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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 I'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 l'appareil, le céble 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 l'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 agés 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,
s’ils sont correctement surveillés ou si des instructions relatives a I'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.

5. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

6. Nutilisez pas cet appareil si la fiche, le cordon d’alimentation ou I'appareil lui-méme sont

endommagés de quelque maniére que ce soit.

7.  Sile cordon d’alimentation est endommagé, 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 trés haute température en cours d'utilisation et peuvent rester
brdlantes pendant un certain temps aprées I'utilisation.

9. Laissez I'appareil refroidir completement 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. Sila 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 I'appareil.
15. Nutilisez 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. Sil'appareil rejette de la fumée noire, débranchez-le immédiatement et attendez I'arrét de la
fumée avant de retirer le compartiment a friture.
18. Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques et 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 hotels, motels et autres environnements de type résidentiel ;
— dans les environnements de type chambres d’hotes.
Ce symbole indique que les composants sont homologués pour le contact avec
des produits alimentaires.

directive européenne 2012/19/UE relative aux « équipements électriques et
électroniques usagés ». Ce marquage signifie que cet équipement, en fin de vie,
mm © peut pas étre jeté avec les ordures ménageéres. L'utilisateur est tenu de le
rapporter aupres 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 systéme approprié de collecte des équipements. Une collecte appropriée des
équipements électriques et électroniques usagés permet d’éviter les impacts nocifs sur la santé et
'environnement qui résultent de la présence de composants dangereux, ainsi que d’un stockage
et d’un traitement inappropriés de ces équipements.
21. Cet appareil n'est pas congu pour fonctionner avec un minuteur externe ou un systéme de
contrdle a distance séparé.
22. 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.).
23. VLarriere 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.
24. Nutilisez pas cet appareil a proximité de I'eau ou d’une humidité élevée (par ex. : dans une
cave humide, pres d’une piscine ou pres d’une baignoire).

h QI?
20. E Le marquage de cet appareil (symbole de la poubelle barrée) est conforme a la



B 2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

rTension nominale :

220-240 V ~, 50-60 Hz

Déshydratation de fruits

Consommation électrique : 1450-1750 W
Mode arrét : 0,26 W
Période aprés laquelle I'appareil passe | 2 min
automatiquement en mode arrét :

Température réglable :

Programme prédéfini / manuel 80-200 °C
Déshydratation de fruits 60-80 °C
Minuterie réglable :

Programme prédéfini / manuel 1-60 minutes

120-540 minutes (2-9 heures)

Programmes de cuisson prédéfinis : 8
Capacité : 57L
kClasse de protection : Classe |

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. VUE D’ENSEMBLE DE L’APPAREIL

1. Panneau de commande
(touches tactiles)

2. Panier de cuisson, avec fenétre de

visualisation
3. Poignée du panier

Nookr

Plateau de circulation d’air
Bande décorative

Sorties d’air

Cable d’alimentation

3.2. APERCU DU PANNEAU DE COMMANDE

7
a. Bouton Marche/Arrét j-  Bouton BAS
b.  Témoin Secouer/Retourner k. Bouton GAUCHE
c. Témoin de chauffage I.  Bouton LUMIERE
d. Ecran m. Bouton MAINTIEN AU CHAUD
e. Voyant de température (°C) n. Bouton HAUT
f.  Indicateur de minuterie o. Bouton DROITE
g. Bouton DEMARRAGE/PAUSE p. Indicateurs de programmes de cuisson
h. Bouton MINUTERIE/TEMPERATURE prédéfinis
i. Bouton PRECHAUFFAGE
.




6.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

Avant la premiére 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 en marche et de régler I'appareil a la température la plus
élevée pendant 10 a 15 minutes sans aliments pour éliminer 'odeur de « neuf » et brller
le lubrifiant protecteur. Ce processus peut produire une lIégére fumée ou une Iégére odeur.
Assurez-vous que la piéce est bien aérée.

EMPLACEMENT

Placez 'appareil sur une surface plane, stable, séche et thermorésistante. 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 sur tous les cotés et au-dessus de I'appareil. Ne bloquez pas les entrées et
sorties d’air de I'appareil.

FONCTIONNEMENT

& AVERTISSEMENT - Risque de brilures :

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 touches 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.

CONSEIL : Si la friteuse est froide, vous pouvez utiliser le bouton PRECHAUFFAGE (i) (200 °C,
3 minutes) pour préchauffer I'appareil avant de procéder a la cuisson sans huile.

6.1. FRITURE SANS HUILE

1.

Branchez le cordon d’alimentation sur une prise de courant appropriée. Tous les indicateurs

du panneau de commande s’allument avec un bip, puis seul le bouton MARCHE/ARRET (a)

reste allumé, indiquant que I'appareil est sous tension.

Sortez le panier de cuisson de I'appareil en le tenant par la poignée.

Placez le plateau de circulation d’air (4) dans le panier de cuisson (2). 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 ingrédients préparés sur le plateau de circulation d’air (- INFORMATIONS

UTILES). 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 beoeuf ou des cotelettes 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 MARCHE/ARRET (a) pour mettre I'appareil en marche.

La température et la minuterie par défaut du mode manuel alternent sur I'écran (200 °C,

15 minutes).



10.

1.

12.

13.

Procédez de I'une des manieres suivantes :

1) Passez a I'étape suivante si vous souhaitez cuisiner en mode manuel.

2) Ou appuyez sur le bouton GAUCHE ou DROIT (k/o) pour sélectionner un programme
de cuisson prédéfini (> PROGRAMMES DE CUISSON). L'indicateur du programme
prédéfini sélectionné (p) se met a clignoter et ses réglages de température et de
minuterie par défaut alternent sur I'écran (d).

Si vous souhaitez modifier la température de cuisson ou la minuterie par défaut :

m Appuyez sur le bouton MINUTERIE/TEMPERATURE (h) pour passer de I'affichage de la

température a celui de la minuterie (d, e/f) ou vice versa.

m Puis appuyez sur le bouton HAUT ou BAS (n/j) pour ajuster la température ou la
minuterie pendant que la valeur clignote. Touchez le bouton et gardez le doigt dessus
pour faire défiler rapidement.

Appuyez sur le bouton DEMARRAGE/PAUSE (g) pour démarrer la cuisson. Le témoin de

chauffage (b) s’allume, le compte a rebours de la minuterie et la température alternent

automatiquement sur I'écran (d), et la lampe de la chambre de cuisson s’allume par défaut.

m Lorsque I'appareil est allume, vous pouvez allumer ou éteindre la lumiére de la chambre
de cuisson en touchant le bouton LUMIERE (1).

Vérifiez les aliments a mi-cuisson et ajustez la minuterie ou la température si nécessaire.

m L’appareil met automatiquement la cuisson en pause et affiche « - - - » lorsque le panier
est retiré, et reprend la cuisson lorsque le panier est réinséré.

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

CUISSON ; GUIDE DE CUISSON).

Bip de rappel pour secouer/retourner — En fonction du programme sélectionné, a

mi-cuisson, I'appareil émettra un bip pour rappeler a I'utilisateur de secouer/retourner

les aliments. Le témoin de rappel pour Secouer/Tourner (c) clignote pendant le rappel.

L’appareil continuera automatiquement la cuisson :

1) Sivous retirez le panier, secouez ou retournez les aliments puis réinsérez le panier
dans I'appareil dans les 30 secondes suivant le rappel.

2) Ou sivous n'effectuez aucune opération dans les 30 secondes suivant le rappel.

Si vous avez besoin d’interrompre la cuisson, appuyez sur le bouton DEMARRAGE/

PAUSE (g) pour mettre en pause. Le témoin de chauffage (b) s’éteint. Touchez a nouveau

cette touche pour reprendre la cuisson.

Lorsque la minuterie de cuisson se termine, I'appareil s’éteint automatiquement avec 3 bips

et affichera « 000 » clignotant. Le ventilateur fonctionnera pendant environ 30 secondes puis

s’éteindra, et ensuite I'appareil n’affichera que le bouton MARCHE/ARRET (a) allumé.

Si vous devez éteindre I'appareil avant la fin de la cuisson : Touchez le bouton

MARCHE/ARRET (a).

. UTILISATION DE LA FONCTION DE MAINTIEN AU CHAUD

Pendant que vous définissez un programme Manuel, un programme de cuisson prédéfini,
ou lorsque la cuisson est en pause, appuyez sur le bouton de MAINTIEN AU CHAUD (m)
pour activer cette fonction. Le bouton commence a clignoter lorsque la fonction est activée
(Pour la désactiver, touchez a nouveau le bouton a ce moment-la).

Lorsque la fonction de MAINTIEN AU CHAUD est activée (80°C, 60 minutes), I'appareil
passe automatiquement en mode de maintien au chaud a la fin de la minuterie de cuisson.
L'appareil affiche la température de MAINTIEN AU CHAUD et la durée restante de la
fonction, puis s’éteint automatiquement.



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'excés
de graisses et d’huiles au fond du panier afin d’éviter I'apparition de fumée. Il n’est pas
nécessaire de préchauffer I'appareil lorsqu’il est chaud.

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

6.4. FONCTION D’ARRET AUTOMATIQUE

L'appareil s’éteint automatiquement :

[ ] A la fin de la minuterie de cuisson.

] Apres 60 minutes en mode de maintien au chaud.

[ ] Si la cuisson n’est pas commencée (ou reprise) dans les 2 minutes suivant la mise en
marche (ou la mise en pause) de I'appareil.

Remarque : Aprés avoir débranché ou éteint I'appareil, s'il est rebranché ou rallumé dans

les 30 minutes qui suivent, il rétablit les réglages de température et de minuterie enregistrés

précédemment.

6.5. PROTECTION CONTRE LA SURCHAUFFE

L'appareil est doté d’une fonction de protection contre la surchauffe. Si le contréle interne
de la température échoue, la protection s’activera, rendant I'appareil inutilisable. Dans ce
cas, débranchez I'appareil, laissez-le refroidir et apportez-le a un centre de service agréé
pour réparation.

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 consommés. 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 ..........cccceeiiiiiiiiiiiiee 63 °C (145 °F)
POrc ....ccooeveenne. ... 71°C (160 °F)
Viande hachée .. ... 71°C (160 °F)
Volaille .....cccooevvieenns ... 77-82°C (170-180 °F)

Poissons, Crustaces ...........cccooeeviiiiiininens 63 °C (145 °F)
Réchauffage de la viande,
de la volaille et des restes ...........cccoceeneen. 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
graisseés, 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.



] 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 compléte
des morceaux.

[] Pour obtenir des frites ou quartiers de pommes de terre maison croustillants, faites tremper

les pommes de terre fraichement pelées 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. Régler la température

a 150 °C pendant environ 10 minutes.

8. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

AVERTISSEMENT : Avant le nettoyage, débranchez toujours 'appareil de la prise
électrique et laissez-le refroidir complétement.

AVERTISSEMENT : Pour éviter tout danger électrique, n'immergez jamais l'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.

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.

] Essuyez la cuve de cuisson avec un chiffon doux ou une éponge légerement humidifiée
avec de I'eau chaude savonneuse. Séchez-la soigneusement avec un chiffon sec aprés le
nettoyage.

[ ] Lorsque cela est nécessaire, nettoyez les éléments chauffants a 'aide d’'une brosse de

nettoyage douce pour éliminer les résidus alimentaires, puis essuyez-les a I'aide d’un chiffon
humide. Ne nettoyez pas les éléments chauffants avec du liquide vaisselle, car cela pourrait

transmettre une forte odeur aux aliments.

[] Nettoyez le panier et le plateau de circulation d’air & 'eau chaude savonneuse a I'aide d’'une
éponge douce. Rincez-les et séchez-les soigneusement. Gardez le panier de cuisson propre

pour éviter 'apparition de fumée.
CONSEIL : Pour éliminer les résidus alimentaires tenaces, remplissez le panier 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.
[] Laissez toutes les piéces sécher complétement avant d’'insérer le panier dans 'appareil.
Rangez I'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.
] TENIR HORS DE PORTEE DES ENFANTS ET DES ANIMAUX DOMESTIQUES.
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9. GUIDE DE DEPANNAGE

sans huile ne
fonctionne pas.

[ Probléme Cause possible Solution
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 Essayez avec une autre prise de
provenant de la prise de courant.
) courant.
La friteuse

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.

La température réglée est trop
basse.

Essayez d’augmenter la
température de cuisson.

La durée de cuisson est trop
courte.

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

Les aliments sont trop gros.

Essayez de couper les aliments
en morceaux plus petits.

Les aliments sont
frits de maniére
inégale dans la

Certains types d’aliments
doivent étre retournés a
mi-cuisson.

Voir la rubrique GUIDE DE
CUISSON.

croustillants
apres la friture

friteuse.

Les en-cas étaient destinés m Utilisez des en-cas destinés
Les en-cas a étre cuits dans une friteuse aux fours de cuisson
ne sont pas traditionnelle. traditionnels.

m Badigeonnez légérement
les en-cas d’un peu d’huile

dans I'appareil.

.

d’air n’est pas positionné
correctement.

sans huile. de cuisson pour un résultat
plus croustillant.
Le panier est trop rempli. Réduisez la quantité de nourriture.
Le panier ne Ne remplissez pas trop le panier.
rentre pas Le plateau de circulation Assurez-vous que le plateau de
correctement circulation d’air est correctement

positionné, puis poussez-le au
fond du panier.

1




( Probléme

Cause possible

Solution

De la fumée
blanche sort de
I'appareil.

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

m Essayez de faire cuire des
aliments moins gras.

m  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.

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

m Nettoyez soigneusement
le panier aprés chaque
utilisation.

Les frites fraiches
sont cuites de
maniere inégale
dans la friteuse.

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

m Utilisez le bon type de
pommes de terre fraiches.

m  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'exces 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.

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

u Frottez un peu d’huile de
cuisson sur les frites pour
les rendre croustillantes.

J
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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.

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 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.
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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 intended to be used in household and similar applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

—  farm houses;

—  byclients in hotels, motels and other residential type environments;

—  bed and breakfast type environments.

19. Ql? This symbol indicates that the materials are approved for contact with food.

European Directive 2012/19/EU relating to “used electrical and electronic

equipment”. This marking means that this equipment, at the end of its useful life,

f— 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.

21. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate

remote-control system.

22. Do not operate the appliance near flammable liquids or gases, or flammable materials

(e.g. curtains, tablecloths, wallpapers, etc.).

23. 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.

24. Do not use this appliance near water or heavy moisture (e.g. in a damp basement, next to a

swimming pool or bathtub).

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

20. E The marking of this device (symbol of a crossed-out dustbin) complies with

( Rated voltage: 220-240 V/ ~, 50-60 Hz A
Power consumption: 1450-1750 W
Off mode: 0.26 W
The period after which the appliance | 2 min
reaches automatically off mode:
Adjustable Temperature:
Preset / Manual program 80-200 °C
Dehydrate fruits 60-80 °C
Adjustable Timer:
Preset / Manual program 1-60 minutes
Dehydrate fruits 120-540 minutes (2-9 hours)
Preset cooking programs: 8
Capacity: 57L
LProtect|on class: Class | y

14



PRODUCT DESCRIPTION

3.1. APPLIANCE OVERVIEW
N\
1. Control panel (touch buttons) 5. Decorative strip
2. Air frying basket, with viewing window 6. Airoutlets
3. Basket handle 7. Power cord
4. Airflow tray
J
3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW
( )
a. POWER button i.  PREHEAT button
b.  Shake/Turn indicator j-  DOWN button
c. Heating indicator k.  LEFT button
d. Display I. LIGHT button
e. Temperature indicator (°C) m. KEEP WARM button
f.  Time indicator n. UP button
g. START/PAUSE button 0. RIGHT button
h.  TIMER/TEMPERATURE button p. Preset Cooking Program indicators
J

B 7

wnN =

6.

BEFORE FIRST USE

Remove all packaging materials from the appliance.

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.

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 surface. 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:

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.

TIP: If the air fryer is cold, you can use the PREHEAT button (i) (200 °C, 3 minutes) to preheat the
appliance before air frying.
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6.1. AIR FRYING

1.

10.

1.

12.

13.

Plug the power cord into a suitable power outlet. All indicators on the control panel will
light up with a beep and then only the POWER button (a) will remain lit to indicate that the
appliance is connected to the power supply.
Remove the air frying basket from the appliance by the handle.
Place the airflow tray (4) into the air frying basket (2). 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 (- USEFUL INFORMATION). 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 POWER button (a) to turn the appliance on. The default temperature and timer of
Manual Mode will alternate on the display (200 °C, 15 minutes).
Perform one of the following steps:
1) Skip to the next step if you want to cook with Manual Mode.
2) Ortouch the LEFT or RIGHT button (k/o) to select a Preset Cooking Program
(= COOKING PROGRAMS). The indicator of the selected preset program (p) will start
blinking and its default temperature and timer settings will alternate on the display (d).
If you want to adjust a default cooking temperature or timer:
m Touch the TIMER/TEMPERATURE button (h) to switch between temperature or timer
display (d, e/f).
m Then touch the UP or DOWN button (n/j) to adjust the temperature or timer while the
value is blinking. Touch and hold the button to scroll quickly.
Touch the START/PAUSE button (g) to start cooking. The Heating indicator (b) will light up,
the timer countdown and the temperature will automatically alternate on the display (d), and
the cooking chamber light will turn on by default.
= When the appliance is on, you can turn the cooking chamber light on or off by touching
the LIGHT button (1).
Check the food halfway through cooking and adjust the Timer or Temperature if necessary.
m The appliance automatically pauses cooking and displays “- - -” when the air frying
basket is removed, and resumes cooking when the basket is reinserted.
Some foods require shaking (or turning) halfway through the cooking time (- COOKING
PROGRAMS; AIR FRYING GUIDE).
Shake/Turn reminder beep — Depending on the selected program, halfway through
cooking, the appliance will beep to remind the user to shake/turn the food. The Shake/Turn
indicator (c) will blink during the reminder. The appliance will automatically continue cooking:
1) If you remove the basket, shake or turn the food, and reinsert the basket into the
appliance within the 30-second reminder.
2) Orif you do not perform any operation within the 30-second reminder.
If you need to pause the cooking process, touch the START/PAUSE button (g) to pause.
The Heating indicator (b) will turn off. Touch the button again to resume cooking.
When the cooking timer ends, the appliance will automatically turn off with 3 beeps and
display “000” flashing. The fan will run for about 30 seconds and turn off, and then the
appliance will only show the POWER button (a) lit.
If you need to turn off the appliance before the cooking process ends: Touch the
POWER button (a).
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6.2. USING THE KEEP WARM FUNCTION

[ ] While you are setting a Manual program, a Preset Cooking Program, or when the cooking
is paused, touch the KEEP WARM button (m) to activate the function. The button will start
blinking when activated (To deactivate, touch the button again at this point).

] When KEEP WARM is activated (80 °C, 60 minutes), the appliance will automatically enter
Keep Warm Mode when the cooking timer ends. The appliance will show the KEEP WARM
temperature and remaining Keep Warm minutes and then automatically turn off.

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.

6.4. AUTO SHUT-OFF FUNCTION

The appliance turns off automatically:

] When the cooking timer ends.

[] After 60 minutes in Keep Warm mode.

] If cooking is not started (or resumed) within 2 minutes after turning on (or pausing)
the appliance.

Note: After unplugging or power-off, if the appliance is plugged in or turned on again within

30 minutes, it will record the previous temperature and time settings.

6.5. OVERHEAT PROTECTION

The appliance is equipped with an overheating protection system. If the internal temperature
control fails, the protection will activate, rendering the appliance inoperable. In such case, unplug
the appliance, let it cool down and take it to an authorised service centre for repair.

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 ..o 63 °C (145 °F)
Pork ... ... 71°C (160 °F)
Ground meats ...... ... 71°C (160 °F)
Poultry products ... ... 77-82°C (170-180 °F)
Fish, shellfish ........ccccooiiiiiiiee ... 63 °C (145 °F)
Reheating meat, poultry, leftovers ............. 74 °C (165 °F)
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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.

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.

8. CLEANING AND CARE

and allow it to cool down completely.

c WARNING: Before cleaning, always unplug the appliance from the electrical outlet

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.

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

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

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

When necessary, clean the heating elements with a soft cleaning brush to remove food
residue, then 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.

Clean the basket and airflow tray with warm soapy water and a soft sponge. Rinse and dry
thoroughly. Keep the air frying basket clean to prevent smoking.

TIP: To remove stubborn food residues, fill the basket with warm water and a little washing-up
liquid. Place the airflow tray inside and soak for 10 minutes before cleaning.

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

7

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.

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 pieces of food are too
large.

Try cutting food into smaller
pieces.

The ingredients
are fried
unevenly in the
air fryer.

Certain types of foods need to
be turned halfway through the
cooking time.

See AIR FRYING GUIDE section.

The snacks are
not crispy after

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

m  Cook snacks intended for
traditional baking ovens.
m  Lightly brush the snacks with

.

air frying. a little cooking oil for a crispier
result.
) The basket is overfilled. Reduce the amount of food.
I cannot slide Do not overfill the basket.

the basket into
the appliance
properly.

The airflow tray is not
positioned correctly.

Make sure the airflow tray is
positioned correctly and then push
it to the bottom of the basket.

J
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7

Problem

Possible cause

Solution

The ingredients are too greasy m Try cooking leaner
and fat has dripped to the ingredients.
bottom of the basket. m Wipe any excess fat dripping
from the bottom of the basket
) ) with kitchen paper before
White smoke is cooking the next batch
coming out of the of food.
appliance.
The basket still had grease m  White smoke is produced
from previous use. when fat is heated in the
bottom of the basket.
m  Clean the basket thoroughly
after each use.
The right type of potato was m  Use the right type of
) not used. fresh potatoes.
Fresh fries are m Cutinto 1/4-inch matchsticks.

fried unevenly in
the air fryer.

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 alimentacién 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 LIMPIEZAY CUIDADO.
3.  Este dispositivo tiene un temporizador incorporado y se apagara automaticamente cuando
el temporizador haya finalizado.
4.  Este aparato no debe ser utilizado por nifios de 0 a 8 afios. Este aparato puede ser utilizado
por nifios a partir de 8 afios 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 afios y estén supervisados. Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afios.

5. Los nifios no deben jugar con el aparato.

6. No utilice este aparato si el enchufe, el cable de alimentacién o el propio aparato estan

dafiados de alguna manera.

7. Si el cable de alimentacion esta dafiado, debera ser reemplazado por el fabricante, su

agente de servicio o persona igualmente cualificada para evitar peligros.

8. {PRECAUCION! SUPERFICIE CALIENTE. RIESGO 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 operaciéon de

limpieza o mantenimiento.

10. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato puede causar lesiones.

11. Mantenga el cable de alimentacién 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, quemadores eléctricos o en hornos

calientes ni en su cercania. No coloque nada encima del aparato.
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15. No utilice el aparato para ningun otro propdsito 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 estéa previsto para uso doméstico y en aplicaciones similares, como:
—  zonas de cocina para empleados en tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo;
—  casasrurales;
—  por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial;
—  alojamientos de tipo cama y desayuno.
Este simbolo indica que los materiales estan aprobados para el contacto con
alimentos.

con la Directiva Europea 2012/19/UE relativa a “aparatos eléctricos y electronicos
usados”. Esta marca significa que este equipo, al final de su vida util, no puede
f— 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 recolecciéon
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.
21. El aparato no esta disefiado para ser operado por medio de un temporizador externo o un
sistema de control remoto separado.
22. No utilice el aparato cerca de liquidos o gases inflamables, ni de materiales inflamables
(p. €j., cortinas, manteles, papel de pared, etc.).
23. 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.
24. No use el aparato cerca de agua o con humedad elevada (por ejemplo, en un soétano
humedo, junto a una piscina, lavabo o bafiera).

