hom. 1dé (perc)

Kézi lzemmaod 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Eldre beallitott siitési programok
Hasabburgonya 200 °C 20 80-200 °C 1-60 v
Pizza 180 °C 15 80-200 °C 1-60 —
Csirkecomb 185 °C 25 80-200 °C 1-60 v
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Hal 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Steakek 180 °C 15 80-200 °C 1-60 v
Sutemény 160 °C 25 80-200 °C 1-60 —
Leolvasztas 55 °C 20 50-80 °C 1-60

6.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot a készllékrol.

Vegye ki a légkeveréses siitékosarat a f6egységbdl. Ellendrizze és gy6z&djon meg arrol,
hogy nincs-e csomagoldanyag vagy cimke a kosar alatt vagy kordl, illetve a kdzponti egység
belsejében.

Ellenérizze, hogy a készuléknek nincs-e lathato sérulése, és minden alkatrész megvan-e.
Az els6 hasznalat elétt, vagy hosszabb ideig tarté tarolas utan tisztitsa meg a késziiléket és
a tartozékokat a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben leirtak szerint.

Javasolt az eszkdzt a legmagasabb hémérsékleten 10-15 percig étel nélkil mikodtetni,
hogy megsziintesse az ,Uj" szagot, és elégesse a védb kenbanyagot. A folyamat soran
enyhe flst vagy szag képz6dhet. Gondoskodjon arrél, hogy a helyiség jol szelléztetett
legyen.

ELHELYEZES

A készlléket sima, stabil, szaraz , és héallé munkalapra helyezze. Sziikség esetén
hasznaljon csuszasmentes héall6 alatétet a készulék alatt, hogy megvédije a konyhapultot a
hétdl vagy az allandé foltoktdl.

Sutés kdzben ne tegye a készuléket falhoz vagy mas készilékekre. Minden oldalrol

és a készulék tetejétdl tartson legalabb 20 cm-es tavolsagot. Ne blokkolja a készulék
Iégbemeneti és légkimeneti nyilasait.

KEZELES

& FIGYELMEZTETES - Egési sériilés veszélye:

Forré feliiletek! Ne érjen a forrd felliletekhez. A Iégkeveréses sutbkosar, a flitéelemek és

a készilék fémfeluletei hasznalat kozben felforrésodnak, és hasznalat utan maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre allo fogantyukat vagy gombokat. Mindig
hasznaljon sutékesztydit, amikor a forrd légkeveréses sitékosarat kezeli.

Forré levegé és goz! Ugyeljen a forro levegére és gbzre, amely a levegSkimeneteken
keresztll és a kosarnak a légkeveréses siitébol valé kivételekor szabadul fel. Tartsa a kezét
és az arcat biztonsagos tavolsagra a g6ztél és a levegékimenettdl.

. LEGKEVERESES SUTES

Csatlakoztassa a tapkabelt egy megfelel6 halozati aljzathoz. A kezelépanel teljesen
vilagitani kezd, kdzben sipol, majd csak a %, gombot mutatja.

Akésziilék kikapcsolasahoz érintse meg a %, gombot. A kezel6panelen minden gomb vilagit
(programvalasztas mad).

Tavolitsa el a légkeveréses stut6kosarat a készlilékbdl. A kezel6panel kikapcsol.

Helyezze a légaramlas talcat a Iégkeveréses sutékosarba. Soha ne hasznalja a slt6kosarat
a légaramlas talca nélkul.
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m Alégaramlas talca lehetévé teszi, hogy a forrd levegd az étel korlil keringjen, a felesleges
zsirok a kosar aljara cs6pdgjenek.

5. Helyezze az elkészitett ételt a Iégaramlas talcara (> SUTESI PROGRAMOK). Ne téltse tl
a sutékosarat hogy a légaramlas megfelel6 legyen, és annak elkeriilése érdekében, hogy az
élelmiszerek a flitéelemekhez érjenek.

m Ha marhaszeleteket vagy sertés csikokat, ugy helyezze a szeleteket egy rétegben a
légaramlas talcara, hogy kis tavolsagok legyenek kdzottik.

6. Helyezze be a légkeveréses sutbkosarat a készilékbe.

7.  Erintse meg a Méd gombot egy elére bedllitott siitési program kivalasztasahoz (SUTESI
PROGRAMOK), vagy ugorjon a kovetkezd lépésre, ha Manualis médban szeretne siitni.

8. Az alapértelmezett beallitdsok modositasa:

m Astésiid6 beallitdsahoz érintse meg az 1d6 +/— gombot (egyszerre 1 perc).

m A sutési hdmérséklet beallitdsahoz érintse meg a H6mérséklet +/— gombot (egyszerre 5
°C).

m Az értékek gyors bedllitasahoz érintse meg és tartsa lenyomva a gombot.

9.  Asltés elinditasahoz érintse meg a %, gombot. A kijelzé felvaltva mutatja a sttési
hémérsékletet és az id6zitd visszaszamlalasat.

10. Néhany ételt a siitési id6 felénél fel kell razni (vagy meg kell forditani (> SUTESI
PROGRAMOK). A siités felénél er6sen fogva vegye ki a Iégkeveréses sutékosarat,
ovatosan razza fel a tartalmat (vagy a nagyobb darabokat egy fogéval forgassa meg), majd
a sutés folytatasahoz csusztassa vissza a kosarat a kozponti egységbe.

MEGJEGYZES: A késziilék automatikusan sziinetelteti a siitési folyamatot és ledllitia a
melegitést, amikor a légkeveréses sutdékosarat kiveszik, majd automatikusan folytatja a sutést,
amikor visszahelyezik.

11. Ellendrizze az ételt sités kdzben. Szlikség esetén allitsa be a hémérsékletet vagy az id6t.
m Ha manualisan kell sziineteltetnie a siitési folyamatot: Erintse meg a ¢, gombot. A
sutés folytatasahoz érintse meg ismételten a gombot.
12.  Amikor az id6zit6 lejar, a készulék automatikusan kikapcsol, 5-szér sipol, és a kijelzén az
LEnd” (vége) felirat jelenik meg. A ventilator korilbelll 20—40 masodpercig tovabb mikodik,
majd kikapcsol. Majd csak a &%, gomb jelenik meg.

6.2. AUTOMATIKUS KIKAPCSOLAS IDOZITOVEL VAGY KEZI KIKAPCSOLAS

A készilék ugy van kialakitva, hogy automatikusan kikapcsoljon, amikor az id6zit6
visszaszamlalasa eléri a nullat. A készuléket manualisan kell kikapcsolni, ha a sutési program
még nem indult el (programvalasztasi méd), vagy sziinetel.

] A késziilék manudlis kikapcsoldsa programvalasztds médban, amikor a siités
sziinetel, vagy mielétt az id6zit6 lejar: Erintse meg és tartsa lenyomva a %, gombot 3
masodpercig, amig a késziilék ki nem kapcsol. Csak a %, gomb jelenik meg.

6.3. LEGKEVERESES SUTES UTAN

1. Vegye ki a kosarat, és helyezze sima és héall6 fellletre. Hasznaljon egy fogét, hogy az ételt
talalo talra helyezze. Ne forditsa fejjel lefelé a kosarat, nehogy az aljan 6sszegydilt zsirok és
olajok az ételre csorogjanak, és hogy a légaramlas talca ne boruljon fel.

2. Ha folytatni kell a slitést egy masik adag étellel, tordlje le konyhai papirtoriével a siitékosar
aljan lévo felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza a fustolést. A készlléket
nem kell eldmelegiteni, amig meleg.

3. Amikor befejezte a készilék hasznalatat, kapcsolja ki, ehhez hizza ki a haldzati csatlakozot
a haldzati aljzatbol. Mozgatas vagy tisztitas elétt hagyja a készuléket korulbelll 30 percig
teljesen lehdini.
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7. HASZNOS INFORMACIOK

7.1. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELSO HOMERSEKLET

A hus, a baromfi és a hal fogyasztasa el6tt hushémérével ellenérizze, hogy jol atslltek-e. Kbvesse
ezeket az USDA altal ajanlott biztonsagos minimalis belsé hémérsékleteket. Igény szerint
magasabb belsé hémérsékleten is sithet ételeket.

Marha, barany ........ccccooeiiiiiiiiiee 63 °C (145 °F)
Sertéshls ......ccoocveviiiiiiiicceeeee 71°C (160 °F)
Daralt hUSOK ......coovviieiieeceeeeee 71 °C (160 °F)
Baromfi termékek .... ... 77-82 °C (170-180 °F)

Hal, rakfEIEK........ccvreeereeeceeeece e 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése............ 74 °C (165 °F),

7.2. LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

[ ] Az étolajok, mint példaul a repce-, napraforgo- vagy novényi olaj, jol hasznalhatok
légkeveréses sutéshez.

[ ] Szlkség szerint adjon hozza olajat. Ha az ételek nincsenek elécsomagolva és elére
bekenve, tegyen egy kis étolajat (csak 1-2 evékanal) bizonyos ételekre, hogy ropogdsra és
aranybarnara suljenek.

[] Az ételeket az olajjal bekenés és sités elétt konyhai papirtorlével mindig szaritsa meg,
hogy az eredmény ropogdsabb legyen. Egyenletesen dorzsdlje ra, ecsettel vigye fel, vagy
permetezze a sltéolajat az élelmiszerekre.

[ ] Vagja az ételeket kisebb darabokra, hogy nagyobb felileten legyen ropogés.

] Husok sltésekor helyezze 6ket egy rétegben a légkeveréses sutékosarba, hogy
egyenletesen piruljanak, és jol at tudjanak sulni.

