Friteuse sans huile
double résistance
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@ Duo heat Air Fryer

@ Freidora de aire con doble fuente de calor
@ Air Fryer de Calor Duplo
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@ Friteuza dubla cu aer digitala
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant la premiére 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 I'huile,
reportez-vous a la section NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

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

4.  Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants de 0 a 8 ans. Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants 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 maniere 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. RISQUE DE BRULURES : Ne touchez pas les surfaces chaudes. Les surfaces
de l'appareil portant ce marquage sont portées a trés haute température en
cours d'utilisation et peuvent rester brilantes pendant un certain temps apres
I'utilisation.

9.  Laissez I'appareil refroidir complétement avant de procéder au nettoyage ou a I'entretien.

10. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant de cet appareil peut provoquer

des blessures.

11. Veillez a ce que le cordon d’alimentation reste a distance de toute surface chaude. Ne

branchez pas le cordon d’alimentation et ne faites pas fonctionner le panneau de commande avec

les mains mouillées.

12. Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre du bord d’'une table ou d’un plan de travail ni

toucher des surfaces chaudes.



13. 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, ne 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 usageés. 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
controle 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. Ne placez pas I'appareil contre un mur ou d’autres appareils. Gardez un espace libre d'au
moins 10 cm tout autour de I'appareil. Ne bloquez pas les entrées et sorties d’air de I'appareil.

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

25. Ce produit contient une source lumineuse de classe d’efficacité énergétique <G>.

19.
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

Consommation électrique : 1800 W
Mode arrét : ow
Température réglable : 80-200 °C

Minuterie réglable :
Programme prédéfini / manuel
Démarrage différé

1 — 60 minutes
15 minutes — 24 heures

automatiquement en mode arrét :

.

Programmes de cuisson prédéfinis : 8

Capacité : 6,5 litres
Classe de protection : Classe |
Période apres laquelle 'appareil passe 0 minute

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

Plateau de circulation d’air
Entrées d'air

Sorties d’air

Enroulement du cordon
Cable d’alimentation

N A

3.2. APERCU DU PANNEAU DE COMMANDE

s
a. Voyant du ventilateur h.  Touche Minuterie/Température
b. Voyant de température i.  Touche —
c. Indicateur de minuterie j.  Touche Menu
d. Affichage (température/minuterie) k.  Touche de démarrage différé
e. Voyant de température (°C) I. Touche +
f.  Voyant des minutes m. Touche marche / Touche démarrage/
g. Indicateur de programme de cuisson pause
prédéfini (frites, steak, pilons, ailes
de poulet, poisson, pizza, gateau,
légumes)
.




3.3. PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS

Programmes Température (°C) Durée (minutes) Min. — Max. Secouer/ )
de cuisson Par Plage de Par Plage de | Quantités | o 0 her*
prédéfinis défaut réglage défaut réglage (9)

Frites 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-650 v
Steaks 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Pilons 200 °C 80-200 °C 40 1-60 100-650 v
Ailes de poulet| 200 °C 80-200 °C 22 1-60 100-650 v
Poisson 200 °C 80-200 °C 18 1-60 100-650 v
Pizza 180 °C 80-200 °C 7 1-60 100-650 -
Gateau 160 °C 80-200 °C 25 1-60 100-650 -
Légumes 160 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Mode Manuel | 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650
C Secouez ou retournez les aliments a mi-cuisson. y

4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Enlevez 'ensemble des matériaux d’emballage de I'appareil.
Vérifiez que I'appareil ne présente aucun dommage visible et que toutes les pieces sont

intactes.

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

4. 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 légére fumée ou une légére odeur.
Assurez-vous que la piece est bien aérée.

5. INSTALLATION

] Placez 'appareil sur une surface plane, stable, seche 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 10 cm tout autour de I'appareil et au-dessus de celui-ci. Ne bloquez pas les entrées et
sorties d’air de I'appareil.

6. 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 apres 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 brdlants 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 : SiI'appareil est froid, vous pouvez ajouter 3 minutes au temps de cuisson pour
préchauffer 'appareil avant de réaliser la friture.

6.1. FRITURE SANS HUILE

1.