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

h QI?
20. E El marcado de este dispositivo (simbolo de un cubo de basura tachado) cumple

rTensi(’)n nominal: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Consumo de energia: 1450-1750 W
Modo apagado: 0,26 W

Periodo tras el cual el aparato pasa | 2 min
al modo de apagado automatico:

Temperatura ajustable:
Programa predeterminado/Manual 80-200 °C

Frutas deshidratadas 60-80 °C
Temporizador ajustable:
Programa predeterminado/Manual 1-60 minutos
Frutas deshidratadas 120-540 minutos (2-9 horas)
Programas de coccién 8
predeterminados
Capacidad: 57L
KClase de proteccion: Clase | y
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3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL APARATO

N\
1. Panel de control (botones tactiles) 4. Rejilla
2. Cesta para freir, con ventana 5. Franja decorativa
de visualizacion 6. Salidas de aire
3. Asade lacesta 7. Cable de alimentacion
J
3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL
4 )
a. Botén de ENCENDIDO i.  Botén CALENTAMIENTO
b. Indicador de agitar/giro j-  Boton BAJAR
c. Indicador de calentamiento k. Botén IZQUIERDO
d. Pantalla . Botén LUZ
e. Indicador de temperatura (°C) m. Botén MANTENER CALIENTE
f.  Indicador de tiempo n. Botén SUBIR
g. Botdn INICIO/PAUSA o. Botén DERECHA
h. Boton TEMPORIZADOR/ p. Indicadores de programas de coccién
TEMPERATURA predeterminados
J

.’\’.—‘:h(

w

6.

ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los materiales de embalaje del aparato.

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 seccién LIMPIEZA'Y CUIDADO.

Se recomienda encender y ajustar el aparato 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 superficie 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 pomos 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.
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CONSEJO: Si la freidora esta fria, puede utilizar el botén PRECALENTAR (i) (200 °C, 3 minutos)
para precalentar el aparato antes de freir.

6.1. FREIR POR AIRE

1.

10.

1.

12.

13.

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente adecuada. Todos los indicadores
del panel de control se iluminaran con un pitido y luego sélo el botén de ENCENDIDO (a)
permanecera encendido para indicar que el aparato esta conectado a la fuente de
alimentacion.

Retire la cesta del aparato tirando del asa.

Coloque la rejilla (4) en la cesta (2). 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.

Coloque la comida preparada en la rejilla ( > INFORMACION UTIL). No llene demasiado la

cesta para permitir la circulacién 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.

Inserte la cesta en el aparato.

Pulse el botén de ENCENDIDO (a) para encender el aparato. La temperatura

predeterminada y el temporizador del modo manual se alternaran en la pantalla

(200 °C, 15 minutos).

Realice uno de los siguientes pasos:

1) Salte al paso siguiente si desea cocinar con el modo manual.

2) O pulse el botén IZQUIERDA o DERECHA (k/o0) para seleccionar un programa

de coccién preestablecido (> PROGRAMAS DE COCCION). El indicador

del programa preestablecido seleccionado (p) comenzara a parpadear y sus
configuraciones predeterminadas de temperatura y temporizador se alternaran en la
pantalla (d).

Si desea ajustar una temperatura de coccién predeterminada o un temporizador:

m Pulse el botén TEMPORIZADOR/TEMPERATURA (h) para cambiar entre la visualizacion
de temperatura o temporizador (d, eff).

m Luego pulse el boton SUBIR o BAJAR (n/j) para ajustar la temperatura o el temporizador
mientras el valor parpadea. Pulse y mantenga presionado el boton para desplazarse
rapidamente.

Pulse el boton INICIO/PAUSA (g) para comenzar a cocinar. El indicador de

calentamiento (b) se iluminara, la cuenta regresiva del temporizador y la temperatura

se alternaran automaticamente en la pantalla (d) y la luz de la camara de coccién se

encendera de forma predeterminada.

m Cuando el aparato esta encendido, puede encender o apagar la luz de la camara de
coccion pulsando el boton LUZ (1).

Compruebe los alimentos a mitad de la coccién y ajuste el temporizador o la temperatura si

es necesario.

m El aparato pausa automaticamente la coccion y muestra “- - -” cuando se retira la cesta 'y
reanuda la coccion cuando se vuelve a insertar la cesta.

Algunos alimentos requieren agitarse (o girarse) a mitad del tiempo de coccién

(> PROGRAMAS DE COCCION; GUIA DE FRITURA POR AIRE).

Pitido recordatorio de agitar/girar: segun el programa seleccionado, a mitad de la

coccion, el aparato emitird un pitido para recordarle al usuario que debe agitar/girar la

comida. El indicador agitar/girar (c) parpadeara durante el recordatorio. El aparato seguira
cocinando automaticamente:

1) Siretira la cesta, sacuda o gire los alimentos y vuelva a insertar la cesta en el aparato

dentro del recordatorio de 30 segundos.

2) O sino realiza ninguna operacion dentro del recordatorio de 30 segundos.

Si necesita pausar el proceso de coccion, pulse el botén INICIO/PAUSA (g) para pausar. El

indicador de calentamiento (b) se apagara. Pulse de nuevo el boton para reanudar la coccion.

Cuando finalice el temporizador de coccidn, el aparato se apagara automaticamente con

3 pitidos y mostrara “000” parpadeando. El ventilador funcionara durante unos 30 segundos

y se apagara, y luego el aparato solo mostrara el boton ENCENDIDO (a) encendido.
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] Si necesita apagar el aparato antes de que finalice el proceso de coccion: Pulse el
botén ENCENDIDO (a).

6.2. USO DE LA FUNCION MANTENER CALIENTE

] Mientras esté configurando un programa manual, un programa de coccién preestablecido o
cuando la coccién esté en pausa, toque el boton MANTENER CALIENTE (m) para activar
la funcién. El boton comenzara a parpadear cuando se active (para desactivarlo, pulse el
boton nuevamente en este punto).

] Cuando se activa MANTENER CALIENTE (80 °C, 60 minutos), el aparato ingresara
automaticamente al modo mantener caliente cuando finalice el temporizador de coccion.

El aparato mostrara la temperatura de MANTENER CALIENTE y los minutos restantes de
mantener caliente y luego se apagara automaticamente.

6.3. DESPUES DE FREIR POR AIRE

1. Saque la cesta de la freidora y coldquela 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.

6.4. FUNCION DE APAGADO AUTOMATICO

El aparato se apaga automaticamente.

] Cuando finalice el temporizador de coccion.

[] Después de 60 minutos en el modo mantener caliente.

] Si la coccidn no se inicia (o reanuda) en los 2 minutos siguientes al encendido (o pausa)
del aparato.

Nota: Después de desenchufarlo o apagarlo, si el aparato se enchufa o se enciende nuevamente

dentro de los 30 minutos, registrara las configuraciones de temperatura y tiempo anteriores.

6.5. PROTECCION CONTRA SOBRECALENTAMIENTO

El aparato esta equipado con un sistema de proteccion contra sobrecalentamiento. Si el control
de temperatura interno falla, la proteccion se activara, dejando el aparato inoperable. En tal
caso, desenchufe el aparato, déjelo enfriar y llévelo a un centro de servicio autorizado para

Su reparacion.

7. INFORMACION UTIL

7.1. TEMPERATURA INTERNA MIiNIMA SEGURA

Use un termémetro 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 .........cccoooirvveniieiecneeenn 63 °C (145 °F)
Cerdo ... 71°C (160 °F)
Carne picada ........cccoeoveiiiiiiiiiece 71°C (160 °F)
AVES ... 77-82 °C (170-180 °F)
Pescado, marisco ...........ccccc...... ... 63 °C (145 °F)

Recalentar carne, aves, sobras 74 °C (165 °F)
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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 o 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, nunca sumerja la unidad principal, el
cable de alimentacion o el enchufe en agua ni en ningun liquido. Nunca los enjuague
bajo el grifo.

IMPORTANTE: Nunca utilice disolventes, agentes de limpieza quimicos o abrasivos, cepillos de
alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.

Limpie el aparato después de cada uso.

Deje la cesta entreabierta para permitir que el aparato se enfrie mas rapido.

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

Limpie la cavidad de coccion con un pafio suave o una esponja ligeramente humedecida
con agua tibia y jabon. 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 los residuos de comida y luego limpielos con un pafio humedecido con agua.
No limpie los elementos calefactores con liquido lavavajillas, ya que puede transferir un
fuerte olor a los alimentos.

Limpie la cesta y la rejilla con agua tibia y jabén y una esponja suave. Enjuaguelas y
séquelas bien. Mantenga limpia la cesta para evitar que emita humos.

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

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.
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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 proteccién contra
sobrecalentamiento se ha
activado.

El aparato ya no se puede utilizar.
Desenchufe el aparato, déjelo
enfriar y pdngase 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 pequefios.

La temperatura establecida es
demasiado baja.

Intente aumentar la temperatura
de coccion.

El tiempo de coccioén es
demasiado corto.

Intente afadir unos minutos mas
al tiempo de coccién.

Las piezas de comida son
demasiado grandes.

Intente cortar la comida en trozos
mas pequefos.

Los ingredientes
se frien de
manera desigual
en la freidora

de aire.

Ciertos tipos de alimentos
necesitan ser girados a mitad
del tiempo de coccidn.

Consulte la seccién GUIA DE
FRITURA POR AIRE.

Los aperitivos no
estan crujientes
después de
freirlos al aire.

Los aperitivos debian
cocinarse en una freidora de
inmersion.

m  Cocine aperitivos destinados
para hornos tradicionales.

m  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.

La rejilla no esta posicionada
correctamente.

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

J
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7

La cesta todavia tenia grasa
de un uso anterior.

Problema Posible causa Solucion
Los ingredientes son m Intente cocinar ingredientes
demasiado grasientos y la mas magros.
grasa ha goteado al fondo de m Limpie el exceso de grasa que
la cesta. gotea del fondo de la cesta
con papel de cocina antes
Sale humo de cocinar el siguiente lote
blanco del de comida.
aparato.

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

m 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.

m  Utilice el tipo correcto de
patatas frescas.

m  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 almidén, enjuaguelos
y séquelos.

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

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

[ Asegurese de secar bien los
palitos de patata antes de
afadir aceite.

u Frote un poco de aceite de
cocina en las patatas fritas

para que queden crujientes. y
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1. INSTRUGOES DE SEGURANGA

Leia este manual com atengdo antes da primeira utilizagéo. Ele contém informacéo de seguranca
importante, bem como instrugdes relativas ao uso e manutengdo do aparelho. Guarde estas
instrugOes para futuras referéncias e entregue-as aos futuros donos do produto.

1. Para se proteger contra choques elétricos, ndo coloque o aparelho, fio da alimentacéo ou a

ficha dentro de agua ou de qualquer outro liquido. Nunca os passe por agua da torneira (consulte

LIMPEZA E CUIDADOS).

2. Relativamente as instrugdes de limpeza das superficies em contacto com os alimentos ou

6leo, consulte a sec¢do LIMPEZA E CUIDADOS.

3.  Este aparelho tem um temporizador incorporado e desliga-se automaticamente quando o

tempo do temporizador tiver decorrido.

4. Este aparelho ndo 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 utilizagdo do aparelho de um modo seguro,

e compreenderem os perigos envolvidos. A limpeza e a manutenc¢do ndo devem ser realizadas

por criangas, exceto se tiverem mais de 8 anos e forem supervisionadas. Mantenha o aparelho e

o fio fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

5.  As criangas nao deverao brincar com o aparelho.

6. Nao use este aparelho se a ficha, fio ou o aparelho estiverem danificados de algum modo.

7. Se o fio da alimentacéo ficar danificado, devera ser substituido pelo fabricante, o agente de

reparagao 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 utilizacdo e podem permanecer quentes durante algum
tempo apds a utilizagao.

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

10. A utilizagéo 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. N&o 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. N&o coloque o aparelho em cima ou perto de um fogdo a gas ou elétrico que esteja quente,

nem num forno aquecido. N&do coloque nada em cima do aparelho.

15. N&o use o aparelho com outros intuitos para além dos descritos neste manual. A ma

utilizagéo do aparelho pode dar origem a ferimentos.
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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 aplicagbes domésticas e semelhantes, como:
—  Cozinhas em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
—  Casas de campo;
—  Por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes do tipo residencial;
Ambientes do tipo residenciais com pequeno-almogo.
Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados para entrarem em contacto
com os alimentos.

A marca neste dispositivo (simbolo do caixote do lixo com uma cruz) encontra-se
em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos “residuos de
equipamento elétrico e eletrénico”. Esta marca significa que este equipamento
f— ndo 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 eletrénico usado. Os operadores de recolha, incluindo os pontos de
recolha locais, lojas e autoridades locais, criam um sistema adequado para a recolha de
equipamento. A recolha adequada de equipamento elétrico e eletrénico 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.
21. Este aparelho néo foi criado para ser utilizado com um temporizador externo ou um sistema
de comando a distancia em separado.
22. Nao utilize o aparelho perto de liquidos inflamaveis ou gases, ou materiais inflamaveis
(cortinas, toalhas, papel de parede, etc.).
23. 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 apds o
aparelho parar de funcionar. Nao bloqueie as entradas e saidas de ar do aparelho.
24. Nao use este aparelho perto da agua ou em locais com muita humidade (caves, ao lado de
piscinas ou banheiras).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Ry
-

rVoltagem nominal: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Consumo de energia: 1450-1750 W
Modo desligado: 0,26 W
Periodo apds o qual o aparelho se 2 minutos
desliga automaticamente:
Temperatura ajustavel:
Programa manual / predefinido 80-200 °C
Desidratar frutos 60-80 °C
Temporizador ajustavel:
Programa manual / predefinido 1-60 minutos
Desidratar frutos 120-540 minutos (2-9 horas)
Programas de cozedura predefinidos: 8
Capacidade: 57L
kClasse de protegao: Classe |
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3. DESCRIGAO DO PRODUTO
3.1. VISTA PORMENORIZADA DO PRODUTO

N\
1. Painel de controlo (botdes tateis) 4. Bandeja do fluxo do ar
2. Cesto da Air Fryer com janela de 5. Fita decorativa
visualizacdo 6. Saidas do ar
3. Pegado cesto 7. Fio da alimentagéo
J

3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

( )
a. Botdo da ALIMENTACAO i. Botao de PRE-AQUECIMENTO
b. Indicador de agitar/virar j.  Botdo PARA BAIXO
c. Indicador de aquecimento k. Botdo PARAA ESQUERDA
d. Visor . Botéoda LUZ
e. Indicador da temperatura (°C) m. Botdo de MANTER QUENTE
f.  Indicador do tempo n. Botdo PARA CIMA
g. Botdo de INICIAR/PAUSA o. Botdo PARAADIREITA
h. Botdo do TEMPORIZADOR/ p. Indicadores do programa de cozedura
TEMPERATURA predefinido
. J

4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

1.
2.
3

4.

6.

Retire todos os materiais de empacotamento do aparelho.

Certifique-se de que o aparelho ndo tem danos visiveis e que ndo ha pecas em falta.
Antes da primeira utilizacdo ou ap6s utilizacao prolongada, limpe o aparelho e os
acessorios seguindo as instrugdes na secgéo 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 superficie 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.

FUNCIONAMENTO

& AVISO: Risco de queimaduras:

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
utilizagao e estao sujeitos a um calor residual apds a utilizagdo. 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 mé&os e o rosto a uma distancia
segura do vapor e das saidas do ar.
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DICA: Se a Air Fryer estiver fria, pode usar o botdo de PRE-AQUECIMENTO (i) (200 °C,
3 minutos) para pré-aquecer o aparelho antes de fritar com a Air Fryer.

6.1. FRITAR COM A AIR FRYER

1.

10.

1.

12.

13.

Ligue a ficha numa tomada adequada. Todos os indicadores no painel de controlo acendem
emitindo um aviso sonoro, e depois apenas o botdo da ALIMENTACAO (a) permanece
ligado para indicar que o aparelho esta ligado a alimentagao.

Retire o cesto da Air Fryer do aparelho através da pega.

Coloque a bandeja do fluxo do ar (4) no cesto da Air Fryer (2). 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 (- INFORMAGCAO UTIL).

N&o 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 espagos entre os pedagos.

Insira o cesto na Air Fryer no aparelho.

Prima o botdo da ALIMENTACAO (a) para ligar o aparelho. A temperatura predefinida e o

temporizador do Modo Manual alternam no visor (200 °C, 15 minutos).

Efetue um dos seguintes passos:

1) Passe para o passo seguinte se desejar cozinhar com o Modo Manual.

2) Ou toque no botdo PARA A ESQUERDA ou PARA A DIREITA (k/o) para selecionar um
Programa de Cozedura Predefinido (- PROGRAMAS DE COZEDURA). O indicador
do programa predefinido selecionado (p) comega a piscar e a respetiva temperatura
predefinida e temporizador alternam no visor (d).

Se desejar ajustar uma temperatura de cozedura predefinida ou temporizador:

m Prima o botdo do TEMPORIZADOR/TEMPERATURA (h) para alternar entre a

apresentagao da temperatura ou do temporizador (d, eff).

m Depois, prima o botdo PARA CIMA ou PARA BAIXO (n/j) para ajustar a temperatura ou
temporizador enquanto o valor estiver a piscar. Prima e mantenha premido o botdo para
correr rapidamente os valores.

Prima o botéo de INICIAR/PAUSA (g) para iniciar a cozedura. O indicador de

aquecimento (b) acende. A contagem decrescente do temporizador e a temperatura

alternam automaticamente no visor (d) e a luz da cdmara de cozedura acende por definigao.

m Quando o aparelho estiver ligado, pode ligar ou desligar a luz da camara de cozedura
premindo o botéo da LUZ (I).

Verifique os alimentos a meio da cozedura e, se necessario, ajuste o temporizador ou a

temperatura.

m O aparelho pausa automaticamente a cozedura e apresenta “- - -” quando o cesto da
Air Fryer for retirado, e continua a cozedura quando o cesto voltar a ser inserido.

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

(= PROGRAMAS DE COZEDURA, GUIA DE FRITAR COM AAIR FRYER).

Aviso sonoro de lembrete para agitar/virar — Dependendo do programa selecionado,

a meio da cozedura, o aparelho emite um aviso sonoro para lembrar o utilizador para agitar/

virar os alimentos. O indicador de agitar/virar (c) pisca durante o lembrete. O aparelho

continua automaticamente a cozedura:

1) Se retirar o cesto, agite ou vire os alimentos e volte a inserir o cesto no aparelho menos
de 30 segundos apods o lembrete.

2) Ou se nao efetuar qualquer operagéo no espago de 30 segundos apds o lembrete.

Se precisar de pausar o processo de cozedura, prima o botao de INICIAR/PAUSA (g) para

fazer uma pausa. O indicador de aquecimento (b) desliga-se. Prima de novo o botdo para

continuar a cozedura.

Quando o temporizador de cozedura terminar, o aparelho desliga-se automaticamente,

emite 3 sons de aviso e apresenta “000” a piscar. A ventoinha funciona durante cerca

de 30 segundos e desliga-se. Depois, o aparelho apresenta apenas o botdo da

ALIMENTACAO (a) aceso.
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] Se precisar de desligar o aparelho antes de o processo de cozedura terminar: Prima o
botdo da ALIMENTACAO (a).

6.2. USAR A FUNGAO DE MANTER QUENTE

] Enquanto estiver a definir um programa manual, programa de cozedura predefinida ou
quando fizer uma pausa na cozedura, prima o botdo de MANTER QUENTE (m) para ativar
a fungdo. O botdo comeca a piscar quando ativado (para desativar, prima de novo o botéo
nesta altura).

] Quando a fungdo de MANTER QUENTE for ativada (80 °C, 60 minutos), o aparelho entra
automaticamente no modo de manter quente quando o temporizador de cozedura terminar.
O aparelho apresenta a temperatura de MANTER QUENTE e os minutos restantes de
manter quente, e depois desliga-se automaticamente.

6.3. APOS FRITAR COM A AIR FRYER

1.  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.

2. 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.

3. 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.

6.4. FUNGAO DE DESLIGAR AUTOMATICO

O aparelho desliga-se automaticamente:

] Quando o temporizador de cozedura terminar.

] Passados 60 minutos no modo de manter quente.

] Se a cozedura nao for iniciada (ou se ndo continuar) no espaco de 2 minutos apés ligar
(ou pausar) o aparelho.

Nota: Apés retirar a ficha da tomada ou desligar, se o aparelho for ligado a alimentagéo ou posto

a funcionar de novo no espago de 30 minutos, ele regista a temperatura anterior e o tempo.

6.5. PROTECAO CONTRA O SOBREAQUECIMENTO

O aparelho vem equipado com um sistema de protegao contra o sobreaquecimento. Se o controlo
da temperatura interna falhar, a protecao é ativada, tornando o aparelho inoperavel. Nesse

caso, desligue o aparelho da alimentagéo, deixe-o arrefecer e leve-o a um centro de reparagao
autorizado para ser reparado.

7. INFORMAGAO UTIL

7.1. TEMPERATURA INTERNA MIiNIMA 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.

Carne de vaca, borrego ..........ccoeveiiiiiiieiiiiciiceeee 63 °C
Carne de porco ..............

Carnes picadas ....
AVES e
PeiXe, MariSCO ........ccoiiiiiiiiiiiiiiec e
Reaquecer carne, aves, sobras .........ccccceeviieeeieeenne 74 °C
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7.2. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

0

Oleos de cozinha, como canola ou de girassol, ou 6leo 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 estaladigo e alourado.

Para resultados mais estaladi¢os, 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, coloque-as numa Unica camada no cesto da Air Fryer,

para permitir que fiqguem com uma cor uniforme, e certifique-se de que os pedacos ficam
bem cozinhados.

Para preparar batatas fritas caseiras estaladigas, 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.
N&o 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 preparagao 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.

LIMPEZA E CUIDADOS

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

AVISO: Para evitar choques elétricos, nunca coloque a unidade principal, fio da
alimentacao ou a ficha dentro de agua ou de qualquer liquido. Nao 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 utilizagéo.

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.
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.

Quando necessario, limpe os elementos de aquecimento com uma escova de limpeza
suave para eliminar os residuos de alimentos, e depois passe bem com um pano
ligeiramente embebido em agua. N&o limpe os elementos de aquecimento com detergente
liquido, pois isso pode transferir um forte odor para os alimentos.

Lave o cesto e a bandeja do fluxo do ar com agua quente e detergente, usando uma
esponja suave. 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 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.

Permita que todas as pecgas sequem por completo antes de fechar o cesto no aparelho.
Guarde o aparelho desligado da alimentagéo num local fresco e seco.

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

7

Problema

Possivel causa

Solucao

AAir Fryer ndo
funciona.

N&o ligou o aparelho a
alimentacao.

Ligue o aparelho a uma tomada
elétrica com ligagdo 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 protegao contra o
sobreaquecimento foi ativada.

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

Os ingredientes
fritados na

Air Fryer ndo
séo cozinhados
adequadamente.

Ha demasiados ingredientes
no cesto.

Reduza a quantidade
de ingredientes.
Cozinhe por¢des mais pequenas.

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 pedacgos de alimentos sao
muito grandes.

Tente cortar os alimentos em
pedagos mais pequenos.

Os ingredientes
ndo sao fritados
uniformemente
na Air Fryer.

Alguns tipos de alimentos
tém de ser virados a meio do
tempo de cozedura.

Consulte a secgao GUIA DE
FRITAR COM AAIR FRYER.

Os snacks néo
ficam estaladigos

Os snacks foram criados
para serem cozinhados numa
frigideira profunda.

m  Cozinhe snacks criados para
serem preparados no forno.
m  Pincele ligeiramente os

5 rem
2ggif1ﬁaedis com snacks com um pouco de
a Air Frver 6leo para obter um resultado
ryer. mais estaladigo.
O cesto esta demasiado cheio. Reduza a quantidade
N&o consigo de alimentos.
fazer deslizar N&o encha o cesto em excesso.
o cesto A bandeja do fluxo do ar n&o Certifique-se de que a bandeja
corretamente foi posicionada corretamente. do fluxo do ar é posicionada
para dentro do corretamente e depois
aparelho. pressione-a para o fundo
\ do cesto.
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( Problema

Possivel causa

Solucao

Sai fumo branco
do aparelho.