] Ropogés hazi hasabburgonya vagy burgonya szeletek készitéséhez vizben aztassa a
frissen hamozott és vagott burgonyat 30 percig. Szaritsa meg konyhai papirtérlével, majd
kenje be 1 ev6kanal étolajjal a Iégkeveréses sutés el6tt.

[ ] Ne készitsen tul zsiros ételeket, példaul kolbaszt a levegdben.

] Hasznaljon sitéformat vagy sitétalat a Iégaramlas talcan, ha tortat vagy quiche-t, finom
péksuteményeket vagy toltott ételeket szeretne sutni.

] Hasznalhat bolti tésztat toltott ételek, példaul calzone, gyors és egyszer(i készitéséhez. A
boltban vasarolt tésztaval késziilt ételek hamarabb elkészillnek, mint a hazi tészta.

] Alégkeveréses siitd az élelmiszerek felmelegitéséhez is hasznalhaté. Allitsa a
hémérsékletet 150 °C-ra korilbelil 10 percig.

TISZTITAS ES APOLAS

fj} FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt mindig htzza ki a késziiléket az elektromos

g

aljzatbdl, és hagyja teljesen lehdlni.

FIGYELEMEZTETES: Az elektromos veszély elkeriilése érdekében ne meritse a
kdzponti egységet, a halézati vezetéket vagy a csatlakozdédugét vizbe vagy mas
folyadékba. Soha ne 6blitse 6ket a csap alatt.

FONTOS: A készilék tisztitasahoz soha ne hasznaljon olddszereket vagy surol6 hatasu
tisztitdszereket, drotkefét, éles targyakat vagy surolészivacsot.
] Minden hasznalat utan tisztitsa meg a késziléket. A készulék egyetlen alkatrészét se

tisztitsa mosogatdgépben.
] Hagyja a sut6kosarat résnyire nyitva, hogy a készilék gyorsabban leh(ljon.
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Torolje at a kozponti egység kilsejét puha, nedves térlékenddvel.

Vegye ki a légkeveréses sutbkosarat és a légaramlas talcat. Tisztitsa meg 6ket meleg
mosogatdszeres vizzel és nem surold szivaccsal. Oblitse le, és gondosan szaritsa meg.
Tartsa tisztan a légkeveréses sitékosarat, hogy elkertlje a flstot.

TIPP: A makacs ételmaradékok eltavolitasahoz toltse fel a Iégkeveréses sutékosar aljat
meleg vizzel és egy kis folyékony mosogatodszerrel. Helyezze be a Iégaramlas talcét, és

tisztitas el6tt korulbelll 10 percig aztassa.
Torodlje at a sutéteret meleg vizzel enyhén megnedvesitett puha térl6kendével vagy
szivaccsal. Szaraz térl6kenddvel alaposan torélje szarazra.

Szlkség esetén a fitéelemeket puha tisztitokefével tisztitsa meg az ételmaradvanyok
eltavolitasahoz. Tordlje at egy vizzel megnedvesitett térlékenddvel. Ne tisztitsa a
fitéelemeket folyékony mosogatdszerrel, mivel az er6s szagot adhat az ételnek.
Hagyja az ¢sszes alkatrészt teljesen megszaradni, miel6tt bezarja a készulékben lévé

sutékosarat.

A készuléket kihuzott allapotban, hiivés és szaraz helyen tarolja.

GYERMEKEKTOL ES ALLATOKTOL TAVOL TARTANDO.

HIBAELHARITAS

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

Alégkeveréses sité nem
mUkodik.

A készllék nincs
csatlakoztatva.

Csatlakoztassa a késziléket
egy foldelt halozati aljzathoz.

Nincs aram a halozati
aljzatbol.

Prébaljon ki egy masik halozati
aljzatot.

A sutékosar nincs rendesen
bezarva.

Helyezze vissza a sit6kosarat,
és zarja le teljesen.

A tilmelegedés elleni
védelem bekapcsolt.

A készulék mar nem
hasznalhaté. Valassza le
a készuléket a halézatrol,
hagyja lehilni, és forduljon
a legkdzelebbi hivatalos
szervizkdzponthoz.

A légkeveréses sitében
|év6 Osszetevk
nincsenek megfeleléen
megstlve

Tul sok 6sszetevd van a
stitékosarban.

CsoOkkentse az 6sszetevék
mennyiségét.

Slissén kisebb adagokat.

Prébalja meg ndvelni a sitési
hémérsékletet.

A beallitott hdmérséklet tul
alacsony.

Probalja meg névelni a sutési
hémérsékletet.

A sltési id6 tul rovid.

Probaljon meg néhany perccet
hozzaadni a sutési id6hoz.

Az dsszetevik
egyenlétlendl stlnek a
légkeveréses sutdében.

Bizonyos tipusu ételeket a
sutés felénél fel kell razni,
vagy meg kell forgatni.

A sutés felénél razza fel vagy
forditsa meg az ételt.
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A falatkak nem ropogdsak
a légkeveréses sités
utan.

A falatkakat olajstitében
kellett volna megsutni.

» Afalatkakat hagyomanyos
sitében kell sttni.

» Afalatkakat kenje be egy
kis étolajjal a ropogdsabb
eredmény érdekében.

Nem tudom megfelel6en
becsusztatni a
sutékosarat a készllékbe.

A sit6ékosar tul van toltve.

Csokkentse az étel
mennyiségeét.

Ne toltse tul a sutékosarat.

Gyd6z6djon meg arrél, hogy

a légaramlas talca helyesen
van-e behelyezve, majd nyomja
le a sutdkosar aljara.

Fehér fust jon ki a
készulékbal.

Az Osszetevok tul zsirosak,
és a zsir a sutékosar aljara
csOpogott.

» Probaljon meg sovanyabb
hozzavaldkat sitni.

» Torolje le a kosar aljarol
csopdgé felesleges zsirt
konyhai papirtérlével, miel6tt
a kdvetkez6 adag ételt sitni
kezdené.

A sltékosarban még
mindig van zsir a korabbi
hasznalatbdl.

« Fehér fust keletkezik,
amikor a zsir felmelegszik a
sutékosar aljan.

* Minden hasznalat utan
alaposan tisztitsa meg a
sutékosarat.

A friss burgonya
egyenetlenul sul a
légkeveréses sutdben.

Nem megfelel6 tipusu
burgonyat hasznaltak.

* Hasznaljon megfeleld tipusu
friss burgonyat.

» Végja kb. 0,6 cm-es (1/4-
inch) hasabokra.

A friss burgonyaszeleteket
nem aztattak be.

Aztassa a friss
burgonyaszeleteket vizben

10 percig, hogy eltavolitsa a
felesleges keményitét, dblitse le
és itassa le.

A burgonya nem
ropogos, amikor kiveszi a
légkeveréses sutdbdl.

A burgonya hasabok tul
vizesek voltak, vagy nem
adtak hozza olajat.

» Jol szaritsa meg a
burgonyaszeleteket, miel6tt
olajat adna hozza.

» Dorzsdlj egy kis étolajat a
haséabburgonyara, hogy
ropogos legyen.
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CUPRINS:

1. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA
2. SPECIFICATII TEHNICE

3. DESCRIEREA PRODUSULUI
4.INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

5. AMPLASAREA

6. FUNCTIONAREA

7.INFORMATII UTILE

8. CURATAREA S| INGRIJIREA

9. DEPANAREA

1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Cititi in totalitate acest manual inainte de prima utilizare. Acesta
contine informatii importante privind siguranta, precum si
instructiuni privind utilizarea si intretinerea aparatului. Pastrati
aceste instructiuni pentru referinte viitoare si transferati-le
eventualilor noi proprietari ai aparatului.

1. Pentru a va proteja impotriva pericolelor electrice, nu
scufundati aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in apa
ori in orice alt lichid. Nu le clatiti niciodata sub Jetul de apa de la
robinet. (consultati sectiunea CURATAREA SI INGRIJIREA).

2. In ceea ce prlveste mstructlunlle pentru curatarea
suprafetelor care intra in contact cu alimente sau ulei, consultatl
sectiunea CURATAREA SI INGRIJIREA.

3. Acest aparat are un temporizator incorporat si se va opri
automat la terminarea acestuia.

4. Acest aparat nu trebuie utilizat de copii cu varsta cuprinsa
intre O si 8 ani. Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta
de peste 8 ani si de persoane cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse ori lipsite de experienta si cunostinte,
daca acestea au fost supravegheate sau instruite cu privire
la utilizarea aparatului in conditii de siguranta si daca inteleg
pericolele implicate. Curatarea si intretinerea de catre utilizatori
nu trebuie sa fie efectuate de copii, cu exceptia cazului in care
acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Tineti aparatul si
cablul acestuia intr-un loc inaccesibil copiilor cu varsta mai mica
de 8 ani.

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
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6. Nu utilizati acest aparat daca stecherul, cablul de alimentare

sau aparatul insusi este deteriorat in vreun fel.

7. In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta

trebuie inlocuit de producator, de agentul sau de service sau de

persoane cu calificare similara pentru a se evita un pericol.

8. ATENTIE! SUPRAFATA FIERBINTE. RISC DE
A PRODUCERE A ARSURILOR: Nu atingeti

suprafetele fierbinti. Suprafetele aparatului marcate

cu acest semn devin foarte fierbinti in timpul utilizarii si pot

ramane fierbinti pentru o perioada de timp dupa utilizare.

9. Lasati aparatul sd se raceasca complet inainte de orice

operatiune de curatare sau intretinere.

10. Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate de

producatorul aparatului poate provoca raniri.

11. Tineti cablul de alimentare departe de suprafetele fierbinti. Nu

conectati cablul de alimentare si nu actionati panoul de control cu

mainile ude.

12. Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea

bufetului sau sa atinga suprafete fierbinti.

13. Atunci céand priza de curent serveste ca mijloc de

deconectare a aparatului, aceasta trebuie sa ramana usor

accesibila.

14. Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unui aragaz sau a

unui arzator electric fierbinte ori intr-un cuptor incalzit. Nu asezati

nimic deasupra aparatului.

15. Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele descrise in

acest manual. Utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate

provoca raniri.

16. Nu folositi niciodata aparatul nesupravegheat.

17. Daca aparatul emite fum negru, deconectati-l imediat si

asteptati oprirea fumului inainte de a scoate cosul friteuzei.

18. Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii in gospodarie. Nu

este destinat utilizarii in aplicatii similare, cum ar fi:

— spatii de bucatarie pentru personal din magazine, birouri Si
alte medii de activitate;

— ferme;

— de catre clientii din hoteluri, moteluri si alte medii de tip
rezidential;

— medii de tip pensiune.
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19. Q" Acest simbol indica faptul cd materialele sunt aprobate
pentru contactul cu alimentele.
20. (= Pentru a va garanta siguranta, spalati obiectul doar cu
Qf produse de curatare blande si limitati orice expunere la
caldura intensa. Aruncati imediat obiectul daca
observati fisuri sau deformari. Orice deteriorare sau utilizare care
nu respecta instructiunile creste riscurile de migrare si face
articolul impropriu pentru contactul cu alimentele.
21. Marcajul acestui dispozitiv (simbolul unui cos de gunoi
barat) este conform cu Directiva europeana 2012/19/
= UE privind ,echipamentele electrice si electronice
uzate“. Acest marcaj inseamna ca acest echipament, la
sfarsitul duratei sale de viata utila, nu poate fi eliminat impreuna
cu alte deseuri menajere. Utilizatorul este obligat sa il predea
operatorilor care colecteaza echipamente electrice si electronice
uzate. Operatorii de colectare, inclusiv punctele locale de
colectare, magazinele si autoritatile locale, creeaza un sistem
adecvat pentru colectarea echipamentelor. Colectarea
corespunzatoare a echipamentelor electrice si electronice uzate
contribuie la evitarea efectelor nocive asupra sanatatii umane si
a mediului, rezultate din prezenta componentelor periculoase,
precum si din depozitarea si tratarea necorespunzatoare a
acestor echipamente.
22. Aparatul nu este destinat sa fie utilizat cu ajutorul unui
temporizator extern sau al unui sistem de comanda de la
distanta.
23. Nu folositi aparatul in apropierea unor lichide sau gaze
inflamabile sau a unor materiale inflamabile (de exemplu,
perdele, fete de masa, tapet, etc.).
24. Spatele aparatului trebuie sa fie strict lipit de un perete.
Nu atingeti partea din spate a aparatului atunci cand acesta
functioneaza sau chiar la cateva minute dupa ce aparatul
inceteaza sa functioneze. Nu acoperiti orificiile de admisie si de
evacuare a aerului ale aparatului.
25. Nu utilizati aparatul langa apa sau zone cu umiditate
puternica (de exemplu intr-un subsol umed, langa o piscina sau
cada de baie).
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2. SPECIFICATII TEHNICE

rTensiune nominala:

220-240 V ~, 50-60 Hz

Consum de energie:

1000 W
0,4 W (mod de veghe)

Perioada dupa care aparatul ajunge automat in

modul de veghe: 15 min
Interval de temperatura:
Program presetat/ manual 80-200 °C
Deshidratare fructe 50-80 °C
Intervalul temporizatorului: 1 — 60 minute
Capacitate: 3L

KCIasé de protectie: Clasa |

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. PREZENTARE GENERALA A APARATULUI

1. Panou de control (ecran tactil) / Unitate

principala

wn

Maner cos

Cos de prajire cu aer

5.
6.

4. Tava perforata
Cablu de alimentare si stecher
Fante de evacuare a aerului

3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE COMANDA

a. Indicator presetat pentru cartofi prajiti g. Indicator presetare dezghetare
b. Indicator presetat pentru pizza h.  Buton de alimentare si Pornire/Pauza
c. Indicator presetat pentru copane de pui  i.  Buton de temperatura +/—
d. Indicator presetat pentru peste j- Afisaj
e. Indicator presetat pentru fripturi k.  Buton de timp +/—
f.  Indicator presetat pentru prajitura I. Buton de mod
3.3. PROGRAME DE GATIT
Setari din fabrica Interval reglabil Scuturati/
intoarceti
Program T Timp S Timp pe partea
. (min.) : (min.) cealalta
Modul manual 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Programe de gatit presetate
Cartofi prajiti 200 °C 20 80-200 °C 1-60 v
Pizza 180°C 15 80-200 °C 1-60 —




Copane de pui 185 °C 25 80-200 °C 1-60 v
Peste 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Biftecuri 180 °C 15 80-200 °C 1-60 v
Prajitura 160 °C 25 80-200 °C 1-60 —
Decongelare 55°C 20 50-80 °C 1-60

4,

6.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepértati toate materialele de ambalare de pe aparat.

Scoateti cosul de prajire cu aer cald din unitatea principala. Verificati si asigurati-va ca nu
exista materiale de ambalare sau etichete sub sau in jurul cosului ori Tn interiorul unitatii
principale.

Asigurati-va ca aparatul nu prezinta deteriorari vizibile si ca toate piesele sunt prezente.
Tnainte de prima utilizare sau dupa depozitare prelunglta curatati aparatul si accesoriile
urmand instructiunile din sectiunea CURATAREA Sl INGRIJIREA.

Se recomanda pornirea si setarea aparatulw pe cea mai inalta temperatura timp de 10-15
minute fara alimente pentru a elimina mirosul de ,nou” si a arde lubrifiantul de protectie.
Procesul poate produce un usor fum sau miros. Asigurati-va ca incaperea este bine aerisita.

AMPLASAREA

Asezati aparatul pe o suprafata plana, stabila, uscata si rezistenta la caldura. Daca este
necesar, utilizati un covoras antiderapant rezistent la caldura sub aparat pentru a proteja
blatul de lucru de caldura sau de petele permanente.

Nu asezati aparatul contra unui perete sau a altor aparate. Pastrati o distanta minima de cel
putin 20 cm pe toate laturile si deasupra aparatului. Nu acoperiti orificille de admisie si de
evacuare a aerului ale aparatului.

FUNCTIONAREA

& AVERTISMENT - Risc de arsuri:

P N

Suprafete fierbinti! Nu atingeti suprafetele fierbinti. Cosul friteuzei cu aer, elementele

de incalzire si suprafetele metalice ale aparatului se vor incalzi in timpul utilizarii si sunt
supuse caldurii reziduale dupa utilizare. Utilizati manerele sau butoanele disponibile. Purtati
intotdeauna manusi de bucatarie cand manipulati cosul fierbinte al friteuzei cu aer.

Aer cald si abur! Aveti grija la aerul si aburul fierbinte care ies prin fantele de evacuare

a aerului si cand scoateti cosul friteuzei cu aer din aparat. Pastrati-va mainile si fata la o
distanta sigura de fantele de evacuare a aburului si aerului.

. PRAJIREA CU AER

Conectati cablul de alimentare la o priza corespunzatoare. Panoul de control se va aprinde
complet, va emite un semnal sonor dupa care va afisa doar butonul %,

Apasati pe butonul %, pentru a porni aparatul. Toate butoanele de pe panoul de control se
vor aprinde (modul de selectare a programului).

Scoateti cosul de prajire cu aer din aparat. Panoul de control se va stinge.

Amplasati tava perforata in cosul friteuzei cu aer. Nu folositi niciodata cosul friteuzei cu aer
fara tava perforata.
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10.

m Tava perforata permite aerului fierbinte sa circule in jurul alimentelor si orice exces de
grasimi sa se adune pe fundul cosului. B

Puneti alimentele pregatite pe tava perforata (>PROGRAMELE DE GATIT). Nu umpleti

excesiv cosul friteuzei pentru a permite circulatia adecvata a aerului cald si pentru a preveni

contactul alimentelor cu elementele de incalzire.

m Daca gatiti fripturi de vita sau cotlete de porc, asezati bucatile intr-un singur strat pe tava
perforata, lasand spatii mici intre ele.

Introduceti cosul de prajire in friteuza cu aer.

Atingeti butonul de Mod pentru a selecta un program de gatit prestabilit (PROGRAME DE

GATIT) sau sariti la pasul urmator daca preferati s& gétiti in Modul manual.

Pentru a regla setarile implicite:

m Atingeti butonul Timp + / — pentru a regla timpul de gatire (cu 1 minut la fiecare apasare).

m  Atingeti butonul Temperatura + / — pentru a regla temperatura de gatire (cu 5 °C la fiecare
apasare).

m Pentru a regla rapid valorile, atingeti si mentineti butonul apasat.

Atingeti butonul %, pentru a incepe gatitul. Afisajul va alterna intre temperatura de gatire si

numaratoarea inversa a temporizatorului.

Unele alimente trebuie agitate (sau intoarse) la jumatatea timpului de gatire (>PROGRAME

DE GATIT). La jumatatea timpului de gatire, scoateti cosul de prajire cu aer apucand

manerul cu fermitate, agitati usor continutul (sau intoarceti bucatile mari cu o pereche de

clesti), apoi introduceti cosul inapoi in unitatea principala pentru a relua gatirea.

NOTA: Aparatul va intrerupe automat procesul de gétire si va opri incalzirea atunci cand cosul de
prajire cu aer este scos, iar gatirea va fi reluata automat atunci cand acesta este reintrodus.