2.
3.

10.
1.

12.

13.

Branchez le cordon d’alimentation sur une prise de courant appropriée. Le bouton de
marche (m) s’allume pour indiquer que I'appareil est raccordé a I'alimentation électrique.
Sortez le panier de cuisson de I'appareil en le tenant par la poignée.

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

sans le plateau de circulation d’air.

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

Placez les 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 boeuf ou des cbételettes 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 de marche (m) pour mettre I'appareil en marche. L'écran affiche les

réglages par défaut du mode manuel en alternance (200 °C, 15 minutes).

Procédez de I'une des manieres suivantes :

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

2)  Ou appuyez sur la touche Menu (j) pour sélectionner un programme de cuisson
prédéfini. Huit programmes prédéfinis sont disponibles. L'indicateur du programme
prédéfini (g) sélectionné s’allume et I'écran (d) affiche les réglages par défaut en
alternance (- PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS).

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

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

température a celui de la minuterie ou vice versa.

m Appuyez ensuite sur le bouton + ou — pour régler la minuterie (0-60 minutes) ou la
température (80-200 °C). Chaque pression sur le bouton augmente ou diminue la
minuterie de 1 minute, ou augmente ou diminue la température de 5 °C, respectivement.
Touchez le bouton et gardez le doigt dessus pour faire défiler rapidement.

Appuyez sur la touche de marche (m) pour démarrer la cuisson. Le compte a rebours de la

minuterie s’affichera a I'écran et I'éclairage de cuisson s’allumera dans le compartiment de

cuisson.

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

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

CUISSON). A mi-cuisson, sortez le panier et secouez (ou retournez) les aliments. Insérez a

nouveau le panier dans la friteuse pour poursuivre la cuisson.

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

Si vous devez interrompre la cuisson :

m Appuyez sur le bouton de marche (m) pour mettre la cuisson en pause. Réappuyez sur
ce bouton pour reprendre la cuisson.

A la fin du compte a rebours de la minuterie, I'appareil s'éteint automatiquement en émettant

3 bips. Le panneau de commande affichera brievement « End » (Fin) et seuls le bouton

de marche (m) et le voyant du ventilateur (a) seront allumés. Le ventilateur continuera a

fonctionner pendant 2 minutes avant de s’arréter (a).

m Sivous devez éteindre I’appareil avant la fin de la cuisson : Maintenez le bouton de
marche (m) enfoncé pendant 3 secondes jusqu'a ce que I'appareil s’éteigne.

6.2. UTILISATION DE LA FONCTION DE DEMARRAGE DIFFERE

La fonction de démarrage différé vous permet de préparer les aliments a I'avance et de
programmer la friteuse pour qu’elle démarre la cuisson ultérieurement, jusqu’a 24 heures plus
tard. Vous pouvez utiliser cette fonction pour programmer la cuisson afin que les aliments soient
préts au bon moment pendant que vous préparez d’autres plats, ou pour que le pain du
petit-déjeuner soit chaud au réveil.



A MISE EN GARDE : Ne laissez pas I'appareil sans surveillance quand il est en

wnh =

6.4.

marche ou lorsque la fonction de démarrage différé est activée.

Placez les aliments préparés dans la friteuse.

Appuyez sur le bouton de marche (m) pour mettre I'appareil en marche.

Sélectionnez un programme de cuisson prédéfini en appuyant sur le bouton Menu (j).

m Réglez la température et/ou le temps de cuisson par défaut en appuyant sur le bouton
Température/Minuterie (h) puis sur le bouton + ou —.

Appuyez sur le bouton de démarrage différé (k) pour activer cette fonction. Le bouton

clignote.

Appuyez sur le bouton Température/Minuterie (h) pour régler la minuterie du démarrage

différé. Appuyez ensuite sur le bouton + ou — pour ajuster la durée (15 minutes — 24 heures).

Chaque pression sur le bouton augmente ou diminue la minuterie de 15 minutes.

Réappuyez sur le bouton de démarrage différé (k) pour démarrer la minuterie. Le bouton

de démarrage différé (k) et le voyant du programme de cuisson préréglé sélectionné (g)

commenceront a clignoter en méme temps et le compte a rebours s’affichera.