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

m  Tente cozinhar ingredientes
mais simples.

m 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 utilizagao anterior.

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

m Limpe bem o cesto apos
cada utilizagéo.

Batatas frescas
nao sao fritadas
uniformemente

Nao esta a usar o tipo de
batata certo.

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

Nao colocou as batatas frescas

Embeba as batatas frescas em

na Air Fryer. embebidas em agua. agua durante 10 minutos para
remover o amido em excesso.
Passe por agua e seque.

As batatas A:’s bgtatas estavam muito [ Certifique-se de que seca

fritas nao ficam humldas ou n&o adicionou be_m_ as bata’tas antes de

estaladicas 6leo. adicionar o dleo. )

quando saem da u Esfregl_Je um pouco de 6leo

Air Fryer d_e cozinha nas.batatas para

\ ' ficarem estaladigas.
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje. Zawiera

ona wazne informacje dotyczgce bezpieczenstwa, jak rowniez instrukcje dotyczace uzytkowania

i konserwacji urzagdzenia. Niniejszg instrukcje nalezy zachowac na przyszios¢. W przypadku

sprzedazy nalezy jg przekaza¢ nowym wiascicielom urzadzenia.

1. W celu ochrony przed zagrozeniami zwigzanymi z elekirycznoscig nie nalezy zanurzac

urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach. Elementow tych nie

nalezy nigdy ptuka¢ pod biezgcg wodg (patrz cze$¢ CZYSZCZENIE | KONSERWACJA).

2. Instrukcje dotyczgce czyszczenia powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig lub 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 by¢ 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.

Urzadzenie i jego przewod nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku

ponizej 8 lat.

5.  Dzieci nie powinny bawic¢ sie urzadzeniem.

6.  Urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli wtyczka, przewdd zasilajgcy lub samo urzgdzenie sg w

jakikolwiek sposéb uszkodzone.

7. Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikng¢ niebezpiecznych sytuaciji, nalezy

go wymieni¢. Wymiany powinien dokona¢ producent, przedstawiciel jego serwisu lub inne osoby o

podobnych kwalifikacjach.

8. OSTROZNIE! GORACA POWIERZCHNIA. RYZYKO OPARZEN: Nie dotykaé
gorgcych powierzchni. W czasie uzytkowania powierzchnie urzadzenia
oznaczone tym symbolem nagrzewajg sie i przez pewien czas po uzyciu
pozostajg bardzo gorace.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odczekac, az urzadzenie

catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriébw niezalecanych przez producenta urzadzenia moze spowodowac

obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymac z dala od goragcych powierzchni. Nie nalezy podtgczac

przewodu zasilajgcego ani obstugiwa¢ panelu sterowania mokrymi rekoma.

12. Przewdd zasilajgcy nie moze zwisa¢ z krawedzi stotu lub blatu ani dotyka¢ gorgcych

powierzchni.
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13. Jesli wtyczka przewodu zasilajgcego stuzy do odtgczania urzadzenia od zasilania, wtyczka
ta musi by¢ zawsze tatwo dostepna.

14. Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na gorgcej kuchence gazowej, palniku elektrycznym ani
w poblizu rozgrzanego piekarnika. Na urzadzeniu nie nalezy ustawia¢ zadnych przedmiotéw.

15. Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia do celéw innych niz opisane w niniejszej instrukcji. Uzywanie
urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem moze spowodowac obrazenia ciata.

16. Nigdy nie nalezy zostawia¢ pracujacego urzadzenia bez nadzoru.

17. W przypadku, gdyby z urzadzenia zaczat sie wydobywaé czarny dym, nalezy je natychmiast
odtgczy¢ od zasilania (wyja¢ wtyczke z kontaktu) i odczeka¢, az dym zniknie. Dopiero wtedy
mozna wyjg¢ kosz do pieczenia.

18. Urzadzenie jest przeznaczone do zastosowan domowych i podobnych, np.:

- kuchenki pracownicze w sklepach, biurach i innych obiektach pracowniczych;

—  gospodarstwa rolne;

—  pokoje w hotelach, motelach i innych obiektach mieszkaniowych;

—  obiekty typu nocleg ze $niadaniem.

19. Ql? Ten symbol oznacza, ze materiaty sg dopuszczone do kontaktu z zywnoscia.

zgodne z europejska dyrektywg 2012/19/UE w sprawie ,zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego”. Oznaczenie to oznacza, ze po zakonczeniu
— uzytkowania, urzgdzenie nie moze zosta¢ wyrzucone wraz z innymi odpadami
domowymi. Uzytkownik jest zobowigzany dostarczyé je podmiotom zbierajgcym
zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny. Operatorzy zbiérki, w tym lokalne punkty zbidrki, sklepy i
wiadze lokalne, tworzg odpowiedni system zbierania sprzetu. Odpowiednia zbiérka 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 sig z nim.
21. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego wytgcznika
czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.
22. Urzadzenia nie wolno uzywaé w poblizu fatwopalnych cieczy, gazéw lub materiatow
(np. zaston, obruséw, tapet itp.).
23. Tylna $cianka urzadzenia musi by¢ przystawiona bezposrednio do $ciany. Nie nalezy
dotyka¢ tylnej $cianki urzgdzenia, gdy urzgdzenie jest wigczone ani przez kilka minut po jego
wytgczeniu. W urzgdzeniu nie wolno blokowac wlotow i wylotéw powietrza.
24. Urzadzenia nie nalezy uzywa¢ w poblizu wody lub w miejscach o znacznej wilgotnosci
(np. w wilgotnych piwnicach, w poblizu basenéw, umywalek, wanien itp.).

20. ﬁ Oznaczenie tego urzgdzenia (symbol przekre$lonego kubta na Smieci) jest
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2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

rNapiecie Znamionowe: 220-240 V ~, 50-60 Hz A
Pobor pradu: 1450-1750 W
Tryb wytgczenia: 0,26 W
Czas, po ktérym urzgdzenie automatycznie 2 min
przechodzi w tryb wytgczenia:
Regulacja temperatury:
Ustawienia predefiniowane / Program reczny | 80-200°C
Suszenie owocow 60-80°C
Regulowany minutnik:
Ustawienia predefiniowane / Program reczny | 1-60 minut
Suszenie owocow 120-540 minut (2-9 godzin)
Predefiniowane programy pieczenia: 8
Pojemnosé¢: 571
KKlasa ochrony: Klasa | y

3. OPIS PRODUKTU
3.1. OGOLNY WIDOK URZADZENIA

4 )
1. Panel sterowania (przyciski dotykowe) 4. Tacka przeptywu powietrza
2. Kosz do pieczenia w goragcym 5.  Ozdobny pasek
powietrzu z okienkiem podgladu 6. Wyloty powietrza
3. Uchwyt kosza 7. Przewdd zasilajgcy
\ J
3.2. PANEL STEROWANIA — INFORMACJE OGOLNE
( i )
a. Przycisk ZASILANIE j-  Przycisk W DOL
b.  Kontrolka przypomnienia o k.  Przycisk W LEWO
wstrzgsnieciu/odwroceniu I.  Przycisk OSWIETLENIE
c. Kontrolka nagrzewania m. Przycisk UTRZYMYWANIE
d. Wyswietlacz TEMPERATURY
e. Kontrolka temperatury (°C) n. Przycisk W GORE
f.  Kontrolka czasu o. Przycisk W PRAWO
g. Przycisk START/PAUZA p. Kontrolki predefiniowanych programoéw
h.  Przycisk TEMPERATURA/MINUTNIK pieczenia
i.  Przycisk NAGRZEWANIE
\ J
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usung¢ z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe.

Sprawdzi¢, czy urzgdzenie nie jest w widoczny sposob uszkodzone i czy nie brakuje w nim
zadnych czesci.

Przed pierwszym uzyciem lub po diuzszym przechowywaniu wyczyscic¢ urzgdzenie 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 i 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 dopilnowac, aby w pomieszczeniu byta
dobra wentylacja.

USTAWIENIE

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na powierzchni rownej, stabilnej, suchej i odpornej na wysokie
temperatury. W razie potrzeby, aby zabezpieczyc¢ blat kuchenny przed gorgcem lub trwatymi
przebarwieniami, pod urzgdzenie mozna podtozy¢ podktadke zaroodporna.

Nie nalezy umieszczac urzgdzenia przy Scianie lub przy innych urzgdzeniach. Ze wszystkich
stron i nad urzgdzeniem nalezy zachowac¢ minimalny odstep wynoszacy co najmniej 20 cm.
W urzgdzeniu nie wolno blokowac¢ wlotow i wylotéw powietrza.

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 pieczenia oddajg zgromadzone w nich ciepto. Nalezy uzywac¢ dostepnych
uchwytéw lub gatek. Podczas manipulowania gorgcym koszem frytkownicy powietrznej
nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

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

WSKAZOWKA: Jesli frytkownica powietrzna jest zimna, mozna uzy¢ przycisku
NAGRZEWANIE (i) (200°C, 3 minuty), aby wstepnie nagrza¢ urzgdzenie przed pieczeniem w
gorgcym powietrzu.

6.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU

1.

Podtgczy¢ przewdd zasilajacy do odpowiedniego gniazdka elektrycznego. Na panelu

sterowania zaswieca sie wszystkie kontrolki, a jednoczesnie rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Nastepnie kontrolki zgasnag, tylko przycisk ZASILANIE (a) pozostanie podswietlony, co

sygnalizuje, ze urzadzenie jest podtgczone do zasilania.

Chwyci¢ kosz do pieczenia za uchwyt i wyja¢ go z frytkownicy powietrzne;.

Wiozy¢ tacke przeptywu powietrza (4) do kosza do pieczenia w goragcym powietrzu (2).

Kosza nie nalezy nigdy uzywac bez tacki przeptywu powietrza.

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

Roztozy¢ przygotowane produkty na tacce przeptywu powietrza (- PRZYDATNE

INFORMACJE). Aby nie dopusci¢ do zetkniecia sie produktdow 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.
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Wiozy¢ do urzadzenia kosz do pieczenia w gorgcym powietrzu.

Dotkna¢ przycisku ZASILANIE (a), aby wiaczy¢ urzadzenie. Na wyswietlaczu beda sie na

przemian wyswietla¢ domysina temperatura i minutnik trybu recznego (200°C, 15 min).

Wykona¢ jedng z nastepujgcych czynnosci:

1) Przejs¢ do nastepnego kroku, jesli chce sie piec w trybie recznym.

2) Lub dotkng¢ przycisku W LEWO lub W PRAWO (k/o), aby wybrac¢ jeden z
predefiniowanych programoéw pieczenia (- PROGRAMY PIECZENIA). Kontrolka
wybranego programu predefiniowanego (p) zacznie miga¢, a na wyswietlaczu (d) beda
sie naprzemiennie wyswietla¢ domysine ustawienia temperatury i minutnika.

Jesli chce sie zmieni¢ domys$ing temperature pieczenia lub ustawienie minutnika, nalezy:

m Dotkng¢ przycisku MINUTNIK/TEMPERATURA (h), aby przetgczy¢ miedzy

wyswietlaniem temperatury i minutnika (d, e/f).

m Nastepnie dotkng¢ przycisku W GORE lub W DOL (n/j), aby ustawi¢ temperature lub
minutnik, gdy wartos¢ bedzie migac. Aby szybko przewija¢ wartosci, wystarczy dotkng¢
przycisku i go przytrzymac.

Dotkna¢ przycisku START/PAUZA, aby rozpocza¢ pieczenie. Zaswieci sie kontrolka

nagrzewania (b), a na wyswietlaczu (d) automatycznie zaczng sie naprzemiennie wyswietlac

minutnik odliczajgcy czas pozostaty do konca i temperatura. Domysinie wigczy sie tez
oswietlenie komory pieczenia.

m Gdy urzadzenie jest wigczone, mozna wigczy¢ lub wytgczy¢ oswietlenie komory
pieczenia — w tym celu wystarczy dotknaé przycisku OSWIETLENIE (1).

W potowie czasu pieczenia nalezy sprawdzi¢ stan pieczonych produktéw i w razie potrzeby

skorygowac ustawienie minutnika lub temperatury.

m Gdy w czasie pieczenia z frytkownicy zostanie wyjety kosz, urzgdzenie automatycznie
wstrzyma pieczenie i wyswietli “- - -”. Pieczenie zostanie wznowione po ponownym
witozeniu kosza do urzadzenia.

Niektore produkty wymagajg wstrzasniecia (lub odwrocenia) w potowie czasu pieczenia

(= PROGRAMY PIECZENIA; PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU — PRZEWODNIK).

Sygnat dzwiekowy przypomnienia o wstrzasnieciu/odwroceniu — W zaleznosci od

wybranego programu, w potowie czasu pieczenia urzgdzenie wygeneruje sygnat dzwiekowy,

aby przypomnie¢ uzytkownikowi o koniecznosci wstrzgs$niecia/odwrécenia produktow.

W momencie wygenerowania przypomnienia kontrolka przypomnienia o wstrzgsnieciu/

odwroceniu (c) bedzie migaé. Urzgdzenie automatycznie wznowi prace:

1) Jesli uzytkownik wyjmie kosz, wstrzasnie lub odwroci produkty i wtozy kosz z powrotem
do urzadzenia w ciggu 30 sekund od przypomnienia.

2) Lub jesli w ciggu 30-sekundowego przypomnienia uzytkownik nie podejmie zadnych
dziatan.

Jesli zachodzi potrzeba wstrzymania procesu pieczenia, nalezy dotkng¢ przycisku

START/PAUZA (g) Kontrolka nagrzewania (b) zgasnie. Aby wznowi¢ pieczenie, nalezy

dotkng¢ przycisku ponownie.

Gdy minie czas ustawiony w minutniku, urzadzenie wylgczy sie automatycznie, rozlegng sie

3 sygnaty dzwigkowe, a na wyswietlaczu wyswietlone zostang trzy migajace zera (,000”).

Wentylator bedzie jeszcze pracowat przez okoto 30 sekund po czym wytgczy sie, a w

urzadzeniu pozostanie podswietlony tylko przycisk ZASILANIE.

Jesli zachodzi potrzeba wytaczenia urzadzenia przed zakonczeniem procesu

pieczenia, nalezy: Dotkngc¢ przycisku ZASILANIE (a).

. KORZYSTANIE Z FUNKCJI UTRZYMYWANIA TEMPERATURY

Podczas ustawiania programu recznego lub predefiniowanego programu pieczenia

lub gdy pieczenie zostanie wstrzymane, dotknigcie przycisku UTRZYMYWANIE
TEMPERATURY (m) wigcza te funkcje. Po wigczeniu przycisk zacznie migac (aby wytgczy¢
funkcje, wystarczy w tym momencie dotkng¢ przycisku ponownie).

Gdy funkcja UTRZYMYWANIA TEMPERATURY (80°C, 60 minut) jest wigczona,

po zakonczeniu odliczania czasu pieczenia urzadzenie automatycznie przechodzi w

tryb utrzymywania temperatury. Urzgdzenie bedzie wyswietla¢ temperature funkc;ji
UTRZYMYWANIA TEMPERATURY i liczbe minut pozostatych do konca dziatania funkcji,

a nastepnie wytgczy sie automatycznie.
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6.3. PO ZAKONCZENIU PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

1. Wyjac kosz i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.

Uzy¢ szczypiec, aby przetozy¢ produkty spozywcze na pétmisek. Kosza nie nalezy
odwracac¢ do géry dnem, aby nie dopusci¢ do wylania sie ttuszczu i olejéw zebranych na
dnie kosza na produkty i aby tacka przeptywu powietrza nie wypadta z kosza.

2. Jesli uzytkownik chce kontynuowac pieczenie kolejnej porcji produktéw, nalezy papierowym
recznikiem kuchennym wytrze¢ z dna kosza nadmiar ttuszczu i oleju, aby zapobiec
dymieniu. P&ki urzadzenie jest gorgce, nie bedzie konieczne wstepne nagrzewanie
urzgdzenia.

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

6.4. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO WYLACZANIA

Urzadzenie wytgczy sie automatycznie:
] Gdy skonczy sie czas odliczany przez minutnik czasu pieczenia.
[ ] Po 60 minutach w trybie utrzymywania temperatury.
] Jesli pieczenie nie zostanie rozpoczete (lub wznowione) w ciggu 2 minut od wigczenia
(lub wstrzymania) pracy urzadzenia.
Uwaga: Po wyjeciu wtyczki z kontaktu lub wytgczeniu zasilania, jesli w ciggu 30 minut urzgdzenie
zostanie ponownie wtgczone, wczesniejsze ustawienia temperatury i czasu pieczenia nie
zostang utracone.

6.5. ZABEZPIECZENIE PRZED PRZEGRZANIEM

Urzadzenie jest wyposazone w uktad zabezpieczajgcy przed przegrzaniem. Jesli wewnetrzny
system sterowania temperaturg ulegnie awarii, wigczy sie uktad zabezpieczajacy, ktore
uniemozliwi dalsza prace urzadzenia. W takim przypadku nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania, odczeka¢ az urzadzenie ostygnie i oddac je do autoryzowanego punktu serwisowego
w celu dokonania naprawy.

7. PRZYDATNE INFORMACJE

7.1. BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Aby jeszcze przed spozyciem mie¢ pewnos$c sie, ze mieso, drdb i ryby sg doktadnie upieczone,
nalezy uzywac¢ termometru do miesa. Nalezy przestrzega¢ nastepujacych bezpiecznych
minimalnych temperatur wewnetrznych zalecanych przez USDA. Odpowiednio do wiasnych
preferencji, produkty spozywcze mozna piec w wyzszej temperaturze wewnetrznej.

Wotowina, jagniecing ..........cccecviiiveiiiiiiieiieeee e 63°C (145°F)
Wieprzowina .............. .. 71°C (160°F)
Mieso mielone ........ .. 71°C (160°F)
Produkty drobiowe ..... .. 77-82°C (170-180°F)
Ryby, owoce morza .........cccccceeveeienennn. .. 63°C (145°F)

Odgrzewanie miesa, drobiu, resztek dan ..................... 74°C (165°F)

7.2. WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

] Oleje kuchenne, takie jak olej rzepakowy, stonecznikowy lub roslinny, dobrze nadajg sie do
pieczenia 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 chrupkos$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.
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] Aby umozliwi¢ rownomierne przyrumienienie i zapewni¢ odpowiedni poziom wysmazenia,
kawatki smazonego migsa nalezy utozy¢ w koszu w jednej warstwie.

] 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 smazeniem w gorgcym powietrzu, natrze¢
1 tyzka oleju spozywczego.

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

[] Jesli uzytkownik chce upiec ciasto lub quiche, albo 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 rowniez uzywac do odgrzewania potraw. Temperature nalezy wtedy
nastawi¢ na 150°C, a czas na okoto 10 minut.

g

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczyé
urzadzenie od zasilania i pozostawi¢, aby catkowicie ostygto.

OSTRZEZENIE: Aby unikngé zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurzaé
urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakichkolwiek innych
ptynach. Nigdy nie nalezy ich ptuka¢ pod biezgcg wodg.

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

Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczyscic.

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

Od zewnatrz korpus urzadzenia nalezy przetrze¢ migkka wilgotng Sciereczka.

Komore pieczenia nalezy przeciera¢ miekkg $ciereczkg lub ggbka lekko zwilzong cieptg

woda z ptynem do mycia naczyn. Po czyszczeniu urzgdzenie nalezy starannie wysuszy¢

suchg szmatka.

] W razie potrzeby elementy grzewcze mozna wyczysci¢ miekka szczoteczkg, aby usung¢ z
nich resztki produktéw. Nastepnie nalezy je przetrze¢ Sciereczkg zwilzong wodg. Elementow
grzewczych nie nalezy czysci¢ ptynem do mycia naczyn, poniewaz moze on przenies¢ na
produkty silny zapach.

] Kosz i tacke przeptywu powietrza nalezy umy¢ migkkg gabka w cieptej wodzie z ptynem do
mycia naczyn. Wyptukac¢ i doktadnie wysuszy¢. Nalezy dbac o czystos¢ kosza frytkownicy
powietrznej, aby zapobiec dymieniu.

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

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

] Urzadzenie nalezy przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu, odtaczone od zasilania.

[ PRZECHOWYWAC W MIEJSCU NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI | ZWIERZAT

DOMOWYCH.
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9. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

7

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

\

Frytkownica nie
dziata.

Urzadzenie nie jest podtgczone
do zasilania.

Podtgczy¢ urzadzenie do kontaktu
Z uziemieniem.

Brak pradu w gniazdku
elektrycznym.

Sproébowac¢ podtaczy¢ sie do
innego gniazdka.

Kosz do pieczenia nie jest
dobrze zamkniety.

Wiozy¢ ponownie kosz
do pieczenia i catkowicie
go zamknagg.

Wigczenie sie zabezpieczenia
przed przegrzaniem.

Urzadzenia nie mozna
dalej uzywac. Odtaczy¢
urzadzenie, pozwoli¢ mu
ostygnac¢ i skontaktowaé
si¢ z autoryzowanym
punktem serwisowym.

Sktadniki
pieczone we
frytkownicy nie
sg odpowiednio

W koszu znajduje sie zbyt
wiele sktadnikow.

Zmniejszy¢ ilo$¢ sktadnikow.
Piec produkty w mniejszych
partiach.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Sprobowac zwiekszy¢
temperature pieczenia.

Czas pieczenia jest zbyt krotki.

Sproébowaé doda¢ do czasu
pieczenia kilka dodatkowych

upieczone. €
minut.

Kawatki produktow Sprobowac pokroi¢ produkty na

spozywczych sg zbyt duze. mniejsze kawatki.
Sktadniki Niektore rodzaje produktow Wiecej informacji na ten temat
smazg sie we wymagajg obrdécenia w potowie znajduje sie w czesci PIECZENIE
frytkownicy czasu pieczenia. W GORACYM POWIETRZU —
W sposob PRZEWODNIK.

nierbwnomierny.

Po upieczeniu

Przekaski byty przeznaczone
do smazenia we frytkownicy

m Nalezy piec przekaski
przeznaczone do tradycyjnych

Wo%;)i;?g;m tradycyjnej (w gtebokim piekarnikow.
przek Sski nie s tluszczu). m  Aby przekaski byty bardziej
ghru ? ce a chrupigce, lekko posmarowac
piace. je odrobing oleju.
Kosz jest przepetniony. Zmniejszy¢ ilo$¢ produktow.
Kosza nie da Nie przepetniac kosza.
sig¢ prawidiowo Tacka przeptywu powietrza nie Upewnij sie, ze tacka przeptywu
wsuna¢ do jest ustawiona we witasciwej powietrza jest ustawiona
urzadzenia. pozycji. wiasciwie, a nastepnie wepchngé
\ jg na dno kosza. y
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[ Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Z urzadzenia

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

m  Sprobowac piec chudsze
sktadniki.

m  Przed przystgpieniem do
pieczenia kolejnej porcji
produktow nalezy wytrze¢
papierowym recznikiem

wydobywa sie nadmiar tluszczu skapujgcego
biaty dym. z dna kosza.
Kosz nadal zawierat ttuszcz z m  Bialy dym powstaje wskutek
wczesniejszego pieczenia. podgrzewania ttuszczu na
dnie kosza.
m  Po kazdym uzyciu nalezy
doktadnie wyczysci¢ kosz.
Nie uzyto wiasciwego rodzaju m Uzywac odpowiedniego
Swieze frytki ziemniakow. rodzaj_g $wie2ych ziemniakéw_.
smazg sie we m  Pokroi¢ je w 1/4-calowe stupki.
frytkowplcy Surowe frytki ze $wiezych Aby usungé¢ nadmiar skrobi,
W sposob ziemniakéw nie zostaty przez 10 minut namaczaé w

nierbwnomierny.

namoczone.

wodzie surowe frytki ze Swiezych
ziemniakow, optukac i osuszyé.