1.

12.

6.2.

Verificati alimentele in timpul gatirii. Reglati temperatura sau timpul, daca este necesar.

m Daca trebuie sa intrerupeti manual procesul de gatire: Atingeti butonul &, . Atingeti
din nou butonul pentru a relua gatitul.

Cand numaratoarea inversa a temporizatorului se termina, aparatul se va opri automat

emitand 5 semnale sonore si va afisa ,End” (Sfarsit). Ventilatorul va continua sa functioneze

timp de aproximativ 20-40 de secunde, apoi se va opri. Atunci va fi afisat doar butonul &,.

OPRIREA AUTOMATA CU TEMPORIZATOR SAU OPRIREA MANUALA

Aparatul este proiectat sa se opreasca automat cand temporizatorul ajunge la zero. Aparatul
trebuie oprit manual atunci cand programul de gatit nu a inceput inca (modul de selectare a
programului) sau cand este pus pe pauza.

Pentru a opri manual aparatul in modul de selectare a programului, cand gatitul este
intrerupt sau inainte de expirarea temporizatorului: Atingeti si tineti apasat butonul ¢,
timp de 3 secunde pana cand aparatul se opreste. Va fi afisat numai butonul %,.

. DUPA PRAJIREA CU AER

Scoateti cosul si asezati-l pe o suprafata plana si rezistenta la caldura. Utilizati o pereche de
clesti pentru a transfera alimentele pe o farfurie de servire. Nu intoarceti cosul cu susul in
jos pentru a preveni scurgerea grasimilor si uleiurilor adunate in partea de jos pe alimente
sau a caderii tavii perforate.

Daca trebuie sa continuati sa gatiti un alt lot de alimente, folositi servetele de bucatarie
pentru a indeparta excesul de grasimi si uleiuri de pe fundul cosului pentru a preveni
producerea de fum. Nu va fi necesara preincalzirea aparatului cat timp acesta este cald.
Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, opriti- si deconectati cablul de alimentare de la
priza. Lasati aparatul sa se raceasca complet timp de aproximativ 30 de minute inainte de
a-l deplasa sau curata.
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7. INFORMATII UTILE

7.1. TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SIGURANTA

Folositi un termometru pentru carne pentru a va asigura ca carnea, carnea de pasare si pestele
sunt bine gatite Thainte de a fi consumate. Respectati aceste temperaturi interne minime de
siguranta recomandate de USDA. Puteti gati alimente la o temperatura interna mai ridicata, in
functie de preferintele dumneavoastra.

Carne de vita, miel..........cccoooiiiiiiienne. 63° C (145° F)

Carne de porc..... .71 °C (160 °F)

Carnuri tocate .71 °C (160 °F)

Produse din carne de pasare ... .77-82° C (170-180° F)

Peste, crustacee...........cccocoeviiiiiiiin, 63° C (145° F)

Reincalzirea carnii, a carnii de pasare, a resturilor de mancare 74 °C (165 °F)

7.2. SFATURI DE PRAJIRE CU AER

[ Uleiurile de gatit, cum ar fi rapita, floarea soarelui sau uleiul vegetal, functioneaza bine
pentru prajirea cu aer.

] Va rugam sa adaugati ulei dupa cum este necesar. Cu exceptia cazului in care alimentele
sunt preambalate si unse in prealabil, folositi putin ulei de gatit (doar 1-2 linguri) pe anumite
alimente pentru a asigura un rezultat crocant si auriu.

[] Pentru rezultate mai crocante, uscati intotdeauna alimentele cu prosoape de hartie inainte
de a adauga ulei si de a le gati. Ungeti, periati sau pulverizati ulei de gatit uniform pe
alimente.

] Taiati alimentele in bucati mai mici pentru a crea o suprafatd mai mare pentru obtinerea
efectului crocant.

[] Cand gatiti carnea, asezati-o intr-un singur strat in cosul de prajire pentru a permite o
rumenire uniforma si pentru a va asigura ca bucatile pot fi gatite in profunzime.

] Pentru a obtine cartofi prajiti sau sferturi de cartofi crocanti de casa, inmuiati, cartofii
proaspat curatati si taiati in apa timp de 30 de minute. Uscati cartofii cu prosop de hartie de
bucatarie, apoi ungeti cu 1 lingura de ulei de gatit inainte de a-i praji in friteuza.

] Nu preparati alimente extrem de grase, cum ar fi carnatii, in friteuza cu aer.

] Folositi o tava de copt sau un vas de cuptor pe tava perforata daca doriti sa coaceti
o prajitura sau o quiche, ori s& coaceti produse de patiserie delicate sau alimente cu
umpluturi.

[] Puteti utiliza aluat cumparat din magazin pentru a pregéti rapid si usor gustari umplute, cum
ar fi calzone. Alimentele preparate cu aluat cumparat din magazin vor necesita mai putin
timp de pregatire decat cele facute cu aluat de casa.

] Friteuza cu aer poate fi folosita pentru a reincalzi alimentele. Setati temperatura la 150 °C
timp de aproximativ 10 minute.

CURATAREA S| INGRIJIREA

fj} AVERTISMENT: Tnainte de curatare, scoateti aparatul din priz& si lasati-l s& se

g

raceasca complet.

AVERTISMENT: Pentru prevenirea electrocutarii, nu scufundati niciodata aparatul,
cablul de alimentare ori stecherul in apa sau in alte lichide. Nu le clatiti niciodata sub
robinet.

IMPORTANT: Nu utilizati niciodata solventi, agenti de curatare chimici sau abrazivi, perii de
sarma, obiecte ascutite sau bureti abrazivi pentru curatarea aparatului.
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Curatati aparatul dupa fiecare utilizare. Nu curatati nicio parte a aparatului in masina de
spalat vase.

Lasati cosul de prajire usor intredeschis pentru a permite aparatului sa se raceasca mai
repede.

Stergeti exteriorul unitatii principale cu o carpa moale si usor umezita.

Scoateti cosul de préjire cu aer si tava perforata. Curatati-le cu apa calda cu sapun si un
burete neabraziv. Clatiti si uscati bine. Pastrati cosul friteuzei cu aer in stare curata pentru a
preveni fumul.

SFAT: Pentru a indeparta reziduurile alimentare persistente, umpleti fundul cosului de prajire
cu aer cu apa calda si putin detergent lichid de vase. Asezati tava perforata in interior si
|&sati-o la inmuiat timp de 10 minute Tnainte de a o curata.

Stergeti cavitatea de gatit cu o carpa moale sau un burete usor umezit cu apa calda. Dupa
curatare, uscati bine cu o carpa moale, uscata.

Cand este necesar, curatati elementele de incalzire cu o perie moale de curatare pentru a
indeparta reziduurile alimentare. Stergeti cu o carpa umezita cu apa. Nu curatati elementele
de Tncalzire cu detergent de vase, deoarece acesta poate transfera un miros puternic
alimentelor.

Lasati toate piesele sa se usuce complet inainte de a inchide cosul in aparat.

Dep02|tat| aparatul scos din priza, intr-un loc récoros, curat si uscat.

NU LASATI PRODUSUL LA INDEMANA COPIILOR SI AANIMALELOR DE COMPANIE.

DEPANAREA

Problema Cauza posibila Solutie

Friteuza cu aer nu Cosul de prajire nu este Reintroduceti cosul de prajire si
functioneaza. nchis corect. inchideti-l complet.

Aparatul nu este conectat la Conectati aparatul la o priza de
priza. alimentare cu impamantare.

Nu exista electricitate de la

priza electrica Incercati o alté priz& de curent.

Aparatul nu mai poate fi utilizat.
Deconectati aparatul de la
priza, lasati-l sa se raceasca si
contactati un centru de service
autorizat.

Protectia impotriva
supraincalzirii a fost activata.

Ingredientele prajite in
friteuza cu aer nu sunt
gatite corect.

Exista prea multe ingrediente | Reduceti cantitatea de
n cos. ingrediente.

Tncercati s& cresteti temperatura

Gatiti in loturi mai mici. de gatit.

Temperatura setatd este prea | Incercati s& cresteti temperatura
mica. de gatit.

Tncercati s& ad&ugati cateva
minute suplimentare la timpul
de gatire.

Timpul de gatire este prea
scurt.

Ingredientele sunt prajite Anumite tipuri de alimente
neuniform in friteuza cu trebuie agitate sau intoarse
aer.

Agitati sau ntoarceti alimentele

la jumétatea gatitului. la jumatatea timpului de gatire.
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Gustarile nu sunt crocante
dupa prajirea cu aer.

Gustarile erau menite sa fie
gatite intr-o friteuza cu ulei.

» Gatitii gustari destinate
cuptoarelor traditionale de
copt.

» Ungeti usor gustarile cu putin
ulei de gatit pentru un rezultat
mai crocant.

Nu pot introduce corect
cosul in aparat.

Cosul este supraincarcat.

Reduceti cantitatea de alimente.

Nu supraumpleti cosul.

Asigurati-va ca tava perforata
este pozitionata corect si apoi
impingeti-o in partea de jos a
cosului.

Din aparat iese fum alb.

Ingredientele sunt prea grase
si grasimea a picurat pe
fundul cosului.

+ Incercati sa gatiti ingrediente
mai slabe.

» Stergeti orice grasime in
exces care picura de sub cos
folosind servetele de hartie
fnainte de a gati urmatoarea
portie de mancare.

Cosul avea inca grasime de
la utilizarea anterioara.

* Fumul alb este produs atunci
cand grasimea este incalzita
n partea de jos a cosului.

 Curatati bine cosul dupa
fiecare utilizare.