Lorsque la minuterie du démarrage différé termine le compte a rebours sur I'écran, I'appareil

commence la cuisson. Une fois la cuisson terminée, I'appareil s’éteint automatiquement

en émettant 3 bips. Le ventilateur continuera a fonctionner pendant 2 minutes avant de

s’arréter (a).

. APRES LA CUISSON

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.

Si vous 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.

Une fois que vous n’utilisez plus I'appareil, débranchez le cordon d'alimentation de la prise
électrique. Laissez I'appareil refroidir complétement pendant environ 30 minutes avant de le
déplacer ou de le nettoyer.

FONCTION D'ARRET AUTOMATIQUE

L'appareil s’éteint automatiquement :

6.5.

Lorsque la minuterie de cuisson se termine (le ventilateur continue encore de tourner
pendant 2 minutes).

Si la cuisson n’est pas démarrée dans la minute suivant la sélection du programme de
cuisson.

Si la cuisson n’est pas reprise dans les 2 minutes suivant la mise en pause de I'appareil.

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.



B 7. INFORMATIONS UTILES

7.1. GUIDE DE CUISSON

Les temps et les températures de cuisson indiqués dans le tableau ci-dessous sont des

indications de base. La durée et la température de cuisson peuvent varier en fonction de la taille,
de la quantité et du type d'aliments, ainsi que du fait que I'aliment soit congelé ou non. Ajustez les
parameétres selon vos besoins.

7
Quantité . . )
- . Durée | Température | Secouer/
Ingrédients min.-max. . °C R Remarque
() (min.) (°C) etourner
Pommes de terre et frites
Ajouter
Frites fines surgelées 300-700 14-27 200 Oui 1/2 cuillere a
soupe d'huile
Frites épaisses Ajouter
. 300-700 16-30 200 Oui 1/2 cuillére a
surgelées o
soupe d'huile
Frites maison . Ajouter 1 cuillere
(8 x 8 mm) 300-800 18-32 200 Oui a soupe d'huile
Quartiers de pommes . Ajouter 1 cuillére
de terre maison 300-800 14-28 180 Oui a soupe d'huile
Pommes de terre en . Ajouter 1 cuillére
cubes maison 200-600 12-22 180 Oui a soupe d'huile
Rosti 100-250 10-20 180 - -
Gratin de pommes 200500 | 12-22 200 - -
de terre
Viande et volaille
Steaks 100-500 8-12 180 Oui -
Cotelettes d’agneau 100-500 10-14 180 Oui -
Hamburgers 100-500 7-14 180 Oui -
Feuilletés a la
saucisse 100-500 13-15 200 - -
Pilons 100-500 18-22 180 Oui -
Blancs de poulet 100-500 10-15 180 Oui -
En-cas
Rouleaux de .
printemps 100-400 8-10 200 Oui
Nuggets de poulet .
sur%%l P 100-500 | 6-10 200 Oui Utiliser des
- - produits préts a
Batonnets de poisson | 169 400 | 6-10 200 oui remploi
congelés
Encassurgelésau | 400400 | 8-10 180 oui
romage pané
kLegumes farcis 100-400 8-12 180 - - y

10



4 L, N\
J- Q_uantlte Durée | Température | Secouer/
Ingrédients min.-max. . °Cc Remarque
() (min.) (°C) Retourner
Cuisson
Gateau 300 20-25 160 -

- Utiliser un
Quiche 400 20-22 180 - moule a
Muffins 300 15-18 200 - patisserie/

plat au four
KEn-cas sucrés 400 10-20 160 - y

7.2. TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

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

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

63 °C (145 °F)
71 °C (160 °F)
71 °C (160 °F)

Beeuf, agneau .....
Porc ..ccccceveeiins
Viande hachée ....

VOIAIIE e 77-82 °C (170-180 °F)
PoissSONs, Crustaceés ...........cccoeviiiiiciiiiiic s 63 °C (145 °F)
Réchauffage de la viande,

de la volaille et des restes .........ccccocviviiiiiiiieniene 74 °C (165 °F)

7.3. CONSEILS DE CUISSON

Les huiles de cuisson, telles que '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 cuilleres 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 complete 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.