Po wyjeciu z
frytkownicy
Swieze frytki nie
sg chrupiagce.

.

Surowe frytki ziemniaczane
byly zbyt mokre lub nie dodano
oleju.

[ Przed dodaniem oleju
doktadnie wysuszy¢ surowe
frytki ziemniaczane.

[ Posmarowac frytki odrobing
oleju, aby uzyskac¢
chrupkos$c.
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TARTALOM ATTEKINTESE:

1. BIZTONSAGI ELOIRASOK 46. O.
2. MUSZAKI ADATOK 47. O.
3. TERMEKLEIRAS 48. O.
4. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT 48. O.
5.ELHELYEZES 48. O.
6. KEZELES 48. O.
7.HASZNOS INFORMACIOK 50. O.
8. TISZTITAS ES APOLAS 51. 0.
9. HIBAELHARITAS 52. 0.

1. BIZTONSAGI ELOIRASOK

Az els6é hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati utasitast. Fontos biztonsagi

informaciodkat, valamint a készllék hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat

tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késObbi tajékozédas céljabdl, és adja at a készilék

lehetséges Uj tulajdonosanak.

1. Az elektromos veszélyek megel6zése érdekében ne helyezze a készlléket, a halozati

vezetéket vagy a csatlakozoédugét vizbe vagy mas folyadékba. Soha ne 6blitse ezeket a csap

alatt (lasd TISZTITAS ES APOLAS).

2. Az ételekkel vagy olajjal érintkezd feluletek tisztitasara vonatkozé informaciok, asd

TISZTITAS ES APOLAS.

3. Ez a készulék beépitett idézitével rendelkezik, és automatikusan kikapcsol, amikor az

idé letelt.

4. A készuléket 0 és 8 év kozotti gyermekek nem hasznalhatjak. A készlléket akkor

hasznalhatjak 8 éves vagy annal idésebb gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy

mentalis képességekkel rendelkezd, vagy kell6 tudassal és tapasztalattal nem rendelkezd

személyek, ha szamukra felligyeletet biztositanak, vagy utasitasokkal latjak el éket a készulék

biztonsagos hasznalataval kapcsolatban, és megértik az azzal jaro veszélyeket. Gyermekek nem

végezhetik a készllék tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél idésebbek, és felnétt

felugyeli 6ket. A készlléket és annak kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb gyermekektél.

5.  Gyermekek ne jatsszanak a készulékkel.

6. Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozédugd, a haldzati vezeték vagy a készulék maga

barmilyen médon megsérdilt.

7. Ha a tapvezeték megsérilt, a veszélyek megel6zése érdekében a cserét kizardlag a

gyartéval vagy a gyartd szervizképviseletével, illetve egy hasonldéan szakképesitett személlyel

végeztesse el.

8. FIGYELEM! FORRO FELULET. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érien a
forré felliletekhez. A készllék feluletei rendkiviil felforrésodnak hasznalat
kézben, és hasznalat utan egy ideig még forrok maradhatnak.

9.  Tisztitas vagy karbantartas el6tt hagyja a készuléket teljesen lehdilni.

10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyarté nem javasol, akkor az sérilést okozhat.
11. A vezetéket tartsa tavol a forro feluletektdl. Ne dugja be a halézati kabelt, és nedves kézzel
ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

12. Ne hagyja, hogy a halézati vezeték lelégjon az asztal szélérdl, vagy forré fellletekkel
érintkezzen.

13. Mivel a halozati aljzat a készllék levalasztasara is szolgal, a halézati aljzatnak mindig
kénnyen hozzaférhetének kell lennie.

14. Ne helyezze a késziiléket forrd gaz f6zélapra, elektromos kalyhara, vagy fltétestre, vagy
ezek kdzelébe. Ne tegyen semmit a készulék tetejére.
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15. Akészuléket csak a jelen Utmutatéban leirt célra hasznalja. A készllék helytelen hasznalata
sérulést okozhat.
16. Ne mikddtesse a késziléket feligyelet nélkdl.
17. Ha a készllék fekete fustdt bocsat ki, azonnal hizza ki a konnektorbdl, és a sutérekesz
kivétele el6tt varja meg, amig a flist megszinik.
18. Ez a készlilék haztartasi, és ehhez hasonld hasznalatra készult, példaul:
—  személyzeti konyhaba lzletekben, irodakban és mas munkahelyi kérnyezetekben;
- lakééplletekhez;
—  szallodak, motelek és egyéb szallashelyek lgyfelei altali hasznalatra;
—  szoba reggelivel tipusu kdrnyezethez.
Ez a szimbdlum jelzi, hogy az anyagok engedéllyel rendelkeznek étellel vald
érintkezéshez.

elektromos és elektronikus berendezésekre” vonatkozé 2012/19/EU eurdpai

iranyelvnek. Ez a jeldlés azt jelenti, hogy ezt a berendezést hasznos élettartama

f— végén nem szabad a normal haztartéasi hulladék kézé dobni. A felhasznalo
koteles atadni olyan Uzemeltetknek, akik begydijtik a hasznalt elektromos és

elektronikus berendezéseket. A begydijtést végz6 Uzemelteték, beleértve a helyi gyljtépontokat,

Uzleteket és a helyi hatésagokat, megfelel6 rendszert hoznak létre a berendezések

begyljtéséhez. A hasznalt elektromos és elektronikus berendezések megfeleld begylijtése segit

elkeriilni azon emberi egészségre és kornyezetre gyakorolt karos hatasokat, amelyek a bennik

|év6 veszélyes anyag miatt, valamint a nem megfelel§ tarolasbdl és kezelésbél adodnak.

21. Akészuléket nem lehet kilsé idézitével vagy kulon taviranyitéval mikodtetni.

22. Ne mikodtesse a készlléket gyulékony folyadékok vagy gazok, vagy gyulékony anyagok

(pl. fuggdnyok, asztalteriték, hattérképek stb.) kozelében.

23. A készilék hatoldalat falhoz kell helyezni. Ne érjen a késziilék hatoldaldhoz miikodés

kozben és a készlilék ledllitasa utani néhany percben. Ne blokkolja a készilék légbemeneti és

légkimeneti nyilasait.

24. Ne haszndlja ezt a készlléket viz vagy er6s nedvesség kozelében (példaul nedves

pincében, Uszémedence, mosdokagylo, kad mellett).

2. MUSZAKI ADATOK

h QI?
20. E A készilék jeldlése (athuzott szemeteskuka szimbolum) megfelel a ,hasznalt

[ Nevieges fesziiltség: 220-240 \/~ , 50-60 Hz A
Energiafogyasztas: 1450-1750 W
Kikapcsolt tzemmad: 0,26 W
Az id6, amely utan a készulék 2 min.
automatikusan kikapcsol:
Bedllithatdo hdmérséklet:
Elére beallitott/kézi program 80-200 °C
Szaritott gylimolcsok 60-80 °C
Beallithatd id6zit6:
Elére beallitott/kézi program 1-60 perc
Szaritott gyimolcsok 120-540 perc (2-9 6ra)
El6re beallitott stitési programok: 8
Kapacitas: 571
KVedelml osztaly: |. osztaly y
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3. TERMEKLEIRAS
3.1. KESZULEK ATTEKINTESE

N\
1. Kezel6panel (érintégombokkal) 5. Dekoraciés csik
2. Légkeveréses sutékosar, nézdablakkal 6. Légkimeneti nyilasok
3. Sitékosar fogantyuja 7. Haldzati kabel
4. Légaramlas tarca
J

3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE

( )
a. Foékapcsolo gomb i. PREHEAT (melegités) gomb
b. Razas/forditas jelzélampa j.  DOWN (le) gomb
c. Melegités jelz6lampa k. LEFT (bal) gomb
d. Kijelzé I. LIGHT (vilagitas) gomb
e. Hoémérséklet jelz6lampa (°C) m. KEEP WARM (melegen tartas) gomb
f.  1d6 jelz6lampa n. UP (fel) gomb
g. START/PAUSE (lejatszas/szinet)gomb o. RIGHT (jobb) gomb
h.  TIMER/TEMPERATURE (id6zit6/ p. Elére beallitott stitési program
hémérséklet) gomb jelzélampak
J

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot a készllékrol.

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 eszkozt a legmagasabb hémérsékleten 10-15 percig, étel nélkul mikodtetni,
hogy megsziintesse az ,Uj” szagot, és elégesse a védd kenbdanyagot. A folyamat

soran enyhe fust vagy szag képz&dhet. Gondoskodjon arrdl, hogy a helyiség jol
szellbztetett legyen.

5. ELHELYEZES

] A készuléket sima, stabil, szaraz és héallé fellletre helyezze. Sziikség esetén hasznaljon
csuszasmentes héallo alatétet a készulék alatt, hogy megvédje a konyhapultot a hétél vagy
az allando foltoktol.

] 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
légbemeneti és légkimeneti nyilasait.

6. KEZELES

& FIGYELMEZTETES — Egési sériilés veszélye:

] Forro feliiletek! Ne érjen a forro felluletekhez. A légkeveréses sutékosar, a fitéelemek és
a készilék fémfeluletei hasznalat kdzben felforrésodnak, és hasznalat utan maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre all6 fogantyukat vagy gombokat. Mindig
hasznaljon sit6keszty(it, amikor a forrd légkeveréses siitékosarat kezeli.

] Forré levegé és goz! Ugyeljen a forrd levegére és gbzre, amely a levegdkimeneteken
keresztll és a kosarnak a légkeveréses siitébdl vald kivételekor szabadul fel. Tartsa a kezét
és az arcat biztonsagos tavolsagra a g6ztdl és a levegékimenettdl.

Ll 4
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TIPP: Ha a Iégkeveréses suté hideg, akkor a PREHEAT (elémelegités) gomb (i) (200 °C, 3 perc)
segitségével elémelegitheti a készlléket a [égkeveréses sités elétt.

6.1. LEGKEVERESES SUTES

1. Csatlakoztassa a tapkabelt egy megfeleld halozati aljzathoz. A kezel6panelen minden
jelzélampa sipolassal vilagitani kezd, és csak a POWER (fékapcsold) gomb (a) vilagit
tovabb, ami azt jelzi, hogy a készulék csatlakoztatva van az aramellatashoz.

2. Vegye ki a légkeveréses sitékosarat a fogantydval a készulékbdl.

3. Helyezze a légaramlas talcat (4) a légkeveréses sltékosarba (2). Soha ne hasznalja a
sutékosarat a légaramlas talca nélkul.

m Alégaramlas talca lehetévé teszi, hogy a forrd levegd az étel korul keringjen, a felesleges
zsirok a kosar aljara csopogjenek.

4.  Helyezze az el6készitett ételt a légaramlas tarcara (> HASZNOS INFORMACIO). Ne téltse
tul a sutékosarat hogy a Iégaramlas megfelelé legyen, és annak elkeriilése érdekében, hogy
az élelmiszerek a fltéelemekhez érjenek.

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

5. Helyezze be a légkeveréses sutékosarat a készllékbe. m

6. Akészulék kikapcsolasahoz érintse (a) meg a POWER (f6kapcsold) gombot. A kijelzé
felvaltva mutatja a Manual Mode (kézi izemmad) alapértelmezett hémérsékletét és idejét
(200 °C, 15 perc).

7. Az alabbi lépéseket hajtsa végre:

1) Ugorjon a kdvetkezd lepésre, ha Manual Mode(kézi tzemmaodban) szeretne sutni.

2) Vagy érintse meg a LEFT vagy RIGHT (bal, jobb) gombot (k/o) egy Preset Cooking

Program (el6re beallitott sutési program) kivalasztasahoz (- COOKING PROGRAMS).
A kivalasztott el6re beallitott program jelzélampaja (p) villogni kezd, és az
alapértelmezett hdmérséklet- és iddzitébeallitasok valtakozva jelenik meg a kijelzén (d).

8.  Ha be szeretné allitani az alapértelmezett sttési h6mérsékletet vagy id6zit6t:

m Erintse meg a TIMER/TEMPERATURE (id6zité/hémérséklet) gombot (h) a hémérséklet
vagy az id6zit6 kijelzése (d, e/f) kdzotti valtashoz.

m Ezutan érintse meg a UP vagy DOWN (fel, le) gombot (n/j) a h6mérséklet vagy az idézitd
beallitasahoz, mikdzben az érték villog. A gyors gorgetéshez érintse meg és tartsa
lenyomva a gombot.

9.  Asutés elinditasahoz érintse meg a START/PAUSE (inditas/sziinet) gombot (g). A Heating
(felftés) jelz6lampa (b) vilagitani kezd, az id6zit6 visszaszamlalasa és a h6mérséklet
automatikusan valtakozik a kijelzén (d), és a sUt6tér vilagitasa alapértelmezés szerint
bekapcsol.

m Ha a készlilék be van kapcsolva, a LIGHT (vilagitas) gomb (I) megérintésével tudja
be- vagy kikapcsolni a sutétér vilagitasat.

10. Ellendrizze az ételt a siités felénél, és sziikség esetén allitsa be az id6zitét vagy a
hémérsékletet.

m A készllék automatikusan szlinetelteti a sutést, és a - - -“ jelenik meg, amikor a
légkeveréses sutbkosarat kiveszik, és folytatja a sutést, amikor a kosarat visszahelyezik.

11.  Néhany ételt a sitési id6 felénél fel kell razni (vagy meg kell forditani (= SUTESI
PROGRAMOK; LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO).

Felrazas/megforditas emlékezteté hangjelzés — A kivalasztott lzemmadtdl fiiggéen a

késziilék a siités felénél automatikusan hangjelzést ad, hogy emlékeztesse Ont az étel

felrazasara/megforditasara. A Shake/Turn (felrdzas/megforditas) kijelz6 (c) villogni fog az
emlékeztetés alatt. A készulék automatikusan folytatja a siitést:

1) Ha kiveszi a légkeveréses siitékosarat, razza fel vagy forditsa meg az ételt, és a

30 mp-es emlékeztetd alatt helyezze vissza a kosarat a késziilékbe.

2) Vagy ha a 30 masodperces emlékeztetdn belll nem hajt végre semmilyen miiveletet.

12. Ha sziineteltetnie kell a sutési folyamatot, érintse meg a START/PAUSE (inditas/szunet) (g)
gombot. A Heating (felfiités) (g) jelzélampa elalszik. A siités folytatasahoz érintse meg
ismételten a gombot.
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13.  Amikor a sutés befejezédik, a késziilék automatikusan kikapcsol, és 3-szor sipol, a kijelzén
a ,000“ villog. A ventilator kérllbeltl 30 masodpercig mikodik, és leall, majd a készuléken
csak a POWER (fé6kapcsold) (a) gomb vilagit.

] Ha ki kell kapcsolnia a késziiléket a siitési folyamat vége el6tt: Nyomja meg a POWER
(fékapcsolo) (a) gombot.

6.2. AMELEGEN TARTAS FUNKCIO HASZNALATA

Kézi program vagy el6re beallitott stitési program beallitdsa kdzben, vagy amikor a siités
szunetel, a funkci6 aktivalasahoz érintse meg a KEEP WARM (melegen tartas) (m) gombot.
A gomb villogni kezd, amikor megnyomjak (a kikapcsolashoz érintse meg ismét a gombot
ezen a ponton).

] Ha a KEEP WARM (melegen tartas) (80 °C, 60 perc) aktivalva van, a késziilék a sitési
id6zit6 lejartaval automatikusan a Keep Warm (melegen tartas) tzemmodba lép. A készilék
megjelenitia KEEP WARM (melegen tartas) hémérsékletet és a melegen tartas hatralévé
perceit, majd automatikusan kikapcsol.

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 késziiléket
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.

6.4. AUTOMATIKUS KIKAPCSOLAS FUNKCIO

A készllék automatikusan kikapcsol:

] Amikor a sitési id6zit6 lejar.

] 60 perc utan a Keep Warm (melegen tartas) tzemmaodban.

] Ha a készulék bekapcsolasat (vagy szuneteltetését) kdvetd 2 percen bellil nem indul el
(vagy nem folytatodik) a sttés.

Megjegyzés: Ha a készliléket a kihuzéas vagy kikapcsolas utan 30 percen belll Ujra csatlakoztatja

vagy bekapcsolja, akkor a késziilék rogziti a korabbi hémérséklet- és idébeallitasokat.

6.5. TULMELEGEDES ELLENI VEDELEM

A készulék tulmelegedés elleni védelemmel van felszerelve. Ha a belsé hdmérséklet-szabalyozo
meghibasodik, a védelem aktivalddik, és a készulék mikodésképtelenné valik. llyen esetben
hlzza ki a készlléket, hagyja leh(ini, és vigye hivatalos szervizkdzpontba javitasra.

7. HASZNOS INFORMACIOK

7.1. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELSO HOMERSEKLET

A hus, a baromfi és a hal fogyasztasa el6tt hushémérével ellenbrizze, hogy jol atsliltek-e. Kbvesse
ezeket az USDA altal ajanlott biztonsagos minimalis belsé hémérsékleteket. Ilgény szerint
magasabb belsé hémérsékleten is suthet ételeket.

Marha, bArany ........cccooiiiiiiii e 63 °C (145 °F)
Sertéshus ... 71°C (160 °F)
Daralt NUSOK ......coviiiiiiiiiee e 71 °C (160 °F)
Baromfi termékek ...........oooeiiiiiii 77-82 °C (170-180 °F)
Hal, rakfélék ..........ooeiiiiiiiiiiee .... 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése ............cc.ccceeenn. 74 °C (165 °F)



7.2. LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

] Az étolajok, mint példaul a repce-, napraforgo- vagy névényi 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 papirtérlével mindig szaritsa meg,
hogy az eredmény ropogdsabb legyen. Egyenletesen dorzsdlje ra, ecsettel vigye fel,
vagy permetezze a siutéolajat az élelmiszerekre.

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

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

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

] Ne készitsen tul zsiros ételeket, példaul kolbaszt a levegében.

] Hasznaljon sut6format vagy sutétalat a légaramlas talcan, ha tortat vagy quiche-t,
finom péksluteményeket vagy toltott ételeket szeretne sitni.

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

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

TISZTITAS ES APOLAS

o

FIGYELMEZTETES: Tisztitas elétt mindig hlizza ki a késziiléket az elektromos
aljzatbdl, és hagyja teljesen lehdini.

FIGYELMEZTETES: Az elektromos veszély elkeriilése érdekében ne meritse a
kdzponti egységet, a halozati vezetéket vagy a csatlakozédugét vizbe vagy mas
folyadékba. Soha ne &blitse ket a csap alatt.

FONTOS: A késziilék tisztitasahoz soha ne hasznaljon olddszereket vagy surol6 hatasu
tisztitdszereket, drotkefét, éles targyakat vagy surolészivacsot.

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

Hagyja a sutdékosarat résnyire nyitva, hogy a készulék gyorsabban leh(ljon.

Torolje at a kdzponti egység kulsejét puha, nedves térl6kenddvel.

Tordlje at a sutéteret meleg vizzel enyhén megnedvesitett puha térlékendével vagy
szivaccsal. Szaraz térl6kendével alaposan torélje szarazra.

ételmaradékokat, majd térdlje at egy vizzel megnedvesitett torl6kenddvel. Ne tisztitsa a
fitéelemeket folyékony mosogatodszerrel, mivel az er6s szagot adhat az ételnek.

] A sUtékosarat és a Iégaramlas talcat meleg, mosogatdszeres vizben és puha szivaccsal
tisztitsa meg. Oblitse le, és gondosan szaritsa meg. Tartsa tisztan a légkeveréses
sutékosarat, hogy elkertlje a fustot.

TIPP: A makacs ételmaradékok eltavolitasahoz tdltse meg a sitékosarat meleg vizzel
és egy kis folyékony mosogatdszerrel. Helyezze be a légaramlas talcat, és tisztitas el6tt
10 percig aztassa.

] Hagyja az 0sszes alkatrészt teljesen megszaradni, miel6tt bezarja a késziilékben
lévd sutbkosarat.

] A készuléket kihuzott allapotban, hiivés és szaraz helyen tarolja.

[ GYERMEKEKTOL ES ALLATOKTOL TAVOL TARTANDO.
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9. HIBAELHARITAS

( Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A légkeveréses
suté nem
mUkodik.

A készllék nincs
csatlakoztatva.

Csatlakoztassa a késziiléket egy
foldelt halozati aljzathoz.

Nincs aram a halozati aljzatbol.

Probaljon ki egy masik
halézati aljzatot.

A sltékosar nincs rendesen
bezarva.

Helyezze vissza a sit6kosarat,
észarja le teljesen.

A tdlmelegedés elleni védelem
bekapcsolt.

A készulék mar nem hasznalhato.
Valassza le a készliléket a
halézatrél, hagyja lehdini,

és forduljon a legkdzelebbi
hivatalos szervizkdzponthoz.

A légkeveréses
sutében [évé
osszetevok
nincsenek
megfeleléen
megsiilve.

Tul sok 6sszetevd van a
sUtékosarban.

Csokkentse az 6sszetevok
mennyiségét.
Susson kisebb adagokat.

A beallitott hémérséklet tul
alacsony.

Prébalja meg ndvelni a siutési
hémérsékletet.

A slitési id6 tul rovid.

Probaljon meg néhany perccet
hozzaadni a sutési id6hoz.

Az ételdarabok tul nagyok.

Prébalja meg az ételt kisebb
darabokra vagni.

Az sszetevik
egyenlétlendl
stilnek a
légkeveréses
sutében.

Bizonyos ételtipusokat a siitési
id6 felénél meg kell forditani.

Lasd a LEGKEVERESES SUTES
UTMUTATO fejezetet.

A falatkak nem
ropogdsak a

A falatkakat olajstutében kellett
volna megsutni.

m Afalatkakat hagyomanyos
sitében kell sttni.
m Afalatkakat kenje be egy

becsusztatni a
sutékosarat a
készilékbe.

A légaramlas tarca nem
megfelel6en van behelyezve.

fuggzvli;enses kis étolajjal a ropogdsabb
' eredmény érdekében.
A sutékosar tul van toltve. CsoOkkentse az étel mennyiségét.
Nem tudom Ne toltse til a siitékosarat.
megfeleléen

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
légaramlas talca helyesen van-e
behelyezve, majd nyomja le a
sutékosar aljara.
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7

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

Fehér fust jon ki
a készulékbdl.

Az 6sszetevok tul zsirosak,
és a zsir a sutékosar aljara
csOpogott.

m  Prébaljon meg sovanyabb
hozzavaldkat sutni.

m  Tordlje le a kosar aljarol
csopogo felesleges zsirt
konyhai papirtorlével, miel6tt
a kovetkez6 adag ételt
sutni kezdené.

A sut6kosarban még
mindig van zsir a korabbi
hasznalatbdl.

m  Fehér fust keletkezik,
amikor a zsir felmelegszik a
sUtékosar aljan.

= Minden hasznalat utan
alaposan tisztitsa meg
a sUtékosarat.

A friss burgonya
egyenetlendul sul
a légkeveréses

Nem megfeleld tipusu
burgonyat hasznaltak.

m Hasznaljon megfelel tipusu
friss burgonyat.

m Vagja kb. 0,6 cm-es (1/4-inch)
hasabokra.

A friss burgonyaszeleteket nem
aztattak be.