Cartofii prajiti proaspeti
sunt prajiti inegal in
friteuza cu aer.

Nu a fost folosit tipul potrivit
de cartof.

« Utilizati tipul potrivit de cartofi
proaspeti.
+ Taiati in betigase de 1/4 inci.

Batoanele proaspete de
cartofi nu au fost inmuiate.

Tnmuiati betigasele proaspete
de cartofi in apa timp de 10
minute pentru a indeparta
excesul de amidon, clatiti si
uscati cu ajutorul unui prosop.

Cartofii proaspeti nu sunt
crocanti atunci cand ies
din friteuza cu aer.

Betigasele de cartofi au
fost prea umede sau nu s-a
adaugat ulei.

» Asigurati-va ca uscati bine
betigasele de cartofi inainte
de a adauga ulei.

» Frecati putin ulei de gatit pe
cartofii prajiti pentru rezultate
mai crocante.
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SMICT

1. BKA3IBKU 3 TEXHIKU BE3MNEKU C.70
2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKH C.73
3.0rMnnc BUPOBY C.73
4. NEPEA NEPWLUMAM BUKOPUCTAHHAM C.74
5. POSMILLEHHA C.74
6. EKCIMNYATAUIA C.74
7. KOPUCHA IH®OPMALIA C.76
8. OYULLEHHSA TA aornsaa C.77
9. YCYHEHHSA HECNPABHOCTEMW C.78

1. BKA3IBKW 3 TEXHIKU BE3IMNEKU

YBaXHO  npoyuTanmte Uerh  MNOoCiObHMK  nepeg  nepLinm
BUKOPVCTaHHAM. BiH MicTuTb BaxnumBy iHopmaLito 3 6e3neku, a
TaKoX IHCprKLI,II 3 BUKOPUCTaHHS Ta obcnyroByBaHHA npunagy.
36epexiTb Ui IHCTPYKUil ANns noganblioro BUKOPUCTAHHA Ta
nepegamnTe iX MOXIMBUM HOBMM BRacHMKam npunagy.

1. Wo6 yHukHYyTM Hebesneku, He 3aHyprouTe npunag, LHYp
XWUBMNEHHA Ta LTEncenbHy BUIKY Yy BoAy u4uM Oyab-siki iHLWi
piavHu. Hikonn He npomuBanTe iX nig KpaHoOM (OWB. poO3Ain
«OHNLWEHHA TA OOIMMAL»).

2. CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYULLEHHSA MOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYHOTb
i3 XxapyoBuMK NpoaykTamu um onieto, ame. po3gin «O4YNLWEHHA
TA OOMMAL».

3. Uen npuctpin mae BOGygoBaHwin Taumep i aBTOMaTUYHO
BMMKHETbLCS, KONMW TanMep 3aBepLunTb poboTy.

4. Tpunag He cnig BukopuctoByBaTu AiTaAM BikoM Big 0 o 8
pokiB. Llen npunag MOXyTb BUKOpPUCTOBYBaTM AiTW cTapwi 8
pokiB Ta ocobu 3 obmexeHMMKU i3nYHUMKU, CEHCOPHMMKU Ta
MEHTaNbHUMKU MOXIMBOCTAMM abo KOTpuM Opakye pocsify
Ta 3HaHb, AKWO M 3abesneyeHo Harnsg Ta HagaHoO IHCTPYKUi
wono 6e3neyHoro KOpPUCTYBaHHS MPUMagoM | SKWO BOHU
PO3YMIilOTb MOXNMBY Hebe3dneky. YuLeHHa Ta KOopuCTyBalbke
obcnyroByBaHHA MOXYTb 3[iMCHIOBATUM AiTW cTapwi 8 pokiB 3a
YMOBW Harnagy 3a HUMuW. TpumanTte npunag i Moro LWHyp y Micui,
HeLOCSXXHOMY ANis AiTen 00 8 poki..

5. [itam 3a60opoHSAETLCA rpaTtucsa 3 NpuUiagom.

6. He BukopuctoBynMTE UeW npunag, SKWO BWUIIKa, LWHYP
XMBNeHHs abo cam npunag NOLKOKEHO.
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7. SKWO LWHYp XMBMEHHSA MOLUKOLKEHUR, TO, wob 3anobirtu

YPaKEHHIO €erneKkTpUYHMM CTPYMOM, WMOro MNOBWUHEH 3aMiHUTU

BUPOOHMK, WMOro TEXHIYHMKA npeactaBHMK abo cneuianict

aHanorivyHol kBanigoikauil.

8. 3ACTEPEXEHHA! FAPAYA NMOBEPXHA.
A HEBE3MNEKA OIIKIB. He Topkantecb rapavmx

nosepxoHb. NoBepxHi npunaay, Ha Aki HAHEeCEHO Len

3HaK, CUIMbHO HarpiBalTbCA Mif 4Yac BUKOPUCTAHHA i MOXYTb

3anuwaTtuca  rapgyMMmM  NpoTAroM  [AedAKoro  4acy  nicns

BUKOPUCTaHHS.

9. lNepen ouvweHHaM abo obcnyroByBaHHAM JanTe npunagy

NMOBHICTIO OXOSTOHYTH.

10. BukopucTaHHs akcecyapiB, He peKOMeHAOBaHNX BUPOOHNKOM

npunagy, Moxe nNpu3BecTy 40 TpaBMYyBaHHS.

11. TpumanTe WHYpP XMBMEHHA nogani Big rapsaymMx NOBEPXOHb.

He nigkniwoyanTe LWHYP XUBMEHHA W He TopKauTecs naHeni

KepyBaHHS MOKPUMW pyKaMu.

12. He gonyckanTe 3BMCaHHS LUHYpa XMBMEHHS 3a Kpan CTosa yu

pOBOY0T NOBEPXHI Ta MOFO KOHTAKTY 3 rapa4yMMmn NOBEPXHAMWN.

13. Konu enekTpuyHa pos3eTka CNyXuTb 3acoOOM BiAKMHOYEHHS

npuragy, BoHa Mae 3anuwaTmuca NerkogocTynHoH.

14. He ctaBTe npunag nopsg 3 €enekTpuYHMMKM Ta rasoBUMMU

KOH(bopKamMu 4n enekTponnutamm abo Ha HUX, a TaKoX y rapsdy

AyXO0BKY. He knagiTb HiYOro Ha BEPXHIO YacTUHY npunagy.

15. He BukopuctoByite npunag ans byab-skux uinewn, BigMiHHUX

BilL onMCaHuX y LbOMY MNOCIOHMKY. HenpaBumibHe BMKOPUCTaHHSA

npunagy Moxe npu3BecTu 40 TpaBM.

16. Hikonn He 3anuwanTe npunag npautosaTtn 6e3 Harnsay.

17. Axwo npunag BUNyckae YOpHUA OUM, HEramHo Big’egHaunTe

MNoro Big PO3€TKM W noyekanmTe, AOKM OMM MPUMNUHUTBLCS, NepLu

HI>K BUAMATU NOTOK NS CMa)KEHHS.

18. Llen npunag npusHayeHun BUKNOYHO Ana nobyToBoro

BUKOPUCTAHHS | HE NPU3HAYEeHUNn ONA BUKOPUCTaAHHS B MOAIGHMX

Linax, sokpema:

— Y KYXOHHMX KyTOYKax MarasuHiB, ogiciB Ta iHWMX poboumnx
cepenoBuLL;

— Ha pepmax;

— KMieHTamMu B TroTengx, MoTenax Ta iHWUX >KUTIOBUX
NPUMILLLEHHSAX;

— Y 3aKknagax, Lo HagatoTb NOCYrK HOYIBMI Ta CHIQAHOK.
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19. Q“ Llei cumBon Bkasye Ha Te, O MaTepiany cxBarneHi ans
KOHTaKTYy 3 NpoAyKTamMu Xxap4yyBaHHS.
20. ml Ons Bawoi 6e3nekn munite BUPIO TiNbKKM M'SKMMU
Qf MUIOYMMKM  3acobamm  Ta obmexTe BMAMB BMCOKUX
Temnepatyp. HeranHO BuMKMHbLTE BUPIO, SKWO BWU
nomiTunu TpiwmnHKM abo pedopmaduii. byab-sike NOLKOLKEHHSA
abo BMKOPUCTaAHHSA, WO He BignoBigae iHCTPyKUiaM, 36inbLiye
PU3MK NEpPEHECEHHSA PEYOBUH i pobuTb BMPIO HenpuaaTtHMM Ong
KOHTaKTY 3 Xap4oBUMMW NPOAYKTaMW.
21. ﬁ MapkyBaHHS LbOoro NPUCTPOIO (cumon

nepekpecrieHoro CMiTHMKa) BignoBigae €BPONENCHKIN
mmm [upexTtusi 2012/19/€C nNpo «BUKOPUCTAHE €NeKkTPUYHe