1



B 8. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

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

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

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 I'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 pieces 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

[ Probléme Cause possible Solution A
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 sans - - - - -
huile ne fonctionne | Le panier de cuisson est mal Insérez a nouveau le panier
pas. fermé. de cuisson et fermez-le
complétement.
La protection contre la L’appareil ne peut plus étre utilisé.
surchauffe a été activée. Débranchez I'appareil, laissez-le
refroidir et prenez contact avec un
centre de réparation agréé.
Il'y a trop d’aliments dans le Réduire la quantité d’aliments.
panier. Cuire en petites quantités.
Les ingrédients La température réglée est trop Essayez d’augmenter la
cuits dans la basse. température de cuisson.
friteuse sans huile | | 3 durée de cuisson est trop Essayez d’ajouter quelques
ne sont pas cuits courte. minutes de plus au temps de
correctement. cuisson.
Les aliments sont trop gros. Essayez de couper les aliments en
morceaux plus petits.
Les aliments sont Certains types d’aliments Voir la rubrigue GUIDE DE
frits de maniére doivent étre retournés a CUISSON.
inégale dans la mi-cuisson.
friteuse.
Les en-cas étaient destinés m Utilisez des en-cas destinés aux
Les en-cas ne sont | a étre cuits dans une friteuse fours de cuisson traditionnels.
pas croustillants traditionnelle. m Badigeonnez légérement les
apres la friture en-cas d’'un peu d’huile de
sans huile. cuisson pour un résultat plus
croustillant.
Le panier est trop rempli. Réduisez la quantité de nourriture.
) Ne remplissez pas trop le panier.
Le panier ne rentre - -
pas correctement | L€ plateau de circulation Assurez-vous que le plateau de
dans I'appareil. d’air n’est pas positionné circulation d’air est correctement
correctement. positionné, puis poussez-le au fond
\ du panier. y
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7

blanche sort de
'appareil.

Probléme Cause possible Solution
Les aliments sont trop gras et m Essayez de faire cuire des
la graisse a coulé au fond du aliments moins gras.
panier. m Essuyez tout excés de graisse
coulant du fond du panier avec
De la fumée 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 frites de
maniére 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'excés d’amidon, rincez-les et
séchez-les.

Les frites fraiches
ne sont pas
croustillantes a

la sortie de la
friteuse.

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

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

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

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

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

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

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

5. Children shall not play with the appliance.

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

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

8. 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. l |||[| 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, 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. Do not place the appliance against a wall or other appliances. Keep a minimum clearance
distance on all sides of at least 10 cm. 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).

25. This product contains a light source of energy efficiency class <G>.

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 )
Power consumption: 1800 W
Off mode: ow
Adjustable Temperature: 80-200 °C
Adjustable Timer:
Preset / Manual program 1 — 60 minutes
Delayed Start 15 minutes — 24 hours
Preset cooking programs: 8
Capacity: 6.5 litre
Protection class: Class |
The period after which the appliance 0 minutes
Kreaches automatically off mode: y
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3. PRODUCT DESCRIPTION
3.1. APPLIANCE OVERVIEW

1. Control panel (touch buttons) 5. Airinlets
2. Air frying basket, with viewing window 6. Airoutlets
3. Basket handle 7. Cord winder
4.  Airflow tray 8. Power cord
3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW
( )
a. Fanindicator h.  Temperature/Timer button
b. Temperature indicator i. —button
c. Timer indicator j- Menu button
d. Display (Temperature/Timer) k. Delayed Start button
e. Temperature indicator (°C) I. + button
f.  Minutes indicator m. Power button / Start/Pause button
g. Preset Cooking Program indicator
(Fries, Steaks, Drumsticks, Chicken
wings, Fish, Pizza, Cake, Vegetables)
\ J
3.3. PRESET COOKING PROGRAMS
Preset Temperature (°C) Time (minutes) Min. — Max. )
Cooking Adiustable Adijustable | Amounts | Shake/Turn*
Programs | Default :ange Default :ange (@)
Fries 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-650 v
Steaks 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Drumsticks 200 °C 80-200 °C 40 1-60 100-650 v
Chicken 1 500°c | 80-200 °C 22 1-60 100-650 v
wings
Fish 200 °C 80-200 °C 18 1-60 100-650 v
Pizza 180 °C 80-200 °C 7 1-60 100-650 -
Cake 160 °C 80-200 °C 25 1-60 100-650 -
Vegetables 160 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Manual o o
Mode 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650
C Shake or turn food halfway through cooking. y

4. 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

> wh=

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.
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6.