Aztassa a friss

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

Aburgonya A burgonya hasabok tul ] Jol szaritsa meg a

nem ropogos,
amikor kiveszi
a légkeveréses
siitébol.

vizesek voltak, vagy nem adtak
hozza olajat.

burgonyaszeleteket, miel6tt
olajat adna hozza.
[ Dorzsolj egy kis étolajat
a hasabburgonyara,
hogy ropogés legyen.

53




CUPRINS:

1. INSTRUCTIUNI DE 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

VUV UvUuvuUvvuvvuvuym
oIy gy g a
cooNmom OO A

1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Cititi In totalitate acest manual Tnainte 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 priveste instructiunile pentru curatarea suprafetelor care intra in contact cu
alimente sau ulei, consultati 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 véarsta cuprinsa intre 0 si 8 ani. Acest aparat
poate fi utilizat de copii cu véarsta 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.

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 ARSURI: Nu atingeti

suprafetele fierbinti. Suprafetele aparatului marcate cu acest semn devin foarte
fierbinti Tn timpul utilizarii si pot ramane fierbinti pentru o perioada de timp dupa
utilizare.
9. Lasati aparatul sa& 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 cand 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.
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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 uzului casnic sau in scopuri similare precum:

—  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.

Acest simbol indica faptul ca materialele sunt aprobate pentru contactul cu
alimentele.

Directiva europeana 2012/19/UE privind ,echipamentele electrice si electronice
uzate”. Acest marcaj inseamna ca acest echipament, la sfarsitul duratei sale de
f— 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.
21. Aparatul nu este destinat sa fie utilizat cu ajutorul unui temporizator extern sau al unui
sistem de comanda de la distanta.
22. Nu folositi aparatul in apropierea unor lichide sau gaze inflamabile sau a unor materiale
inflamabile (de exemplu, perdele, fete de masa, tapet, etc.).
23. 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.
24. Nu utilizati aparatul langa apa sau zone cu umiditate puternica (de exemplu intr-un subsol
umed, langa o piscina sau cada de baie).

2. SPECIFICATII TEHNICE

h QI?
20. E Marcajul acestui dispozitiv (simbolul unui cos de gunoi barat) este conform cu

rTensiune nominala: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Consum de energie: 1450-1750 W
Mod oprit: 0,26 W
Perioada dupa care aparatul trece 2 min
automat in modul oprit:
Temperatura reglabila:
Program presetat/ manual 80-200 °C
Deshidratare fructe 60-80 °C
Temporizator reglabil:
Program presetat/ manual 1-60 minute
Deshidratare fructe 120-540 minute (2-9 ore)
Programe de gatit presetate: 8
Capacitate: 57L
kClasa de protectie: Clasa | y
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3.

DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. PREZENTARE GENERALA A APARATULUI
N\
1. Panou de control (butoane tactile) 4. Tava perforata
2. Cos de prajire cu aer, cu fereastra de 5. Banda decorativa
vizualizare 6. Fante de evacuare a aerului
3. Maner cos 7. Cablu de alimentare
J
3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE CONTROL
( o )
a. Buton de ALIMENTARE i.  Buton de REINCALZIRE
b. Indicator de agitare/intoarcere pe j- Buton JOS
partea cealalta k.  Buton STANGA
c. Indicator de incalzire I. Buton de ILUMINARE
d. Afisaj m. Buton de PASTRARE LA CALD
e. Indicator de temperatura (°C) n. Buton SUS
f.  Indicator de timp o. Buton DREAPTA
g. Buton de START/PAUZA p. Indicatori de programe de gatit
h. Buton de TEMPERATURA/ presetate
TEMPORIZATOR
\ J

4,

b=

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tndepértat,i toate materialele de ambalare de pe aparat.

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

Se recomanda pornirea si setarea aparatului la 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

Amplasati 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 partile si deasupra aparatului. Nu acoperiti orificiile de admisie si de
evacuare a aerului ale aparatului.
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6. FUNCTIONAREA

& AVERTISMENT - Risc de arsuri:

m  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 méanusi de bucétérie 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.

SFAT: Daca friteuza este rece, puteti utiliza butonul PREINCALZIRE (i) (200 °C, 3 minute) pentru
a preincalzi aparatul inainte prajirea cu aer.

6.1. PRAJIREA CU AER

1. Conectati cablul de alimentare la o priza corespunzatoare. Toate indicatoarele de pe panoul
de control se vor aprinde cu un semnal sonor si apoi numai butonul de ALIMENTARE (a) va
ramane aprins pentru a indica faptul ca aparatul este conectat la sursa de alimentare.

2. Scoateti cosul de prajire cu aer din aparat apucand de méaner.

3.  Amplasati tava perforata (4) in cosul friteuzei (2). Nu folositi niciodata cosul friteuzei cu aer
fara tava perforata.

m Tava perforata permite aerului fierbinte sa circule in jurul alimentelor si orice exces de

grasimi sa se adune pe fundul cosului.

4.  Puneti alimentele pregétite pe tava perforata (- INFORMATII UTILE). 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.

5. Introduceti cosul de prajire in friteuza cu aer.

6.  Atingeti butonul de ALIMENTARE (a) pentru a porni aparatul. Temperatura implicita si
temporizatorul Modului manual va alterna pe afisaj (200 °C, 15 minute).

7. Efectuati unul dintre pasii urmatori:

1) Treceti la pasul urmator daca doriti sa gatiti cu Modul manual.

2) Sau atingeti butonul STANGA ori DREAPTA (k/0) pentru a selecta un Program de gitit
presetat (> PROGRAME DE GATIT). Indicatorul programului presetat selectat (p) va
ncepe sa clipeasca, iar setarile implicite ale temperaturii si temporizatorului vor alterna
pe afisaj (d).

8.  Daca doriti sa reglati o temperatura de gatit implicita sau temporizatorul:

m Atingeti butonul TEMPORIZATOR/TEMPERATURA (h) pentru a comuta intre afisarea

temperaturii sau a temporizatorului (d, e/f).

m Apoi atingeti butonul SUS sau JOS (n/j) pentru a regla temperatura sau temporizatorul in

timp ce valoarea clipeste. Pentru a derula rapid, atingeti si mentineti butonul apasat.

9. Atingeti butonul START/PAUZA (g) pentru a incepe gatitul. Indicatorul de incélzire (b) se
va aprinde, numaratoarea inversa a temporizatorului i temperatura vor alterna automat pe
afisaj (d), iar lumina din cavitatea de gatit se va aprinde implicit.

m Cand aparatul este pornit, puteti aprinde sau stinge lumina din cavitatea de gatit atingand

butonul ILUMINARE (I).

10. Verificati alimentele la jumatatea gatitului si reglati temporizatorul sau temperatura daca este
necesar.

m Aparatul intrerupe automat gatitul si afiseaza ,- - -” cand cosul de prajire cu aer este scos

si reia gatitul cand cosul este reintrodus.
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11. Unele alimente necesita agitare (sau intoarcere pe partea cealaltd) la jumatatea timpului de
gatire (> PROGRAME DE GATIRE; GHID DE PRAJIRE CU AER).

Alerta pentru agitare/intoarcere pe partea cealalta - In functie de programul selectat,

aparatul va emite un semnal sonor la jumatatea timpului de gatire pentru a va reaminti sa

agitati/intoarceti alimentele. Indicatorul de agitare/intoarcere (c) va clipi in timpul alertei.

Aparatul va continua automat gatirea:

1) Daca scoateti cosul, agitati sau intoarceti alimentele si reintroduceti cosul in aparat in
decursul celor 30 de secunde de alerta.

2) Sau daca nu efectuati nicio operatlune in decursul alertei de 30 de secunde.

12.  Daca aveti nevoie de pus pepauza procesul de gétit, atingeti butonul START/PAUZA (g)
pentru a |ntrerupe Indicatorul de incalzire (b) se va stinge. Atingeti din nou butonul pentru a
relua gatitul.

13. La sfarsitul duratei de temporizare, aparatul se va opri automat cu 3 semnale sonore si ,000”
va clipi pe afisaj. Ventilatorul va functiona timp de aproximativ 30 de secunde si se va opri,
dupa care aparatul va afisa doar butonul de ALIMENTARE (a) aprins.

] Daca trebuie sa opriti aparatul inainte de terminarea procesului de gatit: Apasati
butonul de ALIMENTARE (a).

6.2. UTILIZAREA FUNCTIEI DE PASTRARE LA CALD

Tn timp ce setati un program manual, un program de gatit presetat sau cand gatitul este
mtrerupt atlngetl butonul PASTRARE LA CALD (m) pentru a activa functia. Butonul va
ncepe sa clipeasca cand este activat (Pentru a dezactiva, atingeti din nou butonul in
acest moment).

] Cand PASTRARE LA CALD este activata (80 °C, 60 minute), aparatul va intra automat
in modul Pastrare la cald cand temporizatorul de gatit se termina. Aparatul va afisa
temperatura de PASTRARE LA CALD si minutele ramase de Pastrare la cald, iar apoi se va
opri automat.

6.3. DUPA PRAJIREA CU AER

1. Scoateti cosul si asezati-l pe o suprafata plana si rezistenta la caldura. Utilizati o pereche de
clesti pentru a transfera mancarea 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.

2. 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.

3. Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, opriti-l si deconectati cablul de alimentare de la
priza. Lasati aparatul sa se raceasca complet timp de aproximativ 30 de minute fnainte de
a-l deplasa si curata.

6.4. FUNCTIE DE OPRIRE AUTOMATA

Aparatul se opreste automat:
[ ] Cand temporizatorul de gatit se termina.
] Dupa 60 de minute in modul de Pastrare la cald.
[ ] Daca gatitul nu este inceput (sau reluat) in decurs de 2 minute dupa pornirea
(sau intreruperea) aparatului.
Nota: Dupa deconectare sau oprire, daca aparatul este conectat sau pornit din nou in decurs de
30 de minute, acesta va inregistra setarile anterioare de temperatura si timp.

6.5. PROTECTIA IMPOTRIVA SUPRAINCALZIRII

Aparatul este echipat cu un sistem de protectie impotriva supraincalzirii. Daca controlul intern

al temperaturii esueaza, protectla se va activa, facand aparatul inoperabil. In acest caz,
deconectati aparatul de la priza, lasati-l sa se raceasca si duceti-l la un centru de service autorizat
pentru repara’gii.
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7.

71.

INFORMA]’II UTILE
TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SIGURANTA

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

n functie de preferintele dumneavoastra.

8.

>

Carne de vitd, miel ......ccoocooveiiiieiee e 63° C (145° F)

Carne de POIC .....ccueiiiieiiieiie e 71°C (160 °F)
Carnuri tocate ... 71°C (160 °F)
Produse din carne de pasare ...........cccccooeeveenne. 77-82° C (170-180° F)
Peste, crustacee ... 63° C (145° F)
Reincalzirea carnii, a carnii de pasare,

a resturilor de mancare ...........cccoceeiieiiiniennen 74 °C (165 °F)

. 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 n 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

fnainte 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 suprafatda 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 sa coaceti produse de patiserie delicate sau alimente cu
umpluturi.

Puteti utiliza aluat cumparat din magazin pentru a pregati rapid si usor gustari umplute, cum
ar fi calzone. Alimentele preparate cu aluat cumparat din magazin vor necesita mai putin
timp de pregatire decét 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 SI INGRIJIREA

AVERTISMENT: Tnainte de curétare, scoateti aparatul din priz& si l&sati-l s& se
raceasca complet.

AVERTISMENT: Pentru a evita pericolele electrice, nu scufundati niciodata unitatea
principala, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid. 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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m  Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.
[] Lasati cosul de prajire usor intredeschis pentru a permite aparatului s& se raceasca

mai repede.

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

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

] Cand este necesar, curatati elementele de incalzire cu o perie moale pentru a indeparta
orice reziduuri alimentare, apoi stergeti bine cu o carpa umezita. Nu curatati elementele
de Incalzire cu detergent de vase, deoarece acesta poate transfera un miros puternic

alimentelor.

m  Curatati cosul de prajire si tava perforata cu apa calda si detergent si un burete moale.
Clatiti si uscati bine. Pastrati cosul friteuzei cu aer in stare curata pentru a preveni fumul.

SFAT: Pentru a indeparta reziduurile alimentare persistente, umpleti cosul cu apa calduta si
adaugati putin detergent lichid de spalat vase. Asezati tava perforata in interior si lasati-o la

fnmuiat timp de 10 minute inainte de a o curata.

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

\‘DIII

Problema

Cauza posibila

Solutie

Friteuza cu aer
nu functioneaza.

Aparatul nu este conectat la
priza.

Conectati aparatul la o priza de
alimentare cu impamantare.

Nu exista electricitate de la
priza electrica.

Tncercati o alté prizd de curent.

Cosul de prajire nu este inchis
corect.

Reintroduceti cosul de prajire si
inchideti-l complet.

Protectia impotriva
supraincalzirii a fost activata.

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

Ingredientele
prajite in friteuza
cu aer nu sunt
gatite corect.

Exista prea multe ingrediente
n cos.

Reduceti cantitatea de
ingrediente.
Gatiti in loturi mai mici.

Temperatura setata este prea
mica.

Tncercati s& cresteti temperatura
de gatit.

Timpul de gatire este prea
scurt.

Incercati s& adaugati cateva
minute suplimentare la timpul de
gatire.

Bucétile de alimente sunt prea
mari.

Incercati s& taiati mancarea in
bucati mai mici.

Ingredientele
sunt prajite
neuniform Tn
Kfriteuza cu aer.

Anumite tipuri de alimente
trebuie intoarse la jumatatea
timpului de gatit.

Consultati sectiunea GHID DE
PRAJIRE CU AER.
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( Problema

Cauza posibila

Solutie

Gustarile nu sunt
crocante dupa
prajirea cu aer.

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

m  Gatitii gustari destinate
cuptoarelor traditionale de
copt.

m  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.

Tava perforata nu este
pozitionata corect.

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.

m Incercati sa gatiti ingrediente
mai slabe.

m  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.

m  Fumul alb este produs atunci
cand grasimea este incalzita
in partea de jos a cosului.

m  Curatati bine cosul dupa
fiecare utilizare.

Cartofii prajiti

proaspeti sunt
prajiti inegal in
friteuza cu aer.

Nu a fost folosit tipul potrivit de
cartof.

m  Utilizati tipul potrivit de cartofi
proaspeti.
m 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.

u Asigurati-va ca uscati bine
betigasele de cartofi Thainte
de a adauga ulei.

[ Frecati putin ulei de gatit pe
cartofii prajiti pentru rezultate
mai crocante.
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1. MHCTPYKUUUN NO TEXHUKE BE3OINMACHOCTHU

Mepen nepBbIM NCMOMb30BaHVEM BHUMATENBHO MpovuTanTe AaHHoe pykoBoAcTBo. OHO coaepxuTt
BaXHYIO MH(OPMaLMIO MO TexHuke 6e30nacHOCTW, a Takke WHCTPYKUMM Mo aKkcniyatauum u
TEXHNYeckoMy obcrnyxmnBaHuto yctporcTea. CoxpaHuTe AaHHOEe PyKOBOACTBO AN MCMONb30BaHUS
B OyayLiem 1 nepeparite ero HoBbIM BnagernbLiam YCTPONCTBa.

1.  Bo usbexaHne MopaXeHWs SreKTPUYECKUM TOKOM He MorpyxanTe yCTPOWCTBO, BUIMKY W

kabenb nNMTaHus B BoAdy Wnn niobble Apyrue XuakocTu. Hukoraa He npombiBaiTe 3Ty YacTy Mog,

npotoyHou Bogow (cm. pasgen «OUNCTKA U YXO»).

2. VIHCTPYKLUMN MO OYUCTKE MNOBEPXHOCTEN, KOHTAKTUPYIOLUMX C MULLEA UNM Macriom, CM. B

pasgene «OYUCTKA N YXO[O».

3. [laHHOe yCTPOMCTBO OCHALLEHO BCTPOEHHLIM TaMEPOM 1 aBTOMAaTUYeCKW BbIKIOYAETCS No

NCTEYEHNN 3a4aHHOTO BPEMEHM.

4.  YCTpOMCTBO 3anpeLleHo UCrnonb3oBaTb AeTsM Mnagwe 8 netr. 3TMM YCTPOWCTBOM MOryT

nonb3oBaTbCs AeTW cTaplue 8 feT, a Takke Nniua Co CHUKEHHbIMU (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU

UM MEHTamnbHbIMWU BO3MOXHOCTSAIMW UMW C HEQOCTATOYHbIM OMbITOM W 3HAHWUSMU, MPU YCIOBUW

npucMoTpa 3a HUMU UINN MHCTPYKTaxa OTHOCUTENbHO 6e30MacHOro MCMonb30BaHWs YCTPOWCTBA

1 MOHMMaHWSA BO3MOXHOW onacHocTW. O4ucTka u obcnyKvMBaHne yCTPpoMCTBa MOTyT BbINOSHATLCS

OeTbMu cTaplue 8 net noa NpUCMOTPOM B3POCHbIX. YCTPOWUCTBO M €ro Kabenb NUTaHUs OOIKHbI

ObITb HEAOCTYNHbI AN AeTel Mnajlle 8 ner.

5. He nossonsnte getam urpatb C AaHHbIM YCTPOWUCTBOM.

6. He ucnonb3ayinte ycTpoWCTBO, €Cnu BuUska, kabenb nuTaHus unm camo YCTPOMCTBO UMEHT

Kakvne-nmbo nospexaeHus.

7. Ecnu WHyp nuTaHusa noBpexaeH, BO u3bexaHue OnacHOCTW, €ero [OMMKEeH 3aMeHWUTb

NPOV3BOANTENb, Er0 CEPBUCHBIN areHT Unu nvua ¢ aHanornyHow Keanudukaumen.

8. BHUMAHUE! TOPAYA MNOBEPXHOCTb. OMNACHOCTb OXOIOB: He
npuvkacanTecb K ropsiuMM  MnoBepxHocTsiM.  [MoBepXHOCTU  yCTPOWCTBA,
0003HayeHHble AaHHbIM  CMMBOSIOM, CWUMbHO HarpeBalTCs BO  Bpemsi
UCMOMb30BaHUs U OCTAlOTCSl FOPSYMMM - eLle HEKOTOpoe Bpemsi nocne
OTKIIOYEHUS.

9. [lepepn BbIMonHeHnem mnobbIX paboT MO O4YNCTKE MNM OBCNYXMBaHWIO AanTe YCTPOWCTBY

MOMHOCTbIO OCThITb.

10. Wcnonb3oBaHve nNpUHAAMNEXHOCTEN, HEe BXOAAWMX B MNepevyeHb PeKoMeHOOBaHHbIX

N3roTOBUTENEM, MOXET NPUBECTU K TPaBMaM.

11.  [JOepxwuTte kabenb NUTaHus nogarnblue OT ropsyMx nosepxHocTen. He nopkntovainTe kabenb

nMTaHUa 1 He paboTariTe C NaHemnblo YNpaBneHns MOKpPbIMU pyKamu.

12. Cnepwute 3a TeMm, 4ToObl kabenb MUTaHWA He CBMUCan C Kpas CTona M He Kacancs ropsymx

NOBEPXHOCTEN.
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13. Ecnu poseTka MCNonb3yeTcs B Ka4yeCTBE CPEeACTBA OTKMYEHMS YCTPOWCTBA, OHA AOSMKHA

ObITb BCeraga AoCTynHa.

14. He cTaBbTe YCTPOWCTBO Ha ra3oBble U 3MEKTPUYECKME KOHMOPKM UnnM psgaoM C HUMKU, a

Takke B HarpeTyr nevb Unm AyxoBky. He ctaBbTe Ha yCTPOWCTBO HUKaKue npeameThbl.

15. He wcnonb3yiiTe [JaHHOE YCTPOWCTBO B LENsX, He MNpeayCMOTPEHHbIX AaHHbIM

pykoBoACTBOM. HenpaBunbHoe 1MCnonb3oBaHWe YCTPOMCTBA MOXET CTaTb NPUYMHON TPaBMbl.

16. Hwukorga He ocTaBnsanTe paboTatoLlee yCTPONCTBO 6e3 npucMoTpa.

17. Ecnn ycTpoWCTBO BblAENseT YepHbln AblM, HEeMEANeHHO OTKMoYMTE €ero OT PO3eTKM

N OOXOMTECb, MOKa AbIM He npekpatuT BblgensiTbcs. [locne 3toro MoxHo OyneT u3Bneyvb

BbIABWXHYH EMKOCTb.

18. OTO yCTpPOWCTBO npegHasHayeHO [ns  WCMOMb30BaHWs B [OMALUHEM XO3ANCTBE U

aHarnorM4HblX MecTax, B TOM Yucre:

— B KYXOHHbIX MOMELLEeHMAX AN NepcoHana B Mara3uHax, oducax v gpyrmx paboumx mecrax;

- Ha chepmax;

—  KIIMEHTaMu rOCTUHWL, MOTENEN 1 OPYTUX MECT NPOXMUBAHUS;

—  BTOCTUHMUAX TUMa «MNOCTeMb M 3aBTpaKky.

19. Q“ OTOT CMMBON yKasblBaeT Ha TO, 4TO MaTepuarnbl 0fobpeHbl AnA KOHTakTa ©
f NULLEBbIMU NPOAYKTaMU.

20.

MapkupoBka AaHHOro ycTpowcTBa (CMMBON MepeyepKHYyTOro MycopHoro 6aka)
cootBeTcTBYeT EBponelickon ampektuee 2012/19/EC, kacatowlenicsi «bbiBLLEro B
ynoTpebneHuyn SnekTpuYeckoro U 3AnekTpoHHoro obopygoBaHusy. [aHHas
MapKMpOBKa 03HAYaeT, YTo 06opyAoBaHME MO OKOHYaHUM Cpoka Cry>Obl HEMb3s
yTUNU3NpoBaTh BMeCTe C ApyruMu GbiToBbIMK oTxodamu. MMonb3oBaTenb 06s3aH
nepegatb €ro orepatopam, KoTopble 3aHuMMmarTcs cbopom ObiBliEero B ynoTpebrneHuu
3MEeKTPUYECKOro U 3NeKTPOHHOro obopyaoBaHus. Onepatopbl Mo cOopy, BKIOYas MeCTHble
NyHKTbI cbopa, MarasumHbl U MECTHbIE OpraHbl BNacTy, CO34alT COOTBETCTBYIOLLYIO CUCTEMY AMs
cbopa obGopygoBaHus. Hapnexawwmii cbop ObiBlwero B ynoTpebrneHun 3nekTpu4eckoro u
3MEKTPOHHOro 06opynoBaHMS MO3BONSEeT u3bexaTb BPEAHOrO BO3AEWCTBUSI Ha 3[40POBbE
YeroBeka W OKpYXaloLlyl cpedy B pesynbrate Hanuyvs onacHbIX KOMMOHEHTOB, a Takke
HenpaBUIIbHOTO XpaHeHUsl N 06paLLeHuUsi C 3TUM 060pyAoBaHUEM.

21. YCTpOWCTBO He npegHasHayYeHo Af1s UCMOSb30BaHUsi C BHELLHUM TalMepoM UMW OTAENbHOM
CMCTEMOW ANCTaHLUMOHHOTIO yrpaBreHust.

22. He wucnonb3ynte ycTPOWCTBO BOGMM3W NErKOBOCMMAMEHSIIOLLMXCS KMAKOCTEN, rasoB Wnu
mMartepuanos (Hanpumep, LITOp, ckatepTeit, 06oeB 1 T. A.).

23. 3apHas YacTb npubopa formkHa ObITb CTPOro npwpkaTa Kk cTeHe. He npukacanTech K 3agHen
Yactn npubopa BO BpemMsi ero paboTbl UMM Oaxe B TEYEHWe HECKONbKUX MUHYT Mocre ero
ocTaHOBKW. He 3akpbiBaiiTe OTBEpCTUSA ANs Brycka W BbiMycka BO3adyxa.