Ta enekTpoHHe obnagHaHHA». Lle  MapkyBaHHSA
O3Hauvae, Wo ue obnagHaHHA Nicnsa 3akiHYeHHS TepMiHY cry>xou
He MOXHa yTuUnidyBaTu pa3oM 3 iHWuMn nobyToBMMU Bigxogamu.
KopuctyBay 3060B’A3aHMM O0OCTaBUTM MOr0 onepatopam, ski
30MpaloTb  BUKOPUCTAHE  €feKTpUYHe  Ta  erfleKTPOHHe
obnagHaHHA. Onepartopu 360py, BKMOYaK4YM MICLEBI MYyHKTU
300py, MarasuMHuM Ta MiCLEBI oOpraHu Bnaau, CTBOPKOOTb
BignoBigHy cuctemy gns 36opy obnagHaHHA. HanexHuii 36ip
BXWBAHOIO €fleKTPUYHOr0 Ta eneKkTPoHHOro obnagHaHHa [Jae
3MOTy YHUKHYTWU LUKIANMBOrO BMNAMBY Ha 340POB’S NOAMHWU Ta
JOBKINNA BHACNigOK HaABHOCTI Hebe3neyHux KOMIMOHEHTIB, a
TaKOX HenpaBunbHOro 36epiraHHA LUbOro obGnagHaHHA Ta
HeHarexXHe NOBOMKEHHS 3 HUM.
22.Mpunag He npusHadyeHUn [na podoTM Bif 30BHILIHBLOMO
TarvMepa Y1 OKpeMOi CUCTEMU OUCTAHLINHOIO KEpyBaHHS.
23. He BukopucToBynUTe npwunag Mnopyy i3 Jierko3amMuctTumu
piguHamn 4n rasamm abo nerkozanMuMcTUMM Matepianamm
(Hanpuknag, cdipaHkamun, ckaTepTUHaMK, LLNanepamMmm TOLLO).
24. 3agHa 4YacTuHa npunagy Mae po3TalloByBaTUCA CTPOro
BNPUTYN OO0 CTiHW. He TopkamTecs 3agHbOI YaCTUHM Npunagy,
Konu BiH npaute abo HaBiTb MPOTArOM KiNbKOX XBUMWH Micns
TOro, 9K npunag npunuHMB poboTy. He Gnokynte oTBopu BXoAy
Ta BMXOAY NOBITPSA Ha npunagi.
25. He BukopuctoBynte uen npuctpin 6ins sogu abo mgxepena
CVMbHOI BOMoruM (Hanpuknag, y BOMOromy niasani, nopyy i3
6acenHom abo BaHHOM).
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2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

rHOMiHaJ‘IbHa Hanpyra:

220-240 B ~, 50-60 I'y

EHeprocnoxmBaHHs:

1000 W
0,4 BT (pexuvm ovikyBaHHS)

lMepioa, nicnsa sikoro npunag asBTOMaTU4YHO

Knac 3axucry:
\ y

NepexoanTb Y PEXUM OYHiKyBaHHS: 15 xB
[iana3oH Temneparyp:
MonepeaHbo BcTaHOBMEHA / pyYHa nporpama 80-200 °C
CywwiHHs ppykTiB 50-80 °C
[iana3oH Tanmepa: 1-60 XBUNUH
MicTkicTb: 3n

Knac |

3. onuc BuPoby

3.1. orn4an npunApy

1. TaHenb kepyBaHHS (CEHCOPHUIA eKpaH)
/ OcHoBHMI Briok

Kowwmk gns cmaxeHHs

Pyuka koLwumnka

wn

JloTOK ANst NOBITPSAHOrO NOTOKY
LLIHyp >MBReHHs Ta BUMKa
OTBOpM ANS BUMNYCKY MOBITPS

3.2. OrnAn NAHENI KEPYBAHHA

7

a. |npvkartop nonepeaHbo
HanalToBaHOro pexumy KapTonni gpi

b. IHavkaTop nonepenHbLO BCTAHOBIIEHOIO
pexumy «[Miuax»

c. |npvkartop nonepeaHbO BCTAHOBIEHOIO
pexnmy «Kypsdi rominkm»

d. IngukaTtop nonepeaHbo
HanalToBaHOro pexumy puéu

e. |npvkaTtop nonepeaHbo
HanalToBaHOrO PeXnUMy CTewkiB

IHAVKaTOp NonepeaHLO
HanalwToBaHOro PEXUMyY BUMNIKaHHS
IHAuKaTOp NonepeaHbLO BCTAaHOBMEHOMO
pexumy «Po3mopoxyBaHHS»

KHomka >X1BMeHHs Ta 3anycky/naysm
KHonka 36inbLlIeHHs/3MEHLLEHHSI
Temneparypu

Oucnnen

KHonka 36inbLUeHHs/3MEHLLEHHS Yacy
Knonka Mode (Pexuim)
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3.3. NMPOIrPAM NPUrOTYBAHHA

. 3a 3aMoBYyBaHHAM Hiana3oH perynioBaHHA CrpywysaHHs/
porpare Temn. Yac (xB) Temn. Yac (xB) NEPEEE P

PyyHui pexum 180 °C 15 80-200 °C 1-60
MNonepeAHLO BCTaHOBIEHI MPOrpamMu NPUroTyBaHHA
Kaptonns dpi 200 °C 20 80-200 °C 1-60 v
Miua 180°C 15 80-200 °C 1-60 —
Kypsiyi rominkm 185°C 25 80-200 °C 1-60 v
Pnba 180 °C 15 80-200 °C 1-60
Crelkn 180 °C 15 80-200 °C 1-60 v
Mupir 160 °C 25 80-200 °C 1-60 —
Po3amopoxxyBaHHs 55°C 20 50-80 °C 1-60

6.

NEPEQ NEPWWUM BUKOPUCTAHHAM

BupaniTb yci nakyBanbHi matepianv 3 npunagy.

BuiimMiTh KOLLUMK aeporpmns 3 OCHOBHOro Groka. MNepekoHanTecs, Lo Mg KOLMKOM, HaBKOSO
Hboro abo BcepeamnHi OCHOBHOro 6roka Hemae nakyBanbHUX MaTepianis Yn eTUKETOK.
[NepekoHanTecs, WO npunag He Mae BUOMMMUX NOLUKOKEHD i LLO BCi AeTani B HasiBHOCTI.
Mepepn nepLunm BUKOPUCTaHHAM abo nicns TpuBanoro 36epiraHHA o4nCTETE Npunag i
akcecyapu, AOTPMMYHOYMCH IHCTPYKLiN y po3aini OYULLIEHHA TA Aoornsag.
PekomeHayeTbCs BBIMKHYTU Npunag i NOCTaBUTK MOr0 Ha HavBuLy Temnepatypy Ha 10-15
XBUNWH 6e3 ixi, Wo6 ycyHyTU 3anax «HOBOroy i wob Buropina 3axmcHa amaska. lig yac
npoLecy Moxe 3'sBUTUCA HEBeNuKa KinbkicTb AuMy abo HeaHadyHui 3anax. 3abe3neyte
HanexHy BEHTUNALI0 NPUMILLEHHS.

PO3MILLEHHA

Po3micTiTe NpucTpi Ha piBHiWA, CTIVKIN, CyxXii Ta )xapoMilHii pobodiii noBepxHi. 3a noTpebn
nigknagite nig npunag Hecnmuabkuin TEPMOCTINKUIA KUITMMOK, W06 3axXMCTUTH pobody
MOBEPXHIO Bifl HArpiBaHHS i He 3aNMLLNTK Ha Hill CTIMKMX NAM.

He craBTte npunag 6ins cTiHM abo iHWux npunagis. 3anuwante MiHiMansHy BiAcTaHb He
meHLue 20 cM 3 ycix 6okiB npunagy Ta Hag HUM. He GrniokyiiTe oTBOpu BXOAY Ta BUXOAY
noBIiTPS Ha npunagi.

EKCIMITYATALIA

& NMONEPEONXEHHA — pu3uk oTpuMaHHsA onikiBs:

laps4i noBepxHi! He Topkantech rapsaymx noBepxoHb. Kolmnk aeporpunsi, HarpiBasnbHi
ernemMeHTV Ta MeTanesi MOBEPXHi NpuNaay HarpiBaroTbCA Nig Yac BUKOPUCTAHHS, a Takox
niggatTbCa BNAMBY 3aNULLKOBOrO Tenna nicnsi BUKOPUCTaHHS. BukopnctoBynTe HasiBHi
pyykun. 3aBXay BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI pyKaBuLi, konn BepeTecst 3a KOLLMK aeporpunsi.
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- apsiye noBiTpsa Ta napa! OcTepiranTecs rapa4yoro NOBITPS Ta napwu, Lo BUAINSIOTLCA
Yepes OTBOPM BMXOAY NOBITPSA Ta Mif Yac BUNMaHHS KOLIMKa 3 aeporpuns. TpumainTe pyku Ta
06nnyusa Ha 6e3neyHin BiACTaHi Bif OTBOPIB ANA BUXOAY Napw Ta MoBiTps.

6.1. CMAXEHHA B AEPOIPUII

1. TligknoYiTh WHYP XMBMAEHHS 0 BiANOBIAHOI po3eTku. [aHenb kepyBaHHSA NOBHICTIO
3aCBITUTBLCS 3 KOPOTKUM 3BYKOBMM CUrHanom, nicns 4oro BifobpasnTbesa nuile KHomnka %,.

2. TOpKHITbCS KHOMKM %,, LLOG BUMKHYTV Npunag. Yci KHOMKM Ha naHeni KepyBaHHS 3acBiTATLCA
(pexxum B1GOpYy nporpamu).

3. BuimiTb kOLWKK AN cMaxeHHs 3 npunagy. MNaHenb KepyBaHHS BUMKHETbCS.

4.  TloMicTiTb NOTOK ANS NOBITPSIHOrO MOTOKY Y KOLUMK AN CMaxkeHHs. Hikonu He
BMKOPUCTOBYWTE KOLUMK 6€3 foTKa Ansi NOBITPSIHOrO NMOTOKY.

m JIoTOK ANsi NOTOKY MOBITPS Aae rapsvoMy MOBITPIO 3MOTy LIMPKYoBaTV HABKOMO ixi, a
HaAMULLKW XMPY CTiKalTb Ha AHO KOLLMKA.