SETTING UP

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 10 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 appliance is cold, you can add 3 minutes to the cooking time to preheat the appliance
before air frying.

6.1. AIR FRYING

1.

2.
3.

oo

10.

Plug the power cord into a suitable power outlet. The Power button (m) will light up 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 into the air frying basket. Never use the basket without the airflow tray.

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

bottom of the basket.

Put the prepared food on the airflow tray (- 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 (m) to turn the appliance on. The display will show the default

settings of Manual Mode alternately (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)  Or touch the Menu button (j) to select a Preset Cooking Program. Eight preset
programs are available. The indicator of the preset program (g) selected will light up
and the display (d) will show the default settings alternately (> PRESET COOKING
PROGRAMS).

If you want to adjust a default cooking temperature or timer:

m Touch the Temperature/Timer button (h) to toggle between temperature or timer display.
m Then touch the + or — button to set the Timer (0-60 minutes) or Temperature (80-200 °C).
Each touch on the button increases or decreases the Timer by 1 minute, or increases
or decreases the Temperature by 5 °C, respectively. Touch and hold the button to scroll

quickly.

Touch the Power button (m) to start cooking. The Timer countdown will be shown on the

display and the cooking light turn on in the cooking chamber.

Check the food halfway through cooking and adjust the Timer or Temperature if necessary.
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11.  Some foods require shaking (or turning) halfway through the cooking time (= AIR FRYING
GUIDE). To shake (or turn) food, remove the basket halfway through cooking and shake or
turn the food. Slide the basket back into the appliance to continue cooking.

m The appliance automatically pauses cooking when the air frying basket is removed and
resumes cooking when the basket is reinserted. m
12. If you need to pause the cooking process:
m Touch the Power button (m) to pause. Touch the button again to resume.

13.  When the Timer countdown ends, the appliance will automatically turn off with 3 beeps.
The control panel will display “End” briefly and will only show the Power button (m) and Fan
indicator (a) lit on the panel. The fan will continue to run for 2 minutes and then turn off (a).
m If you need to turn off the appliance before the cooking process ends: Touch and

hold the Power button (m) for 3 seconds until the appliance turns off.

6.2. USING THE DELAYED START FUNCTION

The Delayed Start function allows you to prepare ingredients in advance and schedule the air fryer
to start cooking at a later time, up to 24 hours later. You can use this function to schedule dinner to
be ready at the right time while you prepare other dishes, or to have breakfast bread reheated and
hot when you wake up.

CAUTION: Do not leave the appliance unattended during use or while using the
Delayed Start function.

Place the prepared ingredients in the air fryer.

Touch the Power button (m) to turn the appliance on.

Select a Preset Cooking Program by touching the Menu button (j).

m Adjust the default cooking temperature and/or time by touching the Temperature/Timer

button (h) and then the + or — button.

4.  Touch the Delayed Start button (k) to activate this function. The button will flash.

5. Touch the Temperature/Timer button (h) to set the delayed start timer. Then touch the + or —
button to adjust (15 minutes — 24 hours). Each touch on the button increases or decreases
the timer by 15 minutes.

6.  Touch the Delayed Start button (k) again to start the timer. The Delayed Start button (k) and
the indicator of the selected Preset Cooking Program (g) will begin to flash synchronously
and the countdown will be displayed.

7. When the Delayed Start timer finishes counting down on the display, the appliance will start

cooking. Once the cooking is complete, the appliance will automatically turn off with 3 beeps.

The fan will continue to run for 2 minutes and then turn off (a).

wh =

6.3. AFTER AIR FRYING

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 finished using the appliance, unplug the power cord from the electrical outlet. Allow the
appliance to cool down completely for approximately 30 minutes before moving or cleaning it.