24. He ncnonb3ynTe yCTPONCTBO PSAOM C BOAOW UMM B OYEHb CbIPbIX NOMELLEHUSX (Hanpumep,
B CbIpOM Mnogpare, psiaom ¢ 6acceHoM Unm BaHHOW).
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2. TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKW

rHOMI/IHaJ'IbHoe Hanps>xeHne:

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

MoTpebnsiemasi MOLLHOCTb:

1450-1750 Bt

Pexum «Bbikn»: 0,26 Bt
Mepvopa, no ncreyeHnm kotoporo npmdop 2 MUHYTBI
aBTOMaTUYECKN NePexoanT B PeXnmM

BbIKITOYEHUS:

PerynupoBka Temneparypsil:

MpepycraHoBneHHas / PyyHasi nporpamma 80-200°C
BbicylwmnBaHve dpyKkToB 60-80°C

Perynupyembii Tanmep:
MpenycraHoBneHHas / PyyHas nporpamma
BbicylwnBaHve dpyKToB

Ot 1 go 60 MuHyT
120-540 MuHyT (2-9 YyacosB)

KKnacc 3aLunThl

[MpeaycTaHoOBNEHHbIE NPOrpaMmbl 8

NPUroTOBEHNS:

EmkocTb: 57n
Knacc |

3.1. OB30P YCTPOWUCTBA

m 3. ONNCAHMUE NPOAYKUUN

1. MaHenb ynpasneHus
(Cc ceHCopHBIMU KHOMKaMM)

2. KopsuHa gns xapku Bo copuTiope, co
CMOTPOBbLIM OKHOM

3. Py4ka KOp3uHbl 4515 )KapKu

MopaoH Ans BO3AyLIHOTO NoToka
[ekopaTvBHasi nornoca
OTBepcTMs Ans BbIxoAa Bo3dyxa
Kabenb nutanus

Nookr

3.2. OB30P NAHENU YNPABJIEHUA

7
a. KHonka nutaHus j- KHonka DOWN (BHW3)
b. WHaukaTop BCTpsixmBaHus/MoBopoTa k. KHonka LEFT (BJIEBO)
c. Wnpukatop Harpesa I. Knonka LIGHT (MOACBETKA)
d. HOwucnnen m. KHonka KEEP WARM
e. Wnpgukatop Temnepatypsl (°C) (COXPAHEHUWE TEMJA)
f.  WnpnkaTtop BpemeHu n. KHonka UP (BBEPX)
g. Kuonka START/PAUSE (MYCK/TAY3A) o. Kxonka RIGHT (BIMPABO)
h. KHonka TIMER/TEMPERATURE p. VHAuKaTOopbl NpeaycTaHOBNEHHbIX
(TAMMEP/TEMIMEPATYPA) nporpaMm NpuUroToBeHNs
i.  KHonka PREHEAT
(MPEOBAPUTENBHOIO HAMPEBA)
.
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4. NEPEQ NEPBbLIM UCIMNMOJIb3OBAHUEM

YpanvTe Bce ynakoBOYHble MaTepuarsl ¢ npudopa.

Y6enuTech, 4TO NpMBOp HE MMEET BUANMbIX NOBPEXAEHUI 1 BCE AETANN B HANUYUN.
Mepen nepBbiM UCMONB30BAHMEM UMW NOCHE ANUTENBHOIO XpaHEeHNs1 O4UCTUTE NPUBop 1
NpUHaANEeXHOCTU, cnegysa MHCTpykumnsim B pasgene YACTKA U yXoQa.

4.  PekomeHayeTcs BKIOYUTb NpUBOP M yCTaHOBUTbL €r0 Ha MakCcMMarnbHYyl TeMnepaTypy

Ha 10-15 MyHYT 6€3 NpPoayKTOB, YTOObLI YCTPAHUTL «HOBbLINY 3amnax MU BbHKEYb 3aLLUTHYHO
cMasKy. TOT MPOLECC MOXET MPUBECTU K NOSIBNIEHNIO HEOOMbLLIOTO KONM4ecTBa AbiMa unm
3anaxa. Ybegutech, 4TO MOMELLEHME XOPOLLO NMPOBETPUBAETCS.

5. PASMELLEHUE

] YcTaHoBUTE NpUBOP Ha POBHYHO, YCTOMYMUBYHD, CYXYHO U TEPMOCTONKYH MOBEPXHOCTb.
Mpn HEOBXOAMMOCTY NOANOXMUTE MOA NPUOOP HECKOMNb3ALLMIA TEPMOCTONKUIA KOBPUK,
YTOObI 3aUTUTL Pabo4vyo MOBEPXHOCTb OT HAarpeBa W NOCTOSIHHBIX MATEH.

n Bo Bpems NpuroToBrieHusi He CTaBbTe YCTPOMCTBO BNM3ko K CTeHe Unv ApyruM npuéopam.
Cobntogante MMHMManbHoe cBOGOAHOE MPOCTPAHCTBO He MeHee 20 CM CO BCEX CTOPOH U
Hag npuGopoM. He 3akpblBaiiTe OTBepCTUS A5 Brycka W Bbiycka BO3dyxa.

6. SKCIJTYATALUA

wnN =

NMPEAYNPEXOEHUE — OnacHOCTb OXOroB:

] Fopsiune noBepxHocTu! He nprkacanTech K ropsunum noBepxHocTaM. KopauHa m
a3pOMPUTIOPHULLbI, HAarpeBaTeNbHbIV ANEeMEeHT 1 MeTannuyeckie NoBepXHOCTHN YCTPONCTBa
CUIbHO HarpeBatTCs BO BpeMsi paboTbl 1 OCTaIOTCS ropsuvMM eLLe HEKOTOPOe BpeMst nocre
ncnosnb3oBaHus. icnonbaynte nMetoLwmnecs pyyku n pykoatku. Mpu obpallieHnun ¢ ropsyen
KOP3WHOW a3pohpUTIOpHULbI BCEraa UCnornb3ynTe NpuxBaTKu.

[ lFopsauas Boaa u nap! OcTeperaiiTeck BbIxoAa ropsyero napa m3 BbiMyCKHOro OTBEPCTHS,
a TaKke nNpv U3BnevYeHNn KOpanHbl U3 yCTPONCTBa. [epxuTe pyku u nuuo Ha 6esonacHom
paccTosiHUM OT OTBEPCTUI ANA BbiNyCKa BO3ayXa.

PEKOMEHOALUA: Ecnn puTIOpHULIA XOMNOAHAS, Bbl MOXETE BOCMONb30BaTLCS KHOMKOM
PREHEAT (NMPEOBAPUTENbHBLIV HATPEB) (i) (200°C, 3 MUHyTbI), 4TOObI NpeaBapuTensHO
HarpeTb Npubop nepep xapkow Bo hputtope.

6.1. NPUTOTOBJNIEHME B ASPO®PUTIOPHULIE

1. TogkntoynTe WHYp NUTaHUs K nogxoasilen poseTke. MNpubop nepenaeT B pexum
OXVAaHUs, U3aaB 3BYKOBOW CUrHar, v 3aroputcst Tonbko kHonka POWER (MATAHUE) (a),
yKasblBaloLLasi Ha TO, YTO NPUBOP NOAKIOYEH K CETH.

2. W3BnekuTe KOP3UHY ANs Xapku 13 a3apopUTIOPHULLI 32 PYUKY.

3. TMomecTtute noanoH Ans obecneyeHnst BO3AYLLIHOMO NOTOKa (4) B KOP3UHY
aspocbpuTiopHuLpl (2). He ncnonb3ayiite KopanHy aspodpuTiopHULLI 6e3 nogaoHa anst
BO3YLLHOrO NOTOKa.

m [opdoH NO3BOMSIET ropsiyeMy BO3AyXY LIMPKYNMPOBaThL BOKPYT MULLM, @ NIULLHUE XUPbI 1
macna byayT kanaTb Ha AHO KOP3WHbI.

4. BbINnoxuTte NOArOTOBNEHHbIE MHIPEeAMEHTbI Ha NOALAOH Ans BO3AYLUHOMO NoToKa
(= NMONE3HAA NHOPOPMALINA). He nepenonHsiiTe kKopanHy, 4Tobbl obecneyunTb
NpaBuIbHYIO LIMPKYNSLMIO FOPSivero Boaayxa v He AoMyCTUTb KOHTaKT NPOAYKTOB C
HarpeBaTenbHbIMU AfIeMeHTaMU.

m [Ins NpUroToBneHusi CTEMKOB U3 FOBSAMHbI UINW CBUHBLIX OTOMBHBIX BblKaAblBanTe UX Ha
NOAAOH B OAMH CIOW € HEGOMbLUMMU NPOMEXYTKAMU MEXAY HUMMU.

5. BcTaBbTe KOpP3WHY Ans apku 06paTHO B adpOopUTIOPHULLY.

6.  KocHutech kHonku POWER (MATAHWE) (a), 4tobbl BkNtounTb Npubop. Ha ancnnee
nonepemMeHHo ByayT oTobpaxaTbCsi TeMrnepaTtypa no yMon4yaHuo 1 Taimep py4yHoro
pexuma (200°C, 15 MuHyT).
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10.

12.

13.

BbinonHute ofHO 13 cneayoLwmnx AeNCTBUIA:
1) [MepewguTe K cneaytoLlemy Luary, ecrn Bbl XOTUTE FOTOBUTb B PYHHOM pexume.
2)  Wnwu Haxxmute kHonky LEFT (BMIEBO) unun RIGHT (BIMPABO) (k/0), 4Tobbl
BblbpaTh NpeaycTaHOBMEHHYIO Nporpammy npuroroBneHus (- NMPOMPAMMbI
MPUTOTOBIEHWA). MHankaTop BbIGpaHHOW NpeayCcTaHOBMEHHOM NMporpammel (p)
HauyHeT muraTb, a Ha gvcnnee (d) 6yayT nonepemeHHoO oTobpaxaTbCsi ee TemnepaTypa
MO YMOINYaHWUI0 1 HACTPOWKN Tanmepa.
Ecnu Bbl XOTWTe HaCTpoUTb TemnepaTypy NPUrOTOBIIEHUSI UM TaliMep MO YMOYaHUIo:
m HaxwvuTe kHonky TIMER/TEMPERATURE (TAVIMEP/TEMMEPATYPA) (h), uto6bl
nepeknunTbLCS Mexay otobpaxeHueM Temnepatypbl unu Tanmepa (d, eff).
m 3atem Haxmute kHonky UP (BBEPX) nnn DOWN (BHW3) (n/j), 4tobbl HacTponTb
Temneparypy unu TamMep, noka Muraet 3aHaveHue. [ina 6bICTPON NPOKPYTKM HaXMUTE
N YAEPXUBaANTE KHOMKY.
KocHuteck kHomnku START/PAUSE (MYCK/TAY3A) (g), 4Tobbl Ha4aTb NpPUroToBIEHNE.
3aroputcs unamkartop Harpesa (b), Ha gucnnee (d) aBToMaTUyYeCkn NONEPEMEHHO
OynyT oTobpaxaTbcst 0OpaTHbIN OTCHET TaiMepa 1 TemnepaTypa, a OCBELLEeHNe Kamepbl
NMPUrOTOBMNEHWS BKITIOYUTCS MO YMOMYaHWIO.
m Koraa npubGop BKIOYEH, Bbl MOXETE BKIMHOYUTL UMW BbIKIIOYNTL OCBELLIEHUE Kamepbl
NPUroToBMNeHWs N, Haxas kHonky LIGHT (MOACBETKA) (1).
MpoBepbTe roToBHOCTL GrtoAa B cepeamHe npoLiecca NpUroToBIIeHNst U Npyu HEOBXOAUMOCTH
OTperynvipyvte Tanmep unu Temnepartypy.
m [pubop aBTOMATU4ECKV NMPUOCTaHaBNMBAET NPUIOTOBMEHNE NULLM U OTOBpaxaeT
«= = =» NPV U3BMEYEHNN KOP3VHbI ANS XapKv B aapodpuTIOpHMLIE U BO306HOBNSET
NPWUroTOBMEHNE MWLM NPU NOBTOPHOMN YCTaHOBKE KOP3WHbI.
HekoTopble NpoayKTbl HEOB6XOAMMO BCTpSAXMBaThL (MU NepeBopayMBaTh) B cepeanHe
npouecca npurotosnenus (= NMPOTPAMMbI MPUTOTOBJIEHWA; PYKOBOACTBO MO
XXAPKE B ASPOOPUTHOPHULIE).
HanomuHaHue o BcTpaxuBaHuu/nosopote — B 3aBUCMMOCTMN OT BbIOGpaHHOW NporpaMmel,
B CepeavHe NpurotoeneHns npubop nogacT 3ByKOBOW CUrHas, HanoMuHas nosib30BaTerto
0 HeobXoAMMOCTU BCTPAXHYTb/NepeBepHyTb NPOAYKT. Bo Bpems HanomvHaHust UHaukaTop
«BcTpsaxHyTb/lNoBepHyTb» (C) ByaeT muratb. [pnbop aBTOMaTU4EeCKM NPOJOIHKAT
NpUroToBneHue:
1) Ecnu Bbl CHANM KOP3WHY, BCTPSAXHUTE WU NEepeBEPHUTE MPOAYKTbI U BCTABbTE KOP3UHY
obpaTHo B npnbop B TedeHne 30-CekyHAHOro HanoOMUHaHUS.
2) Winu ecnu Bbl He BbINOMHUTE HUKAKUX OEACTBUI B TedeHne 30-cekyHOHOoro
HanoMuHaHus.
Ecnv Bam Heo6xoaMmMO NpUOCTaHOBUTL MPOLECC NPUTOTOBMEHWSA, HaxXMmuTe KHonky START/
PAUSE (MYCK/MNAY3A) (g). UhamkaTop Harpesa (b) noracHeT. BHOBb HakMuTe Ha KHOMKY,
4TOObI BO30GHOBUTL NPUIOTOBIIEHNE.
Mo okOHYaHWM BpeMEeHW NPUroTOBMNEHNS NPUOOP aBTOMAaTMYECKN BbIKIMIOYNTCS, noaacTt
3 3BYKOBbIX curHana v Ha avcnnee 3amuraet «000». BeHTunaTtop npopaboTtaeT okono
30 cekyH/ 1 BbIKIIOYNTCS, Nocre Yero Ha npubope Byaet ropeTb TOMbKO KHOMKa
POWER (MUTAHME) (a).
Ecnu Bam Heo6xoAMMO BbIKNIOYMTL NPUBOP A0 OKOHYaHWUSA npoLecca
npurotoBneHus: Haxvumte kHonky POWER (MUTAHUE) (a).

. NCMOJIb3OBAHUE ®YHKLIUN COXPAHEHWUA TEMNA

Mpwn HacTpovike py4HOW NporpaMmel, NPeAyCcTaHOBNEHHON NPOrpamMmbl NPUrOTOBEHUS

U NPV NPUOCTaHOBKE NPUroToBneHus HaxmuTte kHonky KEEP WARM (MOOOEPXXAHUE
TEMJIA) (m), 4Tobbl akTMBUpoOBaTh PyHKLUMIO. [pn akTUBaL MM KHOMKa HAaYHET MUraTb
(4TOBbI AeaKkTUBMPOBATL, CHOBA HAXXMUTE KHOMKY B 3TOT MOMEHT).

Ecnu aktuBupoBaH pexxum KEEP WARM (MOJAEPXAHWE TEMA) (80°C, 60 MUHYT),
npubop aBTOMaTUYECKN NEPEenaEeT B PEXMM NOAAEPKaHNs Tenna no 3aBepLueHun Tanmepa
npurotoBneHus. Mpubop nokaxeT Temnepatypy pexuma NOAOEP>XXAHWUA TEMNA un
ocTaBLUeecs BpeMsi NOAAEPKaHNsA Tenna B MUHyTax, a 3aTeM aBTOMaTUYEeCKN BbIKIIOUNTCS.
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NMOCNE NPUTOTOBNEHNA

1. W3BnekuTe KOP3MHY 1 MOCTaBbLTE €€ Ha POBHYIO TEPMOCTOMKYIO NOBEPXHOCTb. Vicnonbayiite
LuMnNUbl, YTOObI NEPENOXUTL ey Ha CEPBMPOBOYHYIO Taperky. He nepeBopauuBante
KOP3WHY BBEPX AHOM, YTOObI XUpPbl M Macna, CkannuealoLmecs Ha fHe, He nonanu Ha
NpoAYyKTbl UMK YTOObI HE ONPOKUHYNCS NOAAOH ANS LMPKYNsSLMM BO3ayxa.

2. Ecnu HeobxoauMo NpuroToBUTh eLle OAHY NOPLVIO, YAAnUTe XuUp U Macno co AHa
KOP3VHBbI C MOMOLLbI0 ByMaXHOro nonoTeHLa, 4Tobbl NpeaoTBpaTUTL 0bpasoBaHne AbiMa.
HeT HeobxoaMMOCTW NpeaBapuTENbHO HarpeBaTb YCTPONCTBO, ECAIN OHO ropsiyee.

3. 3akoH4MB nonb3oBaTbCs NPUOOPOM, BBIKIIOYUTE Er0, OTCOEAMHMB LUHYP MUTaHWS OT
poseTku. MNepen nepemelLeHeM yCTPOMCTBA U BbINOMIHEHNEM OYUCTKM JaiiTe emy
MOMHOCTbLIO OCTbITh B TeYeHne npuMepHo 30 MUHYT.

6.4. DYHKLUNA ABTOMATUYECKOIO OTKIIOYEHUA

Mpubop aBTOMATUYECKM BbIKIOYAETCSA:

] Mo ncteveHun BpeMeHy NpUroToBNEHUs .

[] YUepes 60 MUHYT B pexvMe nogaepxaHus Tenna.

] Ecnv npurotoBneHme nuwum He Ha4anoch (UM He BO30GHOBUIOCH) B TEYEHUE 2 MUHYT
nocne BKIKOYEHUS (U NPUOCTaHOBKM) Npubopa.

MpuMeyaHue: Ecnu nocne oTKIMYEHUst OT CETU UMK BbIKMOYEHUSI NUTaHus Npubop cHoBa

NOAKIIOYNUTD K CETU UMW BKIOYUTL B TedeHne 30 MUHYT, OH 3anuLeT npeabiayLime HacTPONKM

TeMneparypbl U BDEMEHMU.

6.5. 3ALLUNTA OT NEPErPEBA m

YCTpOWCTBO OCHALLEHO (DYHKLMEN aBTOMATUYECKOW 3aLmnThbl OT neperpesa. Ecnv BHyTpeHHUN
KOHTPOMb TemnepaTypbl BbIXOAUT U3 CTPOS, cpabaTbiBaeT 3aluuTa, n npubop cTaHoBUTCA
HepaboTocnocobHbIM. B Takom cnyvae oTknouMTe Npubop OT ceTu, AaniTe eMy OCTbITb U
OTHeCHTe ero B aBTOPU3OBaHHbIVi CEPBUCHBIN LIEHTP AN PEMOHTAa.

7. MONE3HAA NHPOPMALNUA

7.1. BE3OMNACHAA MUHUMATIbHAA BHYTPEHHAA TEMINEPATYPA

Mepen ynotpebneHnem npoBepbTe MACO, NTULLY U PbIOY C MOMOLLbI0 TEPMOMETPa ANS Msca,
4TO6bI YOEeanTbCs B KayecTBe npurotosneHus. [lanee npueegeHsl 3Ha4eHUst 6esonacHom
MWHUMarnbHON BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl, pekomeHaoBaHHble USDA. MoxHo rotoBuTb Gritoga
npu 6ornee BbICOKOW BHYTPEHHEN TEMMNeEpaType B COOTBETCTBUM CO CBOUMM NMPEANOYTEHUSMU.

[oBsAAMHA, BAPAHMHA .....coovveeieiiiiieeiieeee 63°C (145°F)
CBuHUHA ... 71°C (160°F)
MsicHon chapLu . 71°C (160°F)
MTtnua ... 77-82°C (170-180°F)
Pbiba, monntockun ... 63°C (145°F)
Pa3zorpeB msica, NTuULbl, OCTaTKOB . 74°C (165°F)

N
g

COBETbI MO NPUTOTOBNEHUIO B ASPO®PUTIOPHULE

[Ons npurotoBneHus B asapopuTIOPHULIE XOPOLLIO MOAXOAST KyNMHApHbIE Macna, Takue Kak
pancoBoe, NoACONMHEYHOE U PaCTUTENbHOE.

m  [loGaBnsiiTe macro no Mepe HeobxoanmocTu. Ecrniv npoaykTel He Gblnv NpeaBapuTensHO
ynakoBaHbl U CMa3aHbl, UCMOMNb3YiTe HEMHOTO PacTUTENbHOMO Macna (1-2 CTONoBbIe MOXKM)
Ha onpeaeneHHbIX NPoayKTax, YToGbl MOMYYUTh XPYCTSILLYIO U 301I0TUCTYHO KOPOUKY.

= [ins nonyyeHusi Gonee XpycTslei KOPoUKM BCeraa NpocyLumBaiTe NpoayKThbl ByMakHbIM
nonoTeHueM nepef fob6aBreHnem mMacrna v NpUroToerneHnem. PaBHoMepHO HaTpuTe,
HaHecKTe KUCTbIO UMW PacrbInnTe Macno Ha NpoayKThl.

m  Hapesaiite npoaykTbl Ha Menkue Kycouku, 4ToGbl co3naTh GOrbLUYH NMoLlaab NOBEPXHOCTU
LN XPYCTSLLEN KOPOUKM.
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[Mpu npurotoBneHnn mMsca yknagpiBanTe ero B KOP3unHy B OAUH Crlon, 4Tobbl o6ecneunTts
paBHOMEPHOE NOAPYMSIHUBaHVE U NpOXapuBaHUE KYCKOB.

YT06bI MPUrOTOBUTL XPYCTALLMIA AOMALLHWN KapTodenb hpu unn kapTodenbHble AOMbKA,
3aMOuMTE CBEXMIN OYULLEHHBIN 1 NOpe3aHHbI kapTodens B Boge Ha 30 MUHYT. Beicylwuunte
OyMaXkHbIM NOMNoTEeHLEM, a 3aTem HaTpuTe 1 CTONOBON NOXKOW PacTUTENBHOrO Macna
nepe xxapkow B asapoppuTIOpHULIE.

He rotoBbTe B a3podpuTIOPHULIE O4EHb XMPHbBIE NPOAYKTbI, HAMPYMEP COCKCKU.
Vcnonb3yiite hopMy Ansi BbINEYKM UMK XKapoMnpoYHYH Nocyay Ha NoAAoHe Ans BO3AYLLUHOrO
noTOKa, eCrin Bbl XOTUTE UCMeYb TOPT UMK KULL, UNK 3aneyb HeXHble MMPOXHbIE Uin bnoaa
C HAYMHKOW.

Vcnonb3ayiiTe NoKynHoe TecTo ANns 6bICTPOro 1 Nerkoro NPUroTOBNEHNS 3aKYCOK C HAYMHKON,
Hanpumep kanbLoHe. britoga, NpUroToBneHHbIe U3 NOKYMHOro TecTa, TPebYT MeHbLUe
BPEMEHMW Ha MpPUroToBMeHNe, YeM 13 [IOMaLLHero TecTa.

A3pobpUTIOPHULY MOXHO Takxke Ucnonb3oBaTthb Ans pasorpesa nuwy. [ns atoro
ycTaHoBuTte Temnepatypy Ha 150 °C npnbnuantensHo Ha 10 MUHYT.

8. OYUCTKA N yxoa

NMPEAYNPEXOEHMUE. MNepen 04nCTKOM OTKINIOYUTE YCTPOMCTBO OT 3MEKTPOCETH U
favite eMy NonHOCTLIO OCThITh.