5. TMoknagiTb nigrotoBneHi npoaykTu Ha kowwnk aeporpuns (- MPOMrPAMU NMPUTOTYBAHHA).
He nepenoBHionTe KOLWKK, W06 3a6e3nednT npaBuibHy LMPKYNsLi0 rapsyoro noBiTps Ta
3anobirTy KOHTaKTY iXi 3 HarpiBanbHUMK enemMeHTaMu.

m  SAKWO BK roTyeTe AnoBmdi CTenkn abo CBUHAYI BiAOMBHI, MOKNaiTh LUMaTKN O4HUM
LIAPOM Ha NOTOK i3 HEBEMUKMMM MPOMDKKAMU MK HUMM.
6. BcTaBTe KOWMK ANs CMaXKeHHsi B npunag.
7. HaTucHiTb kHonky «Pexumy, wob Bnbpatn nonepeaHL0 BCTAHOBIEHY Nporpamy
npurotyBaHHs (— NMPOIPAMU NPUTOTYBAHHSA), abo nepenaite 4O HACTYNHOIO KPOKY,
AKLLO BaxaeTe rotyBat B Py4HOMY PEXUMI.
8.  LWo6 3miHnTK cTaHgapTHI napameTpu:
m  HaTuCHITb KHOMKY 36inbLUEHHS/3MEHLLEHHS Yacy, Wob HanalTyBaTh Yac NpUroTyBaHHS
(mo 1 xBunuHi 3a pas).

m  HaTucHITb KHOMKY 36inblUeHHs/3MeHLLeHHs TemnepaTypy, Wob HanawTyBaTu
Temnepartypy npurotyBaHHs (no 5 °C 3a pas).

m  HaTuCHITb | yTpUMyITE KHOMKY, W06 LIBUAKO HanawTyBaTh 3Ha4eHHS.

9.  HaTucHiTb kHOMKy %,, W06 po3noyaT NpuroTyBaHHs. Ha aucnnei noveproso
BiJoOpaxaTumyTbCs TemnepaTypa NpUroTyBaHHs Ta 3BOPOTHUI Bianik Tanmepa.

10. [Oesiki npogyktn noTpebytoTb CTpyLlyBaHHA (b0 nepeBepTaHHs) nocepes npowecy
npurotyBaHHs (> MPOMPAMU NPUTOTYBAHHS). Ha niBooposi npurotyBaHHs BUAMIT
KOLLUMK aeporpunsi, MiLHO B3SIBLUMCb 3a Py4Ky, 06epexHO CTPYCiTb BMICT (260 nepeBepHiTbh
BENUKI LUMATKN LMMLAMM), NICNS YOro NOCYHbTE KOLUWK Ha3a, Y OCHOBHWI GOk, 106
NPOAOBXUTY MPUTOTYBaHHS.

MPUMITKA. Mpunag aBTOMaTnyHO NPU3YNUHUTL NPOLEC MPUrOTYBaHHA Ta BUMKHE HarpiBaHHS,
KON KOLLUMK aeporpuns Oyae BUMHATO, | aBTOMATUYHO MPOAOBXMUTL NMPUrOTYBaHHSA NICMs AOro
NMOBTOPHOTO BCTAHOBIIEHHSI.

11. TepesBipsanTe ixxy nig yac npurotyBaHHs. 3a NoTpebu Bigperyntonte Temnepartypy abo vac.

= SKWO NOTPiOHO BPYYHY NPU3YNMHUTK NpoLeC NPUroTyBaHHA: TOPKHITLCA KHOMKN %,
TOPKHITLCA KHOMKM LLie pa3, Wob NpogOBXUTI MPUTOTYBaHHS.

12. Tlicns 3akiH4eHHs 3BOPOTHOTO BiAMNiIKy TanMepa npunaz asBToMaTuyHO BUMKHETLCH 3 5
3BYKOBMMMW cuUrHanamu Ta Bigobpasutb «End» (KiHeub). BeHTnnaTtop npogoexysatume
npautoBat npmbnusHo 20—40 cekyHA, Nicns Yoro BUMKHeTbCS. [icnsi uboro
BilOGpaxaTMMeTbCs NLIe KHOMKa Y,

6.2. ABTOMATUYHE BUMKHEHHSA 3A TAMUMEPOM ABO BPYYHY

Mpunag aBTOMaTUYHO BUMUKAETLCS NICIsA 3aBepLUEHHS 3BOPOTHOrO Bigniky Tanmepa. MNMpunag
HeOoOXiAHO BUMKHYTM BPYYHY, SIKLLIO NpOorpamMa npuroTyBaHHS Le He 3anyLieHa (pexvm Bubopy
nporpamu) abo npusynuHeHa.
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] LLlo6 Bpy4YHy BUMKHYTU NpuUnaa y pexumi BMbopy nporpamu, nig yac naysm a6o go
3aBepLUeHHs TaiMepa: TOPKHITLCA KHOMKN &, Ta yTpumyinTe ii 3 ceKyHAW, MoK npunaa He
BUMKHETbCS. BigobpaxatnmeTbes nuie kHornka Y%,

6.3. NICNA CMAXXEHHA B AEPOIPUITI

1. BuiMITb KOLLMK i NOCTaBTE MO0 Ha PiBHY >XapOCTiNKy NOBEPXHIO0. 3a LONOMOrOK0 LWMMLIB
nepeknaaite XXy Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepeBepTaiiTe KOLLUMK JOrOpU AHOM, LWo6
XUp i onis, Wo 3ibpanucs Ha AHi, He BUNunIucs Ha Xy i wob noTok Ans NOTOKy NoBiTps He
BnasB.

2. #xkwo Bam NOTPiOHO NPOAOBXMUTY rOTYBaTV HACTYMHY MOPLit0 Xi, BAKOPUCTOBYNTE KYXOHHUN
nanip, Wo6 BUTepTN HAAMULLKW XXUPY Ta Onii Ha [AHi KOLUKMKa Ta 3anobirtv 3aAnMMeHHIo.
PosirpiBatv npunag He noTpibHO, NOKU BiH rapsiyumi.

3.  Konu Bu 3aKiH4MTEe BUKOPUCTOBYBATU MPUCTPIN, BUMKHITb NOTO Ta BUTATHITL BUIKY 3
poseTku. Javite npunagy NOBHICTIO OXONMOHYTW NPOTAroM Npubnm3aHo 30 XBUMNMH, NepLU HiXX
nepemiwaTtv abo ouuLLyBaTu 1oro.

7. KOPUCHA IHO®OPMALIA

7.1. BE3MNEYHA MIHIMAJIbHA BHYTPILUHA TEMIMEPATYPA

BukopucTtoByiite TepmomMeTp AN M’Aca, Wob nepekoHaTuCs, WO M'SCo, NTuus Ta puba peTensHo
NpUroToBaHi nepes BXUBaHHAM. [JOTPUMYINTECh LUMX MiHIManbHUX 6e3neYHnX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHaosaHux MiHictepcTBom cinbcbkoro rocnogapctaa CLUA. Bu moxeTe
roTyBaTy Xy npu BinbLL BUCOKI BHYTPILLHIN TemMnepaTypi BiAMoBiAHO 40 BalIMX ynogobaHsb.

AnoBuymHa, BapaHnHa ..........cccveeieeiene. 63 °C (145 °F)
CBUHUHA ..o 71 °C (160 °F)
M’sicHuin dpapLu 71 °C (160 °F)
[MpoAYKTU NTAXIBHULITBA ... 77-82 °C (170-180 °F)
PrBa, MOMIOCKU. ..o 63 °C (145 °F)
Posirpis m’sica, nTuLi, 3anuLUKiB i ........... 74 °C (165 °F)

7.2. NOPAOU 31 CMAXKEHHA B AEPOIPUIII

] [na cmaxeHHs B aeporpuni fobpe nigxoauTtb pinakoBa, COHSILLHMKOBA abo iHLWa pocnvHHa
onis.

] [HopanTte onito 3a noTpebu. AKLLO NpoayKTN He po3dacoBaHi i He 3MaLLeHi XMpoMm,
BMKOPVICTOBYITE TPOXM Onii (e 1—2 CTONoBi NOXKW) ANS NeBHUX NPOAYKTIB, o6
3a6e3neunT XpyMKUiA i 30N0TUCTUIA pe3ynbTar.

] [ina oTpumaHHs GinbLL XPYCTKMX MPOJYKTIB 3aBXAN NPOMOKaNTEe HAaCyX0 NPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepea AoAaBaHHSAM Ofil Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTupaiiTe, HaHOCLTE
neHsnunkom abo po3nopoLlyiTe Onito Ha NPOAYKTY.

] HapixTe npoaykTv Ha ApiGHiLLi LIMaTOuKK, Wo6 cTBOPUTH GinbLue NoLli NoBepXHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

[ [oTytoum M’sico, knaaiTe NOro B OAMH LUAp Y KOLIMK aeporpuns, Wwob 3abeaneunTu
piBHOMipHE MiApyM SSHIOBaHHSA Ta MPOCMaKyBaHHS LLUMAaTOYKIB.

[ LLlo6 npurotysaTtu XpycTKy AOMALLHIO KapTomnto dpi abo No-CENSHCbKM, 3aMOYiTb O4ULLIEHY
Ta HapisaHy kapTonso y BoAi Ha 30 XBUNKWH. [TPOMOKHITE ManepoBUM PyLLHUKOM, NOTIM
HaTpiTb 1 CTOMOBOK NOXKOK POCIMHHOI ONil Nepes CMaXKeHHsIM B aeporpusi.

] He rotynte B aeporpuni Ayxe XXUpHi TPOAYKTU, HANpUKnaz COCUCKH.