6.4. AUTOMATIC SHUT-OFF FEATURE

The appliance turns off automatically:

] When the cooking timer ends and the fan will keep working for 2 more minutes.
[ ] If cooking is not started within 1 minute after cooking program is selected.

] If cooking is not resumed within 2 minutes after pausing the appliance.
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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. AIR FRYING GUIDE

The cooking times and temperatures in the table below are basic guidelines. Cooking time and
temperature may vary depending on the size, quantity, type of food, and whether the food is
frozen or not. Adjust the settings as needed.

é )

Min-Max .
. Time Temp. Shake/
Ingredients Amount (min.) (°C) Turn

(9)

Remark

Potatoes & Fries

Thin frozen fries 300-700 14-27 200 Yes Add 1/2 tbsp. of ail
Thick frozen fries 300-700 16-30 200 Yes Add 1/2 tbsp. of oil
?Sigg}nm)ade fries 300-800 | 18-32 | 200 Yes | Add 1 tbsp. of o
\',"Vgg‘ge;“ade potato 300-800 | 14-28 180 Yes Add 1 tbsp. of oil
Home-made potato 200-600 | 12-22 180 Yes | Add1tbsp. of oil
Rosti 100-250 10-20 180 - -

Potato gratin 200-500 12-22 200 - -

Meat & Poultry

Steaks 100-500 8-12 180 Yes -

Lamb chops 100-500 10-14 180 Yes -
Hamburgers 100-500 7-14 180 Yes -
Sausage rolls 100-500 13-15 200 - -
Drumsticks 100-500 18-22 180 Yes -

Chicken breasts 100-500 10-15 180 Yes -
Snacks

Spring rolls 100-400 8-10 200 Yes

EL%Z‘ZT Shieken 100-500 | 6-10 200 Yes

Frozen fish fingers 100-400 6-10 200 Yes Use oven-ready

Frozen bread crumbed

cheese snacks 100-400 8-10 180 Yes

kStuffed vegetables 100-400 8-12 180 - -
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[ Min-Max

Ingredients Amount Tlme Teomp. Shake/ Remark

(min.) (°C) Turn
(9)

Baking

Cake 300 20-25 160 -

Quiche 400 20-22 180 — Use baking tin/

Muffins 300 15-18 200 - oven dish
KSweet snacks 400 10-20 160 - y

7.2. 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, 1amb .....oooiiii 63 °C (145 °F)
Pork ....71°C (160 °F)
Ground Meats ......c.cooviiiiiiiiiiieiiee e 71 °C (160 °F)
Poultry products .........ccccooeeiiiiiiiiiniee e 77-82 °C (170-180 °F)
Fish, shellfish ........c.ccccooininiiinin. ....63 °C (145 °F)
Reheating meat, poultry, leftovers ............cccccceee. 74 °C (165 °F)

7.3. 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

8.

10 minutes.

CLEANING AND CARE

and allow it to cool down completely.

é 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.
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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.

9. TROUBLESHOOTING

( Problem Possible cause Solution A
The appliance is not plugged-in. Plug the appliance into an earthed
power outlet.
There is no electricity from the Try another power outlet.
power outlet.
The air fryer does | The frying basket is not closed Reinsert the frying basket and
not work. properly. close it completely.
The overheat protection has The appliance can no longer be
been activated. used. Unplug the appliance, allow
it to cool and contact an authorised
service centre.
There are too many ingredients Reduce the amount of ingredients.
in the basket. Cook in smaller batches.
The ingredients The set temperature is too low. Try increasing the cooking
fried in the air fl’yer temperature_
are not cooked — - -
properly. 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 | Certain types of foods need to See AIR FRYING GUIDE section.
fried unevenly in be turned halfway through the
the air fryer. cooking time.
The snacks were meant to be m Cook snacks intended for
The snacks are cooked in a deep fryer. traditional baking ovens.
not crispy after air m Lightly brush the snacks with
frying. a little cooking oil for a crispier
\ result. y
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7

Problem

Possible cause

Solution

| cannot slide the
basket into the
appliance properly.