NPEQYNPEXOEHUE: Bo nsbexaHune nopaxeHusi aNeKTpUYeckMm TOKOM HUKorga He
norpy>xaniTe OCHOBHOM GOk, LUHYP MUTaHUSt N BUNKY B BOAY UNu nobyto Apyryto
XUAKOCTb. Hukorga He npombiBaiTe UX nog KpaHoM.

BAXHO: Hukorga He ncnonb3yiTte Anst O4UCTKN YCTPOCTBA PACTBOPUTENN, XUMUYECKME
unv abpasuBHble YUCTSILLME CPeCTBa, NPOBOMOYHbIE LLETKM, OCTPble NpeameThbl Unu
mMeTannuyeckme ryoku.

Ouuwaite yCTPOWCTBO NOCNE KaXAoro MCromnb30BaHUS.

OcTaBbTe KOP3WHY crierka NpUoTKPbITON, YTobbl Npubop BbicTpee OCThIN.

MpoTupaliTe BHELLHIO NOBEPXHOCTb YCTPOWCTBA CyXON MSATKOM TKaHbHO.

[MpoTpuTe NnacTuHbl MSArKON TKaHbK UK rybKoi, crierka CMOYeHHON TEMMov BOAOW.
[Mocne o4nCTKM TLLATENBHO NPOTUPaNTE CyXoW MSATKON TKaHbHO.

Tonbko Npu HEOOGXOAMMOCTU O4YUCTUTE HarpeBaTerbHbIV SNIEMEHT CTapoii 3yOHOM LLETKOW,
4TOObI YAanMTb OCTaTKu MULLM, @ 3aTeM NPOTPUTE MSAMKON BIaXHOW TKaHblo. He ounante
HarpesaTerbHble 3MTIeMEHTbI C MOMOLLIbIO MOIOLLEFO CPEACTBA, Tak Kak 3T0 MOXET nepeaaTb
CUINbHBIV 3anax nuLie.

OuuncTnTE KOP3UHY a3poPUTIOPHULIBI TEMION MbINIbHON BOAOW C MOMOLLIO MSTKOW ryBOKu.
OnonocHuTe 1 TwaTenbHO npocyLunTe. [lepunte KopamHy asapopuTIOPHULI B YUCTOTE,
BO n3bexaHne obpasoBaHUs AbiMa.

PEKOMEHOALMUA: Yto6bl yaanutb CTOMKME OCTaTKW MULLK, HAMOMHUTE KOP3NHY
a3pOPUTIOPHULLLI TEMION BOAOW U A06aBLTE HEMHOTO CPEACTBA ANS MbITbs NOCYAbI.
[MomecTuTe NopgAoH BHYTPb M 3amo4dnTe Ha 10 MUHYT nepes O4MCTKON.

[ante Bcem AeTansiM NOMHOCTbIO BbICOXHYTb, MPEXAe YeM 3aKpbiBaTb KOP3UHY.

XpaHuTte npmbop OTKMIOYEHHBIM OT CETU, B MPOXIIafHOM, YUCTOM M CyXOM MeCTe.
XPAHWTE NMPUBOP B HELQOCTYMNHOM AN AETEN U XKMBOTHBLIX MECTE.
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9. YCTPAHEHUE HEMONAOOK

[ MNpobnema Bo3moxHasa npuumnHa PewieHune A
YCTPOWMCTBO HE NOAKIHOYEHO K [MogkntoumTe ycTponcTBO
3MeKTPOCETH. K NOAXOAsILLEN po3eTke

3MeKTpoCceTU.
B poseTke HeT MonpobywiTe Apyryto po3eTKy
3MNeKTpuYecTBa. 3MEeKTPOoCceTU.
KopauHa ans »apku nnoxo BcraBbTe Kop3nHy Ans
AspodpuTiopHILa 3aKpbITa. XapK1 0BpaTHO 1 NOMHOCTbIO
He paGoTaeT. 3aKpoiiTe eé.
Cpab6otana 3awuTta ot [Mpnbop Gonblue He nognexuTt
neperpesa. ncnonb3oBaHuto. OTcoeanHNUTe
YCTPOMCTBO OT 3MEKTPOCETU
n obpartutechb B GrivkanLmm
aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHBIN
LeHTP ANS BbINOIHEHUS] PeMOHTa.
B Kop3uHe CruLwKkoM MHOro YMeHbLUWTE KONMMYECTBO
VNHIPEeaNEHTOB. WHIpeaneHToB.
WHrpeameHTsI, [oTOBbLTE HEGOMBLUMMW MOPLIUAMU.
obxapeHHble B YcTaHoBneHHas Temneparypa MonpoGyiite yBennuntb
a3pochpuTIOpHILIE, CINLLKOM HU3Kas. Temneparypy nNpuroToBIEHNS.
He roToBATCS! -
LOMKHBIM Bpewmsi npurotoBneHusi MonpobyiiTe fOBaBUTL HECKONBKO
06pa3om. CMULLKOM KOpOTKOE. MWHYT K BDEMEHU NPUrOTOBIIEHUSI.
Kyckv egbl cnuwkom [MonpobynTe HapesaTb NULLY Ha
6onbLuve. MerKne KyCOYKH.
WHrpegunenTsl HekoTopble B1Abl NpoaykToB Cwm. pasgen PYKOBOACTBO
BO hpuUTIOpHULIE HeobXoAMMO NepeBopaynBaTh MO NMPUTOTOBNEHUIO B
obxapuBatoTcs B cepeaiviHe NpUroToBEHNS. ASPOSPUTHOPHULE.
HepaBHOMEPHO.
3akycku npegnonaranoch = [lpurotoBbTe 3akycky,
roTOBUTb BO ChpUTIOPHMLIE. npefHasHayeHHble Ans
3akycku He BbIMNEYKN B TPAAULIMOHHBIX
nonyvarorcs OyXOBKaXx.
XPYCTALLMMU m  Crierka cMaxsTe 3aKycku
nocre xapkv B HebOonbLUMM KONUYECTBOM
aspohpuUTIOpHULIE. pacTuTenbHOro Macna, 4Tobbl
OHM nonyyunuce bonee
XPYCTSLLMMU.
Kop3auHa nepenonHeHa. YMeHbLUNTE KONNYECTBO efbl.
1 He mory He nepenonHsaiiTe KOp3uHy.
npasuniibHO MopaoH ans obecneverHns Y6eauTtecs, 4To NOAAOH AN
BCTaBUTb KOP3UHY BO3[1yLLHOTO MOTOKa obecneyeHnst Bo3ayLLIHOMo NoToKa
8 npuGop. YCTaHOBIIEH HENnpaBUIbHO. YCTaHOBIEH NpaBUsibHO, a 3aTem
\ 3a/iBUHbTE €10 Ha [IHO KOP3WHbI. )
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Mpo6nema Bo3moxHasi npuunHa PeweHune
MHrpeoneHThbl CrnLLKOM m [lonpobyiiTe rotoBUTHL
XKVPHbIE, U XUP CTEKAET Ha ontoga n3 6onee NOCTHbIX
[OHO KOP3VHbI. WHIPeaVeHTOB.

m  [lpoTpuUTe UINULLKK XKMpa,
CTeKaloLLEero ¢ AHa KOP3uWHbI,
ByMaXKHbIM MOMOTEHLIEM

M3 ycTponcTtBa nepeg NpUrotToBreHnem
BbIXOAUT Benbliii crnegytoLLen naptTum egebl.
ObIM.
B kop3auvHe eLle ocTtanack m [lpu HarpeBaHuM xupa Ha
cMaska OT npefblayLlero [He Kop3uHbl 06pa3syeTcs
MCMNOMNb30BaHus. Genbin abim.

m  TwaTtenbHO ounLLanTe
KOP3WHY MOCne Kaxgoro

MCNosb30BaHUs.
Mcnonb3oBaH HenoaxoasLummn m  Vcnonb3ynte NOAXOAALLMNA
CcopT kapTodens. COpT CcBexXero kaptodens.
Ceexuii (] Hape)Kng E)]C/):;IOMKE)VI
kapTochens dpu TOMLLMHON aoma.
BO (puTIOPHULI CBexue kapTodenbHble 3amouuTe cBexXMe kapToderbHble
nNpoxapnsaeTca narnoykn He BbiNKn 3aMOY€eHBbI. nanoyku B Boge Ha 10 MUHyT,
HEepaBHOMEPHO. 4TO6bI yAanUTh UNMULLKA
Kpaxmana, 3atem npomounTe
W BbICYLLUTE.
KapTtodenbHble nanoyku (] Obs3aTenbHO XOpoLUIo
Crexuit ObINM CANLIKOM BI@XHbIMW BbICYLLUUTE KapTodenbHble
1nn He 6bino fgobaeneHo nanouku, npexae Yem
KapTodens dpu
macna. nobaenaTb macro.

He nonyvaetcs
XpYCTSALLMM nocne
NPUroTOBNEHNS B

aspodpuTiopHULiE.

] [Ona npuaanua
XPYCTSALLEN KOPOUKM
HaTpuTe KapTodens dpu
HeGOMbLIMM KONMUYECTBOM
pacTutensHoro macna.
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1. BKA3IBKU 3 TEXHIKU BE3MNEKU

YBaxHO npounTanTe LUew NOoCiOHMK nepen NepwyM BUKOPUCTaHHAM. BiH MicTUTb Baxnuey
iHpopmauito 3 Gesnekn, a TakoX IHCTPYKUii 3 BUKOpUCTaHHS Ta oOCnyroByBaHHS npunagy.
30epexiTb Ui iHCTPYKUii AN noganblioro BMKOPUCTAHHA Ta nepejanTe iX MOXIMBMM HOBUM
BracHuKam npunagay.

1.  LWo6 yHuKkHYTU HeGe3nekn, He 3aHyproNTe Npunag, WHYpP XMUBMEHHS Ta LUTENCEenbHY BUIKY Y
BoAdy 4u Byab-siki iHWi pigvHK. Hikonu He npomuBaiTe ix nig kpaHoMm (auB. po3ain «OYNLLEHHA
TA OOMMAL»).

2.  CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYMLLEHHS NOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYIOTb i3 Xap4OBMMU NPOAYKTaMu Yun

onieto, auB. po3ain « OYMLLEHHA TA OOMAL».

3. Uen npwuctpii mae BOymoBaHuii TaiMep | aBTOMaTU4HO BWMKHETBLCS, KOMM Tanmmep

3aBepLUnTbL poboTy.

4, Mpunag He cnig BukopucToByBaTU AiTAM BikoM Big O o 8 pokis. Llen npwunag mMoxyTb

BMKOPWCTOBYBaTW AiTM CTapui 8 pokiB Ta ocobu 3 obmMexeHUMK isnYHUMU, CEeHCOpHUMK Ta

MEHTanNbHNUMN MOXNMBOCTAMU abo koTpum Gpakye OocBidy Ta 3HaHb, SKWo M 3abesneveHo

Harnsg Ta HagaHo IHCTPYKLUIT Wwoao 6e3neyHoro KOpUCTyBaHHSA NPUINAgoM i SIKLLO BOHWU PO3yMitoTb

MOXNUBY Hebesneky. YnlleHHs Ta KkopucTyBalbke 0OCMYyroByBaHHS MOXYTb 3iiCHIOBaTW AiTU

cTapLui 8 pokiB 3a yMOBM Harmsady 3a HUMW. TpumanTe npunag i Noro LWHYP y Micui, HEAOCHKXHOMY

ans giten oo 8 pokis..

5.  [itam 3a6opoHAETLCSA rpaTncs 3 Npunagom.

6. He BukopucTOBynTE Uel npunad, SKWO BWMKa, LUHYP XUBMEHHS abo cam npunag

MOLLIKOAXEHO.

7.  SKWO LWHYP >KMBMEHHS MOLUKOMKEHUNA, TO, W06 3anobirtv ypaxeHH enekTpudHUM

CTPYMOM, WNOrO MOBMHEH 3aMiHUTW BUPOOHUK, MOro TEXHIYHWI npeAcTaBHWMK abo cneuiamict

aHanoriyHoi keanidikauii.

8. 3ACTEPEXEHHA! TAPAYA MOBEPXHA. PU3UK OMIKIB: He TopkanTecb
rapsiumx noBepxoHb. [loBepxHi npunagy, Ha siki HAHECEHO LeW 3HakK, CUrbHO
HarpiBaloTbCs M Yac BUKOPUCTAHHS | MOXYTb 3anuvLIaTUCs rapsiyuMuy NpoTsrom
[EesIKoro Yyacy nicnsi BUKOPUCTaHHS.

9.  Tepepn ouneHHam abo obcryroByBaHHAM AanTe npunagy NoBHICTIO OXOMOHYTY.

10. BukopucTaHHsl akcecyapiB, He peKOMEeHO0BaHMX BUPOOHMKOM npunagy, Moxe npu3Bect Ao

TpaBMyBaHHS.

11. Tpumante LWHYp XMBMAEHHS nojani Big rapsyMx MOBepPXOHb. He nigknioyanTe LWHYp

XVBIMEHHS I He TOpPKaWTecs naHeni KepyBaHHS MOKPUMUK pyKamu.

12. He ponyckaiiTe 3BMCAHHS LUHypa XUBIIEHHS 3a Kpal cTona 4m pobo4voi MoBepxHi Ta horo

KOHTaKTY 3 rapsiummu MoBEPXHSIMMU.

13.  Konu enekTpuyHa poseTka CrnyxuTb 3acoboM BiAKIMOYEHHS Npunazgy, BoHa Mae 3anuiiatucst

NerkoAoCTyMHOL.

71



14. He cTtaBTe npunag nopsg 3 enekTpuYHUMU Ta ra3oBMMU KOHPOPKaMK Yu eneKkTponnmTaMm

abo Ha HKX, a TakoX y rapsiyy AyXoBKy. He knafite HiYOro Ha BEpXH0 YacTUHY npunagy.

15. He BukopucToByWTe npunag onsa Oyab-aKkvMX Uinen, BiOMIHHWX Big OMUCAHMX Y LbOMY

nociGHKKy. HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHS Npunagy Moxe Npu3BeCTU [0 TpaBM.

16. Hikonu He 3anuwanTe npunag npawutosaTtv 6e3 Harnsay.

17. SAkwo npunag BUNyckae YOpHU AWM, HEeranHo Bif'€AHaWTe MOro Bi4 PO3eTKWU 1 novekaunTe,

OOKV OUM NPUMUHUTBLCS, NEPLL HiXK BUAMATM JIOTOK A1 CMaXKEHHS.

18. Lleit npunag npuaHayeHo A5t BUKOPUCTaHHS B OMALLHIX abo nogibHMX ymMoBax, siK-0T:

— Y KYXOHHMX KyTo4Kax MarasuHis, odicis Ta iHLWMX pobounx cepeaoBuLL;

- Ha cbepmax;

—  KrieHTamu B roTessiX, MOTeNsX Ta iHLUX XXUTIOBUX NMPUMILLEHHSIX;

- y 3aKknagax, Wo HagarTb NOCAyry HOYiBMI Ta CHIgAHOK.

19. Qll Llen cumBon Bkasye Ha Te, LLIO MaTepianu CxBareHi AN KOHTakTy 3 NpogyKtamu
f Xap4yyBaHHS1.

20.

MapkyBaHHSI LIbOrO MPUCTPOIO (CUMBOI MEPEKPECreHoro CMITHUKAa) Bignosigae
€sponenicbkin  Oupektusi 2012/19/€C npo «BUKOPUCTAHE €enekTpuyHe Ta
erneKkTpoHHe obnagHaHHA». Lle mapkyBaHHsi 03Hayae, Lo Le obnagHaHHs nicns
f— 3aKiHYEHHS1 TEPMiHY Cry6u He MOXHa yTUNi3yBaTy pasoM 3 iHWKUMU NobyToBUMU
Biaxogamu. KopucTyBay 3000B’'A3aHuii  JOCTaBUTM 1Oro ornepartopam, SKi
36MpaloTb BUKOPUCTaHe eNneKkTpuYHe Ta eneKkTpoHHe obnagHaHHs. OnepaTtopu 360py, BKIovaoum
MicueBi NMyHKTM 360py, MarasvHy Ta MiCLEBI OpraHv Bnagu, CTBOPHOKOTL BiAMOBIgHY cucTemy Anis
360py obnagHaHHs. HanexHuii 36ip BXMBaHOrO €NeKTPUYHOro Ta ENeKTPOHHOTrO obnadHaHHs fae
3MOry YHWKHYTW LWIKIANMBOTO BMVMBY Ha 3[40POB’'A MIOAMHM Ta AOBKINMAS BHACMiAOK HAsiBHOCTI
Hebe3neyHnx KOMMOHEHTIB, a TakoX HenpaBurnbHOro 36epiraHHs UbOro obnagHaHHsa Ta
HeHamneXHe NOBOAXEHHS 3 HUM.
21. Tpunag He npuaHavyeHwuin Ans poboTM BiA 30BHILLUHLOrO TaliMepa YU OKPeMoi cuUcTeMu
OVICTaHLIHOTO KepyBaHHS.
22. He BuvKOpWUCTOBYWTE npunag nopydy i3 nerko3auMucTUMy piguHamy 4v rasamu  abo
nerkozanMmcTmMmn MatepianaMmu (Hanpuknag, dipaHkamu, ckatepTuHamu, wnanepamMm ToLlo).
23. BapgHs YacTuHa npunagy Mae po3TalloByBaTUCSt CTPOro BMpWUTYN Ao CTiHW. He TopkanTtecs
3a4HbOI YacTUHU Npunagy, konu BiH npautoe abo HaBiTb NPOTArOM KiflbKOX XBWUIMH MICrs TOro, sIK
npunag npunuHne poboty. He BriokyiiTe 0TBOpY BXOAY Ta BUXOAY MOBITPS Ha npunagi.
24. He BMKOpPUCTOBYITE Liew NpucTpin 6ins Bogn abo mxepena cuibHOI Bonoru (Hanpuknag, y
BOfIOroMy niagarni, nopyu i3 6aceiHom abo BaHHOIO).

2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

rHOMiHaJ‘IbHa Hanpyra: 220-240 B ~, 50-60 I'y, A
EHeprocnoxumeaHHs: 1450-1750 Bt
Pexxnm BUMKHEHHS: 0,26 Bt
Mepioa, Yepes akuin npunazg aBToMaTU4HO 2 XB
BVMUKAETLCS:
PerynboBaHa Temneparypa:
[MonepenHbO BCTaHOBMEHa / pyyHa nporpama | 80-200 °C
CyLwiHHs ppykTiB 60-80 °C
PerynboBaHuii Tanmvep:
MonepenHbo BcTaHoBMNEHa / pyyHa nporpama | 1-60 xBUnuH
CyLiHHS pyKTiB 120-540 xBunuH (2—9 rogmH)
[MonepeaHbO BCTAHOBMEHI Mporpamu 8
NPUroTyBaHHS:
MicTkicTb: 57n
KKJ'|ac 3axucTy: Knac | y
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3. onuc BnPoby
3.1. ornAn NPUNAQY

1. TMaHenb kepyBaHHS (CEHCOPHi KHOMKM) 4. JloTok ANs NOBITPSIHOTO MOTOKY
2. Kowwuk ans cMaxeHHs 3 ornsgoBum 5. [ekopaTvBHa CMyxXKa
BiKOHLIEM 6. OTBOpPM ANS BUMYCKY NOBITPS
3. Pyuyka kowwuka 7.  LWHyp XvBNEHHS
3.2. orndag NAHEN KEPYBAHHA
(
a. Knonka XXVBJEHHA j.  KHonka BHU3
b. IHavkaTop cTpywyBaHHa/nepeBeptaHHs k.  KHonka BNIBO
c. Inpukartop HarpiBaHHSA I. Knonka OCBITIEHHA
d. HOwucnnen m. Knonka MIATPUMAHHA TEMJA
e. Inpukarop Temnepatypu (°C) n. KHonka BFOPY
f.  IHgukaTop vacy o. Knonka BIMPABO
g. Knonka 3ATTYCKY/TIAY3U p. |HAvKaTOpW NonepeaHLO BCTAHOBMEHUX
h. Knonka TAUMEPA/TEMMNEPATYPU nporpamM NpuroTyBaHHs
i.  Knonka MIAIrPIBAHHA

i

wnh =

6.

NEPEA NEPLWMM BUKOPUCTAHHAM

Bupganitb yci nakyBanbHi matepianv 3 npunagy.

[MepekoHanTecs, Wo npunag He Mae BUAMMUX MOLLUKOAPKEHb i Lo BCi AeTani B HasiBHOCTI.
Mepepn nepLunm BUKOpUCTaHHAM abo nicnsi Tpusanoro 36epiraHHs o4nCTLBTE Npunag i
akcecyapu, AOTPUMYHOYMCH IHCTPYKUiN y po3aini OYULLIEHHA TA aornsag.
PekomeHayeTbCs BBIMKHYTU Npunag i NOCTaBUTU MOr0 Ha HaMBULLY TeMmnepaTypy Ha
10-15 xBunuH 6e3 ixi, Wob ycyHyTH 3anax «HOBOro» i Wwob Buropina 3axucHa amaska. lig

Yyac npoLecy Moxe 3'siIBUTUCS HEBeNvKa KinbkicTb AuMy abo He3HauHui 3anax. 3abesneyte

HanexHy BEHTUNSALO NPUMILLEHHS.

PO3MILLEHHA

YcTaHoBITb Npunaz Ha piBHiiA, CTiWKiN, CyxXil i )kapoMmilHii noBepxHi. 3a noTpebu nigknagits

nig npunag HecnM3bKUii TEPMOCTINKMIA KUITMMOK, W06 3aXnCcTUTN pobody NOBEPXHIO Bif

HarpiBaHHS i He 3anULNTX Ha Hil CTINKUX NASM.

He ctaBTe npunag 6ing cTiHM abo iHWwux npunagis. 3anuwante MiHiManbHy BiACTaHb He
meHLwe 20 cM 3 ycix 6okiB npunagy Ta Hag HUM. He GriokyiiTe oTBOpuW BXo4y Ta BUXOZY

noBiTPS Ha Mpunagi.

EKCIMNINYATALIA

& NMONEPEOXKEHHA — pu3auk oTpuMaHHs onikiB.

lapsyi noBepxHi! He TopkanTech rapaymx noBepxoHb. Kolwmk aepodpuTiopHUL,

HarpiBanbHi eneMeHTV Ta MeTaneBi NOBEPXHi Npunagy HarpiBatoTbCs Mg Yac BUKOPUCTAHHS,

a TakoX NiaaalTbCs BNMBY 3anyLLKOBOrO Tenna nicns BUKOpPUCTaHHSA. BukopuctoByiTe
HasiBHI py4kn. 3aBXAn BUKOPUCTOBYIMTE KYXOHHI pyKasuLi, konv 6epeTtecs 3a KOLLMK

aepopUTIOPHULI.

Fapsyve noBiTpsa Ta napa! OcTepiranTecs rapsa4oro NOBITPS Ta napwu, Lo BUAINSIOTLCA

Yepes OTBOPU BUXOAY NOBITPS Ta N Yac BUMMAHHS KoLuMKa 3 aepodpuTiopHULi. Tpumante

pyku Ta 0bnuyydsi Ha 6e3neyHin BigcTaHi Big OTBOPIB AN BUXOQY Napu Ta NoBiTPS.
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MOPAA. Ao aepodpUTIOPHULISE XONOAHA, BU MOXeTe BUKopucToByBaTtu kHonky POSITPIBY (i)
(200 °C, 3 xBuNuHM), WO6 po3irpiTv Npunag nepen CMaxeHHsIM.

6.1. CMAXXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

1.

10.

1.

12.

MigknoYiTh WHYP XMBMAEHHS 40 BiANOBIAHOI PO3eTKW. YCi iHAMKaTOPWU Ha NaHeri KepyBaHHs

3aropsATbCs, | NPoNyHae 3BYKOBUI curHan, a noTim nuiwwe kHornka XXVIBINEHHA (a)

nNpoJoBXyBaTMME ropiTH, BKa3youu, Lo Npunaz nigkno4eHo 40 enekTpoMepexi.