] BukopucToByiite hopmy abo 6ntogo Ans BuMikaHHSA Ha NiaAoHi Ans NOBITPSHOTO MOTOKY,
AKLLIO BU XO4eTe CMEeKTU NUPIr Y Kill abo CNeKTU HiXKHY BUMIYKY YM CTPaBK 3 HAUYMHKOL.
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Bu MoxeTe BMKOPWCTOBYBaTM KyniieHe B MarasuHi TiCTO ANs LWBUAKOrO Ta Nerkoro
NPUroTYBaHHS 3aKyCOK i3 HAUMHKOLO, TaknX ik kanbLoHe. CTpaBu, BUrOTOBIEHI 3
MarasuHHOro TicTa, BUMaratoTb MeHLUe Yacy Ha NPUroTyBaHHS, HiXX CTPaBu 3 JOMALLHbLOrO
TicTa.

Aeporpuib MOXHa BUKOPUCTOBYBATU ANA PO3irpiBy ixi. YcTaHoBITL Temnepatypy 150 °C
npuobnmMaHo Ha 10 XBUNUH.

8. OYULLEHHA TA oornAan

MONEPEOXEHHA. Mepen ouneHHAM 3aBXau Bif €qHyWTe Npunag Bif enekTpuyHoi
po3eTKM Ta AanTe NOMY MOBHICTIO OXONOHYTH.

MONEPEOXEHHA. LLI06 yHUKHYTU ypaXXeHHS eNEKTPUYHMM CTPYMOM, HiKONU He
3aHyplONTE OCHOBHUI BNOK, LWHYP XUBMEHHs abo BUMKY Yy Body Y Oyab-sKy piauHy.
Hikonn He npomuBanTe ix nig KpaHoM.

BAXIUBO! Hikonn He BUKOPUCTOBYTE PO3YMHHMKN abo abpasuBHi YiCTAYi 3acobu, ApOTsHI
LiTKK, roCTpi NnpegmMeTn abo meTanesi rybku Ans YMLLEHHsT npunagay.

OunynTe npunag nicnsi KOKHOro BUKOPUCTaHHSA. He MuinTe XogHi YacTuHu npunagy B
NOCYAOMUIHINA MaLLUWHI.

3anuwite KOWWK BIOKPUTUM, LLO6 Npunaz WBKUALlEe OXONOHYB.

[MpoTupaiiTe OCHOBHUIA GrOK 330BHI M'SIKOK CYXOK TKaHWUHOHO.

BuimiTh KoMK aeporpuns Ta fIoTOK Ans MOBITPSHOrO NOTOKY. BumuiTte ix Tennot MunbHo0
BOJOK Ta HeabpasuBHO ry6koto. MpononoLits i peTenbHo BUCYLWiTh. TpumaiiTe KOLWKK Ans
CMaXXeHHS1 B YUCTOTI, OO YHUKHYTN OUMIIEHHS.

MOPAJA. LLlo6 Buaanut 3anuwikum ixi, Wo Npuropiny, HanoBHiTb AHO KowMKa Ans
CMaXXeHHS1 TeNo BOAOK 3 oAABAHHSAM HEBEMMWKOI KiNbKOCTI MUIAHOTO 3acoby. NomicTiTh
FI0TOK aeporpurnsi BcepeavHy Ta faiTte noMy BigmokaTu npnbnuato 10 xBunuH nepeq
OYMLLIEHHAM.

MpoTpiTh BHYTPILLHIO KaMepy M'SKOI raH4ipkot abo rybkoro, 3nerka 3Mo4YeHo Tenno
BOJOK. PeTenbHO BUTPITh CYyXOH TKAHWUHOK MICMS OYULLEHHS.

3a HeobXigHOCTi 04MCTLTE HarpiBasibHi eNeMeHTU M'SKOH LLiTKO, Wo6 BuaanuTm byap-

AKi 3anuULLIKK ii. MNpoTpiTe TKAHUHOK, 3MOYEHOI BOAOK. He MuiiTe HarpiBanbHi enemMeHTu
PiAVHOIO AN MUTTA NOCYAY, OCKIMbKU Lie MOXe HaaaTh i CUNbHUIA 3anax.

[MepLu HiXX 3aKpUTK KOLIMK y Npunagi, AanTe BCiM AeTarnsm MOBHICTHO BUCOXHYTU.

36epiraiiTe npunag y NpoxorogHoOMY, YACTOMY Ta CyXOMy MiCLi, Bif€AHaBLUM OO Bif
PO3ETKN.

3BEPIFAVITE B MICLAX, HEQOCTYMHWX ANA OITEN | JOMALLIHIX TBAPWH.
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9. YCYHEHHS1 HECNPABHOCTEMN

Mpobnema

MoxnuBsa npuunHa

BupiweHHs

Aeporpusb He npauoe.

Mpunag He nig’egHaHo go
PO3ETKN.

MigkntoviTe Nnpunag oo
3a3eMI1eHOI PO3ETKU.

Hemae enekTpukun B po3eTui.

CnpobywiTe iHLWy po3eTky.

Kowwnk ons cmaxeHHs He
3aKPUTO HANEXHNUM YNHOM.

3HOBY BCTaBTE KOLUMK ANS
CMaXeHHSs Ta MOBHICTHO
3aKpUnTe NOro.

CnpautoBaB 3axuUCT Big
neperpisy.

Mpunag Ginblie He MoXxHa
BUKOpWCTOBYBaTuW. Bin'egHarite
npunag Big Mepexi, gante
MNOMY OXOSIOHYTU Ta 3BEPHITLCSA
[0 aBTOPU30BAHOMO CEPBICHOIO
LieHTpY.

IHrpegieHTn, Wwo
roTyHTbCSl B @eporpusi,
e He roToBi.

Y kowwKy 3aHaaTo bararto
iHrpegieHTiB.

3MeHLUTE KinbKiCTb iHrPegieHTIB.

[oTynTe MeHWMM nopuisimu.

CnpobyiTte 36inbwnTu
TemMneparypy NpuroTyBaHHsI.

YcTaHoBneHa Temnepatypa
3aHafTo HU3bKa.

CnpobyiTte 36inbwmnTi
TeMneparypy NpuroTyBaHHs1.

Yac npurotyBaHHs 3aHaaTo
KOPOTKUNA.

CnpobyviTe gogatu Lwe Kinbka
XBUINVH [0 Yacy NpUroTyBaHHs.

IHrpeaieHTn HepiBHOMIPHO
o6CcMaxyTbCs B
aeporpwni.

[Heski TN NnpoaykTiB
noTpiéHo cTpyLuyBaTn abo
nepesepTaTu nocepen
npoLecy NpUroTyBaHHS.

Ctpycitb abo nepeBepHiTb
NpoayKTW nocepes npouecy
MPUrOTyBaHHSI.

Micnsa cmaxeHHs B
aeporpwuri 3aKycku He
XPYCTKi.

3akyckv 6ynu npuaHayeHi
ONS NPUroTyBaHHs y
cpuTtopi.

» [oTyWiTe 3aKycku, NpusHadeHi
08 TpaanUIMHOro BUMNIKaHHS.

» 3nerka 3macTiTb 3aKycKu
onieto, W06 BOHM cTanm
BinbLU XpYyCTKMMMU.

He BoaeTtbca npaBunbHO
BCTaBUTW KOLLUKK Y
npunag.

KoLwmk nepenoBHEHUI.

3MeHLUTE KinbKiCTb iXi.

He nepenoBHOMTE KOLLUK.

[NepekoHanTecs, Lo NoToK
0151 NOBITPSIHOTO MOTOKY
BCTAHOBMEHO NPaBUibHO, a
NOTiM OMYCTiTb MOrO Ha AHO
KoLUMKa.
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3 npunagy BUXOAUTL
6inun anm.

IHrpenieHTn 3aHaaTOo XMPHI, i
XMp CTiKaB Ha QHO KoLuuvKa.

CnpobyiiTe npurotysaTtu
GinbLu nicHi iHrpedieHTw.
BuTpitb 3anBuii xup,

L0 Kanae 3 JHa KoLmka,
KYXOHHWUM nanepom nepeg,
NPUroTyBaHHAM HacTyrMHOI

nopulr DK,

Y KOLMKY 3anuLumBcs
XUp B NonepeaHLoro
BMKOPUCTAHHS.

Mig vac HarpiBaHHA Xupy

Ha OHi KoLIMKa YyTBOPHETHLCS
Ginun gum.

PeTenbHO oumnLLyiiTe KOLIKK
nicrsi KOKHOTO BUKOPUCTAHHS.

Caixa kaptonnsi
dpi HEpiBHOMIPHO
obcmaxyeTbes B
aeporpwni.

He BukopucToByBaBcs
npaBunbHUIA COPT KapTonsi.

BukopuctoByiiTe CBixy
KapTonmio NPaBUIIbHOIO TUMy.
Hapixxte conomkoto po3amipom

npubnusHo 1/4 grovima (6
MM).

CBixi kapTonnsiHi nanuykn He
3amouyBanu.

3aMouiTb CBiXi KapTONsHi
nanuyku y Bodi Ha 10 XBUMWH,
o6 BMAAnMTM HaaMLLKK
Kpoxmarnto, npoMunTe Ta
obeyLiTh.

Caixa kapTtonns cdpi He
XpycTKa, nicnsi Toro sk ii
gictanu 3 aeporpunsi.

KapTtonnsHi nanvnykun 6ynun
3aHaaTo BOMorumu, abo He
6yno gogaHo onii.

» [Nepen pogasaHHAM onil
KapTonmnsHi nanuyku
HeobxigHo nobpe
NPOCYLUNTH.

* [1nsa XpyCTKOI CKOPUHKM
3MacTiTb KapTonso dpi
HEBESMKOHO KiNbKICTHO onil.
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