The basket is overfilled.

Reduce the amount of food.
Do not overfill the basket.

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.

White smoke is
coming out of the
appliance.

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

m Try cooking leaner ingredients.

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

The basket still had grease from
previous use.

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

m Clean the basket thoroughly
after each use.

Fresh fries are fried
unevenly in the air
fryer.

The right type of potato was not
used.

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

The fresh potato sticks were not
soaked.

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

.

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

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

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

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

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

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

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

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

4. Este aparato no deben usarlo los 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 afos 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 alimentacion 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. f RIESGO DE QUEMADURAS: No toque las superficies calientes. Las

superficies del aparato marcadas con este signo se calientan mucho 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 operacién de
limpieza o mantenimiento.

10. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato puede causar lesiones.
11. Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies calientes. No enchufe el cable de
alimentacion ni opere el panel de control con las manos mojadas.

12. No deje que el cable de alimentacion cuelgue sobre el borde de mostradores o mesas ni
permita que toque superficies calientes.

13. Cuando la toma de corriente sirve como medio para desconectar el aparato, la toma de
corriente debe permanecer facilmente accesible.

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

19. Il Este simbolo indica que los materiales estan aprobados para el contacto con
alimentos.

20. El marcado de este dispositivo (simbolo de un cubo de basura tachado) cumple

con la Directiva Europea 2012/19/UE relativa a “aparatos eléctricos y
electrénicos usados”. Esta marca significa que este equipo, al final de su vida
util, no puede desecharse con el resto de residuos domésticos. El usuario esta
— obligado a entregarlo a los operadores que recogen los equipos eléctricos y
electrénicos usados. Los operadores de recogida, incluidos los puntos de recogida locales, las
tiendas y las autoridades locales, crean un sistema adecuado para la recogida de equipos. La
recoleccion adecuada de equipos eléctricos y electrénicos 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. No coloque el aparato contra una pared u contra otros aparatos. Mantenga una distancia
libre minima en todos los lados de al menos 10 cm. 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 sétano
humedo, junto a una piscina, lavabo o bafiera).
25. Este producto contiene una fuente de luz de clase de eficiencia energética <G>.

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

rTensién nominal:

220-240 V ~, 50-60 Hz

Consumo de energia:

1800 W

Modo apagado:

ow

Temperatura ajustable:

80-200 °C

Temporizador ajustable:
Programa predeterminado/Manual
Inicio retrasado

1 — 60 minutos
15 minutos - 24 horas

Programas de coccion predeterminados

8

Kmodo de apagado automatico:

Capacidad: 6,5 litros
Clase de proteccion: Clase |
Periodo tras el cual el aparato pasa al 0 minutos
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3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL APARATO

( )
1. Panel de control (botones tactiles) 5. Entradas de aire
2. Cesta para freir, con ventana de 6. Salidas de aire
visualizacion 7. Enrollacables
3. Asade lacesta 8. Cable de alimentacién
4. Rejilla
\ J
3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL
4 )
a. Indicador del ventilador h.  Botén Temporizador/Temperatura
b. Indicador de temperatura i. Botén -
c. Indicador de temporizador j.  Botén de seleccién de menu
d. Pantalla (temperatura/temporizador) k.  Botén de inicio retrasado
e. Indicador de temperatura (°C) |.  Botén +
f.  Indicador de minutos m. Botén de encendido / Boton de inicio/
g. Indicador de programa de coccién pausa
preestablecido (papas fritas, filetes,
muslos, alitas de pollo, pescado, pizza,
pastel, verduras)
. J
3.3. PROGRAMAS DE COCCION PREDETERMINADOS
( Programas Temperatura (°C) Tiempo (minutos) Mi . A
i in-max. .
de coccion Cantidad Agitar/
pre- Pre- Rango Pre- Rango antidades | "~ .
determinados | determinado | ajustable | determinado | ajustable (@
Patatas fritas 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-650 v
Filetes 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
M“;('J‘I’Iide 200°C | 80-200 °C 40 1-60 | 100-650 y
Alitas de pollo 200 °C 80-200 °C 22 1-60 100-650 v
Pescado 200 °C 80-200 °C 18 1-60 100-650 v
Pizza 180 °C 80-200 °C 7 1-60 100-650 -
Pastel 160 °C 80-200 °C 25 1-60 100-650 -
Verduras 160 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Modo manual 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650
CAgitar o girar los alimentos a mitad de la coccion. y
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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 seccion 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.