BuiMiTb KOLLMK A4S CMaXeHHS 3 npuragy 3a pyuky.

[MoMmicTiTb NOTOK ANt NOBITPSIHOrO NOTOKY (4) y KOLUMK AN CMaxeHHs (2). Hikonn He

BMKOPUCTOBYWTE KOLIMK 6e3 NoTka Ans NoBiTPAHOro MOTOKY.

m JIOTOK Ans NOTOKY MOBITPSA Aa€ raps4oMy MOBITPHO 3MOTy LIMPKYOBATU HABKOMO iXi, a
HaAMULLKW XMPY CTiKaloTb Ha AHO KOLLMKA.

MoknagiTb rotoBy Xy Ha NOTOK Ans NoBiTpsHOro notoky (= KOPUCHA IHOOPMALIA).

He nepenoBHioinTe KoMK, W06 3a6e3nednTn npaBunbHy LMPKYMALII rapsayoro nositps Ta

3ano6irTn KOHTaKTY i 3 HarpiBanbHUMUN enemMeHTaMu.

m  SKLO BY roTyeTe ANoBuYi CTENKM abo CBUHSAYI BiAOVBHI, MOKNaAiTh LUMAaTKW OAHUM
LIapoOM Ha pPeLUiTKy 3 HEBEMUKMMU NMPOMDKKaMU MiXK HUMU.

BcTaBTe KOLWMK AN CMaXeHHs B npunag.

TopkHiTbcs kHonku XKUBJTEHHA (a), wob yBiMkHYTM npunad. Ha gucnnei noyeproso

BijoOpaxaTumyTbCs TemnepaTypa 3a 3aMOBYYBaHHSIM i TaiMep py4Horo pexumy (200 °C,

15 XBUMWH).

BukoHanTe ogHy 3 Takux Ain:

1) TponycTiTe HACTYNHWI KPOK, SKLLO BU BaxkaeTe roTyBaTy B Py4HOMY pPeXuMmi.

2) ABo TopkHiTbcs kHonku BI1IBO a6o BMPABO (k/o), wob BnbpaTt nonepeaHbO
BCTaHOBNEHY nporpamy npurotyBaHHsa (= NPOIPAMU NMPUTOTYBAHHA).
IHAukaTop BMBpaHoi nporpamu (p) noyHe Gnnmatu, a horo cTaHAAPTHI HanawTyBaHHSA
TemnepaTtypu Ta Taimepa no4eproso BigobpaxatumyTbes Ha gucnnei (d).

Akwo BK BaxaeTe HanalwTyBaTU CTaHAAPTHY TemnepaTypy NpurotyBaHHs abo Tanmep:

m TopkHiTbes kHonk TAMMEP/TEMIMEPATYPA (h) ans nepemMmukaHHst Mix BigoBpaxeHHsM

Temnepatypu i Taimepa (d, eff).

m [loTim TopkHiTbCs kHonkn BIFOPY a6o BAOJI (n/j), wo6 HanawTysaTh Temneparypy
abo Tanmep, MoKy 3Ha4YeHHs 6rimmae. TOPKHITLCA Ta YTPUMYITE KHOMKY ANS LWBWUAKOMO
NPOKPYYyBaHHSI.

TopkHiTbcs kHomkm SAMYCKY/TIAY3U (g), wob noyaTtv npuroTyBaHHs. 3aroputbes

iHgukaTop HarpiBaHHs (b), Ha gucnnei (d) aBToMaTNYHO YepryBaTMMyTbCS BiAnik Yacy Ta

Temneparypa, a Takox 3a 3aMOBYYBaHHAM YBIMKHETbCS OCBITIEHHS KaMepw MPUroTyBaHHS.

m Konu npunag yBiMKHEHO, BM MOXeTe BMUKaTK abo BUMUKATK OCBITNIEHHS B KaMepi
NpUroTyBaHHs, TOPKHyBLUNCL kKHoMku OCBITNEHHA (1).

[MepeBipTe XXy Ha NiB4OPO3i NPUroTyBaHHSA Ta 3a HEOOXIAHOCTI HanawTyTe Tanvep abo

Temneparypy.

m [pvnag aBTOMaTUYHO NPU3YNUHSE NPUIOTYBaHHS DK Ta BiZoOpaxae «- - -», KOMu KOLUMK
AN CMaXKEHHS 3HATO, | BiAHOBIIOE NPUrOTYBaHHS, KON KOLLUVK 3HOBY BCTaBIIEHO.

Oeski ctpaBm noTpibHO cTpyLlyBaTtu (abo nepeBepTaTtn) Nocepes npouecy NpuroTyBaHHA

(= NPOrPAMW MPUTOTYBAHHA TA PEKOMEHOALIIT 31 CMAXEHHS).

HarapgyBaHHsA npo cTpyllyBaHHs/nepeBepTaHHsA — 3anexHo Bif BUGpaHoi nporpamu,

Ha niBAOPO3i NPUroTyBaHHS Npunag nogacTb curHan, Wwob HaragaT KOpUcTyBaveBi

cTpycuTn/nepeBepHy T iXy. IHAUKaTop CTpyLLyBaHHs/NepeBepTaHHs (c) bniumatume, Konu

aKTVBYETLCA HaraAyBaHHs. [punag aBTOMaTUYHO NPOAOBXUTE MPUTOTYBAHHS:

1)  SAKwo BM 3HIMETE KOLLUK, CTPYCHETE abo NepeBepHETE Xy, | 3HOBY BCTaBUTE KOLLUUK Y
npucTpin npotarom 30-cekyHA nicns HaragyBaHHS.

2) ADBO AKLWO BN HE BUKOHYETE XXOAHOI onepaduii npotarom 30-cekyHA nicnsi nosisu
HaragyBaHHs.

AKLio Bam NOTPIGHO NPU3YNMUHUTK MPOLEC NPUTOTYBaHHSA, HATUCHITb KHOMKY 3AMYCKY/

MAY3W (g), wob npudynuHutu. lHavkaTop HarpiBaHHS (b) BUMKHETbCS. TOPKHITBCSA KHOMKM

Le pas, Wwob NpoAOBXUTH NMPUrOTYBaHHS.
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13.  Konu TavmMep 3akiH4WTb BiAiK, MPUCTPI aBTOMaTUYHO BUMKHETBLCS Ta NPOnyHae
TpW 3BYKOBI curHanu, a Ha aucnnei bnumatume «000». BeHTunsATOp npavtoBaTMe
npubnusHo 30 cekyHA, a NoTiM BUMKHETLCS, | HA MPUCTPOI CBITUTUMETLCS MULLIE KHOMKA
XMBMNEHHA (a).

] AKwo BaM NOTPiOHO BUMKHYTU npunag Ao 3akiH4eHHs npouecy NpUrotyBaHHsA:
HaTtucHitb kHonky XXUBIEHHA (a).

6.2. BAKOPUCTAHHSA ®YHKUII NIQTPUMAHHA TEMNMNA

] YCTaHOBMOWUM PYYHY Nporpamy, nonepefHb0 BCTAHOBIIEHY NpOrpamy NpUroTyBaHHs,
abo Konv NpuroTyBaHHS NPU3yNMHEHo, TOpkHiTbe kHonku MIATPUMAHHA TEMNA (m),
06 yBIMKHYTU Lo dpyHKUit0. KHonka noyHe Grniumatu, konv BoHa Oyae akTvBoBaHa (LLiob
[eaKTVBYBaTW, HATUCHITb KHOMKY LLie pa3 y Lieil MOMEHT).

] Axwo MOTPUMAHHA TEMNA aktnsosaHo (80 °C, 60 xBunuH), npunag asBToMaTuyHoO
NepexoAuTb Y PeXuM MiATPUMaHHS Ternna, Konu Tanmep NpUroTyBaHHS 3akKiH4yeTbCS.
Mpunag Bigo6paxae temnepatypy MIATPUMAHHA TEIMJIA Ta KinbKiCTe XBUMAWH, WO
3anuumnnucsa Ao BUMKHeHHs pexxiumy NMIOTPUMAHHA TEMJIA, a notim aBTomatnyHo

BUMMWKAETbLCS.
6.3. NicnAa CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI
1. BuiAMITb KOLLKK i MOCTaBTE MO0 Ha PiBHY XapoCTiliKy MOBEPXHIO. 3a JONOMOrOH LLMMLB

nepeknagite XXy Ha cepipyBarnbHy Tapinky. He nepesepTaiite KOLUMK JOropy AHOM, Wo6
XWp i onis, Wo 3ibpanucsa Ha OHi, He BUNUImMcs Ha Xy i wob noTok Ansi NOTOKy NoBiTps He
BnasB.

2. #Akwo Bam NoTPiGHO NPOAOBXMUTY rOTYBaTU HACTYMHY MOPLIiO iXKi, BAKOPUCTOBYINTE KYXOHHWI
nanip, Wob6 BUTEPTN HAAMULLKW XXUPY Ta onii Ha [AHi KOLUKKa Ta 3anoGirtv 3aAuMMeHHto.
PosirpiBati npunag He NOTPiGHO, MOKM BiH rapsyuii.

3. Konu Bu 3aKkiH4MTE BUKOPUCTOBYBATU MNPUCTPIN, BUMKHITb NOFO Ta BUTATHITb BUIIKY 3
po3eTku. [lanTe npunagy NOBHICTIO OXOMOHYTW MPOTSAroM npndnuaHo 30 XBUMUH, NepLl HixX
nepemiwatv abo ouuLLyBaTu 1oro.

6.4. PYHKUIA ABTOMATUYHOIO BUMKHEHHA

Mpvnaa BUMUKAETLCS aBTOMaTUYHO:

[ ] Konu Tarimep npuroTyBaHHs 3akKiH4y€eTbCS.

] Micna 60 xBUMWH y pexumi NiaTPMMaHHS Tenna.

[ AKLWo NpuUroTyBaHHA He posnoyaTo (abo He BiAHOBMNEHO) NPOTArOM 2 XBUMUH MiCns
BBIMKHEHHS (260 NpU3ynNUHEHHs) Npunaay.

MpumiTka. AKLWo nicnsa Big'egHaHHSA Big po3eTkn abo BUMKHEHHS Npunaz 3HOBY Mig'eaHaTu

[0 po3eTku abo BBIMKHYTV npoTarom 30 XBUNWH, BiH 306epexe nonepeaHi HanawTyBaHHS

TemnepaTypu Ta yacy.

6.5. 3AXUCT BIf NEPEIPIBY

Mpunan ocHaLLeHUi CUCTEMOLO 3axXMCTy Bif NeperpiBy. AKLLO cucTeMa KOHTPOMO TemnepaTypu
BMIAe 3 nady, CnpaLtoe 3axuCT, | Npunag nepecTtaHe npavoBaTty. Y Takomy pasi Big'eaHante
npunag Big po3eTku, JanTe NOMy OXOMOHYTU 1 BiAHECITb 4O aBTOPU30BAHOIO CEPBICHOMO LEHTPY
ONst PEMOHTY.
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7.

71.

KOPUCHA IH®OPMALIA
BE3MNEYHA MIHIMATIbHA BHYTPILLHA TEMNEPATYPA

BuikopucToByiTe TepMomMeTp Ana M'Aca, LWob nepekoHaTucs, LWo M’'Aco, NTuusa Ta puba petensHo
NPUroTOBaHi Nepe BXUBaHHAM. [JOTPUMYINTECh LMX MiHIMAnNbHNX 6e3MeYHNX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHaoBaHux MiHictepcTBom cinbebkoro rocnogapctea CLUA. Bu moxeTe
roTyBaTy Xy npu BinbLL BUCOKiV BHYTPILLHIN TeMnepaTypi BiANOBIAHO A0 BaLIMX ynoaobaHsb.

7.2.

0

ANoBMYMHA, BAPAHUHA ....ocveiiiiiiiciieeieeee 63 °C (145 °F)
CBUHUHA ..ottt 71°C (160 °F)
M ACHUN DPLL e 71 °C (160 °F)
MpogykTn nTaxiBHMUTBA . . 77-82 °C (170-180 °F)
Prba, MOMOCKM .........cceueeeeee 63 °C (145 °F)
PogzirpiB M’sica, nTuLi, 3anNnULWKIB DK .......cceeee 74 °C (165 °F)

NOPALOU 31 CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

[na cmaxeHHs B aepopuTIOpHULI Ao6pe MigxoauTb pinakoBa, COHsILLHMKOBa abo iHwa
pOCIMHHa onig.

[Hopaite onito 3a noTpebu. AKLLO NpoayKT! He po3dhacoBaHi i He 3MalLLeHi XUpoMm,
BMKOPVCTOBYITE TPOXM Onii (NuLe 1—2 CTONoBi NOXKW) ANs NeBHUX NPOAYKTIB, o6
3a6e3MneunTn XpyMKUiA i 30N0TUCTUIA pe3ynbTar.

[ns oTpuMaHHs GinbLU XpYyCTKUX NPOAYKTIB 3aBX/aV MPOMOKaNTe Hacyxo NPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepea A4oAaBaHHAM Ofil Ta NPUroTyBaHHsAM. PiBHOMIpHO BTupaiiTe, HaHOCLTE
NeH3nMkoM abo po3nopoLLyiTe onito Ha NPOAYKTW.

HapixTe npoaykTv Ha ApiGHiLLi LIMaTOYKK, W6 CTBOPUTH GinbLue MoLLi NoBepXHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

[oTytoum M’sico, knagiTe MOro B OAUH LLap Y KOLWMK aepodpUTIOpHUL, L6 3a6e3neunTtu
piBHOMipHE MiApyM’SSHIOBaHHS Ta MPOCMaKyBaHHS! LUMaTOYKIB.

LLlo6 npurotyBaTi XpycTKy AOMALLHIO KapTonsto dpi abo No-CensiHCbKM, 3aMOYiTh OUMLLEHY
Ta HapisaHy kapTonso y Bogi Ha 30 XBUNKWH. [TPOMOKHITE ManepoBUM pyLLHUKOM, NOTIM
HaTpiTb 1 CTOMOBOK NOXKOI POCNNHHOIT ONil Nepe CMaXeHHsAM B aepodpUTIOPHULII.

He roTynte B aepodpuUTIOpHUL AyXKe XXUPHI NPOAYKTU, Hanpuknazg COCUCKN.
Bukopuctosyiite hopmy abo 6niogo Ans BUNikaHHSA Ha NiaAoHI Ans NOBITPSHOTO MOTOKY,
AKLLO BU XOY€eTe CMEKTW NUPIr Yu Kill abo CneKkTn HiXKHY BUMIYKY YN CTPaBK 3 HAYMHKOLO.
Buv mMoxeTe BUKOPUCTOBYBATM KynrneHe B MarasuHi TiCTO Ans LUBWAKOTO Ta Nerkoro
NPUroTYBaHHS 3aKyCOK i3 HAUMHKOLO, TaknX Sk kanbLoHe. CTpasu, BUrOTOBIEHI 3
Maras3mHHOro TicTa, BUMaratTb MEHLLE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, HiXX CTPaBM 3 JOMaLLHLOTO
TicTa.

AepopUTIOPHULIID MOXXHA BUKOPUCTOBYBATM AN PO3irpiBy ixi. YCTaHOBITL TemnepaTypy
150 °C npnbnmsHo Ha 10 XBUNUH.

OYULWEHHA TA aornaa

NMONEPEOXKEHHA. MNepepn ounweHHsM 3aBXau Big eaHyWTe npunag Bif enekTpudHoi
pO3eTKM Ta JanTe NOMyY NOBHICTIO OXOMOHYTH.

MONEPEOXEHHA. LL06 yHWUKHYTN ypaKeHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM, HIKONN He
3aHypIoNTe OCHOBHWI BMNOK, LLIHYP XUBMEHHS abo BUNKy y Boady 4un Byab-AKy piavHy.
Hikonun He npomuBaniTe ix nig KpaHoM.

BAXITUBO. Hikonu He BUKOPUCTOBYITE PO34MHHKKM abo abpasnBHi Ynctavi 3acobu, ApoTsHi
LiTKKW, roCcTpi npegmMeTn abo meTanesi rybkn Ans YMLLEHHst npunagy.
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OunynTe npunag nicns KOKHOro BUKOPUCTAHHS.

3anuwTte KoLK BiAKpUTMM, WO6 npunaz LWBWALLE OXONOHYB.

[MpoTupariTe OCHOBHMIA BIOK 330BHI M’SIKOKO CYXOH TKAHWMHOHO.

MpoTpiTb pobo4yy kamepy M’sikoto TkaHUHOK abo rybkoto, 3nerka 3MOYEHO Tenno
MUIBHOK BOAO. PETeNbHO BUTPITE CYyXOH TKAHWHOK MICIS OYMLLIEHHS.

3a HeobXigHOCTI OUMCTBTE HarpiBarbHi eNeMeHTU M'SIKOHO LLITKOK Anst YMLLEHHS, Wo6
BUAANUTM 3anULLKN iXi, @ MOTIM NPOTPITh TKAHMHOK, 3MOYEHO BOAo. He Munte
HarpiBanbHi eneMeHTV PigUHOI0 AN MUTTS MOCYAY, OCKINbKN Lie MOXe HagaTu Xi CUNbHWUI

3anax.

OuucTbTE KOLUKK i NOTOK ANSi MOBITPSIHOTO MOTOKY TEMMO BOAOK 3 MUIOM i M’'SIKOO ryBKoHo.
[MpononoLyite i peTenbHO BUCYLWIiTh. TpuManTe KOLUUK A1 CMaXeHHS B YUCTOTI, W06

YHUKHYTU OUMINEHHA.

MOPAA. LLo6 BuaanuTu CTiliki 3anuLLKN iXXi, HAMNOBHITb KOLUMK TEMMOK BOAOH) 3
HEBENMKOH KiNbKiCTIO MUIHOrO 3acoby. [MomicTiTb BcepeauHy NOTOK Ars NOBITPSIHOTO NMOTOKY
Ta 3aMouiTb Ha 10 XBUNUH Nepes YNLLEHHSM.
MepLu HiXX 3aKpUTK KOLWKK Yy Npunagi, Aante BCIM AeTansim NOBHICTIO BUCOXHYTU.

36epiranTe npunag y npoxonogHoMy, YACTOMY Ta CyXOMY MicCLi, Bi’€4HABLUM NOTO Big,

PO3ETKN.

3BEPIFATE B MICLAX, HEAOCTYMHWUX ONA OITEX | QOMALLHIX TBAPUH.

9 YCYHEHHA HECNPABHOCTEMN

He NpuroToBaHi
HanexH1M YHoMm.

Yac npurotyBaHHs 3aHaaTo
KOPOTKUNA.

[ MNpobnema MoxnuBa npuynHa BupiweHHsa A
Mpunag He nig'egHaHo Ao MigkntoviTe Nnpunag Ao
pPO3eTKN. 3a3eMIeHOI PO3EeTKU.
Hewmae enekTpukun B po3eTui. CnpobyiiTe iHLWY pO3eTKY.
Kowwuk ons cMaxkeHHs1 He 3HOBY BCTaBTE KOLUVK ANS
3aKPUTO HANEXHUM YMHOM. CMaXeHHS Ta MOBHICTIO 3aKpuiiTe
AepopuTtiopHuus ioro.
He npautoe. - -
CnipautoBaB 3axuUCT Big, Mpunag Ginblie He MoXxHa
neperpisy. BMKOpWCTOBYBaTUW. Bin'egHarite
npunag Big Mepexi, gante nomy
OXOIOHYTY Ta 3BEPHITbCA A0
aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOIO
LeHTpY.
Y Kkowwuky 3aHaaTo 6arato 3MEHLUTE KinbKiCTb iHFPeaieHTIB.
iHrpegieHTIB. [oTynTe MeHWwnMy nopuisimn.
IHrpeAieHTy, YcTaHoBnEHa Temneparypa CnipoByiite 36inbWMTH
npurotoBaHi B 3aHafTo HM3bKa. Temneparypy npuroTyBaHHs.
aepodpUTIOPHULI,

CnpobyiiTe fogatu e Kinbka
XBUMVH [0 Yacy NMpUroTyBaHHs.

LLImaTku ki 3aHagTO BENUKI.

CnpobyiiTe Hapi3aTu XXy Ha
MEHLUI LLIMaTOYKN.

IHrpepieHTn
HepiBHOMIpHO
obcmaxyoTbes B
aepopUTIOPHUL.

MeBHi BUAM NpoaykTis
noTpibHO nepesepTaTtu
B cepeauHi Yacy
NMPUroTYBaHHS.

[us. poaain PEKOMEHOALIIT 31
CMAXKEHHA.

Micna cMaxeHHs B
aepodpUTIOPHULL

3aKyCK1 He XPYCTKi.

3akycku Bynu npusHadeHi
ANSA NPUroTyBaHHS y
dpuTiOPI.

m [oTyiTe 3aKyCcku, Npu3HadeHi
0N TpagvuiiHOro BUNIKaHHS.

= 3nerka 3macTiTb 3aKyCkun
onieto, Wo6 BOHW cTanw GinbLu
XPYCTKUMMU.
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[ Mpobnema MoxnuBsa npuimnHa BupiweHHs A
Kowwnk nepenoBHeHWN. 3MEeHLUTE KinbKICTb Xi.
He BaaeThbes He nepenoBHIoNTe KOLLMK.
npasuiibHO JloTOK AN NOBITPAHOMO MepekoHanTecs, WO MOTOK A
BCTABUTN KOLLINK Y MOTOKY BCTAHOBMEHO MOBITPSIHOTO MOTOKY BCTAHOBIEHO
npunaa. HEeMNpaBuIbHO. NpaBuUIbHO, a NoTiM OMNYCTiTb NOro
Ha JHO KoLUMKa.
IHrpeaieHTn 3aHaaTo XUpHI, i m  Cnpobynte npurotysatu
XWUp CTiKaB Ha HO KOLUMKa. GinbLu nicHi iHrpeaieHTw.
= BuTpitb 3anBuii xup,
LLIO Kanae 3 fHa KoLuKa,
KYXOHHMM nanepom nepes
3 npunapy MPUrOTYBaHHSAM HaCTyMHOI
BUXOAUTb Binuin nopLii .
anm.
Y KOLUMKY 3anuLumBcs = [1ig yac HarpiBaHHS Xupy
XMp Bi nonepeaHLoro Ha OHi KOLUMKa yTBOPIOETHLCA
BUKOPUCTAHHS. Ginuin anm.
m  PeTenbHo oumnwyinTe Kowmk
nicns KOXHOro BUKOPUCTaHHS.
He Toui Tvn kapTonni 6yB m  BukopucTosyiiTe cBixy
BUKOPUCTAHWIA. KapTonmnto NpaBUbLHOIO TUMY.
) = HapixTe conomkor po3mipom
Csixa kapTonis npubnusHo 1/4 aroima (6 Mm).
dpi HEPIBHOMIPHO — - - — -
0BCMaxyETbCS B CBixi KapTonnsiHi nanuyku 3amouiTb CBiXi KapTONIsiHi
aepodpUTIOPHULY. He 3amodyBanu. nanuukn y Bofi Ha 10 xBunuH,
o6 BMAANUTM HaaWLLKA
Kpoxmarnto, npoMunTe Ta
006CyLWiThb.
KapTonnsni nanuyku 6ynm [ Mepen nopasaHHsM onii
Csixa kapTonns 3aHaaTo Bonormmu, abo He KapTONnsAHi nanuyku
pi He xpycTka, 6yrno gogaHo onii. HeobxiaHo fobpe
nicnsa Toro sk NPOCYLUNTH.
il pictanu 3 [ [ns XpyCTKOT CKOPUHKN
aepodpUTIOPHULL. 3MacTiTb KapTonsto dpi
\ HEBEeNVIKOIO KinbKiCTIo onil. y
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