INSTALACION

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 10 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 perillas disponibles. Siempre
use guantes para horno cuando manipule la cesta caliente de la freidora de aire.

jAire y vapor calientes! 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.

CONSEJO: Si el aparato esta frio, puede agregar 3 minutos al tiempo de coccién para
precalentar el aparato antes de freir con aire.

6.1. FREIR POR AIRE

1.

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente adecuada. El botén de

encendido (m) se iluminara para indicar que el aparato esta conectado a la fuente de

alimentacion.

Retire la cesta del aparato tirando del asa.

Coloque la bandeja de flujo de aire dentro de la cesta para freir con aire. 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 circulacion adecuada de aire caliente y evitar que los alimentos entren

en contacto con los elementos calefactores.

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

Inserte la cesta en el aparato.

Pulse el botdn de encendido (m) para encender el aparato. La pantalla mostrara

alternativamente la configuracion predeterminada del modo manual (200 °C, 15 minutos).
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7.  Realice uno de los siguientes pasos:

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

2) O pulse el botéon Menu (j) para seleccionar un programa de coccion
preestablecido. Hay ocho programas preestablecidos disponibles. El indicador del
programa preestablecido (g) seleccionado se iluminara y la pantalla (d) mostrara
alternativamente los ajustes predeterminados ( > PROGRAMAS DE COCCION
PREESTABLECIDOS).

E 8.  Sidesea ajustar una temperatura de coccién predeterminada o un temporizador:

m Pulse el boton temperatura/temporizador (h) para alternar entre la visualizaciéon de
temperatura o temporizador.

m A continuacion, pulse el botén + o — para ajustar el temporizador (0-60 minutos)
o la temperatura (80-200 °C). Cada pulsacion en el botén aumenta o disminuye
el temporizador en 1 minuto, 0 aumenta o disminuye la temperatura en 5 °C,
respectivamente. Pulse y mantenga presionado el botdn para desplazarse rapidamente.

9.  Pulse el botén de encendido (m) para comenzar a cocinar. La cuenta regresiva del
temporizador se mostrara en la pantalla y la luz de coccién se encendera en la camara de
coccion.

10. Compruebe los alimentos a mitad de la coccion y ajuste el temporizador o la temperatura si
es necesario.

11.  Algunos alimentos requieren agitarse (o girar) a mitad del tiempo de coccién (= GUIA DE
FRITURA POR AIRE). Para agitar (o girar) los alimentos, retire la cesta a la mitad de la
coccion y agite o gire los alimentos. Deslice la cesta nuevamente dentro del aparato para
continuar cocinando.

m El aparato pausa automaticamente la coccion cuando se retira la cesta para freir con
aire y reanuda la coccién cuando se vuelve a insertar la cesta.

12. Sinecesita pausar el proceso de coccion:

m Pulse el boton de encendido (m) para pausar. Pulse el botén nuevamente para reanudar.

13. Cuando finalice la cuenta regresiva del temporizador, el aparato se apagara
automaticamente con 3 pitidos. El panel de control mostrara “Fin” brevemente y solo
mostrara el botén de Encendido (m) y el indicador del Ventilador (a) encendidos en el panel.
El ventilador continuara funcionando durante 2 minutos y luego se apagara (a).

m Si necesita apagar el aparato antes de que finalice el proceso de coccién: Pulse
y mantenga presionado el botén de encendido (m) durante 3 segundos hasta que el
aparato se apague.

6.2. USO DE LA FUNCION DE INICIO RETARDADO

La funcion de inicio retrasado le permite preparar los ingredientes con anticipacion y programar la
freidora de aire para que comience a cocinar en un momento posterior, hasta 24 horas después.
Puede utilizar esta funcion para programar que la cena esté lista a la hora justa mientras prepara
otros platos o para tener el pan del desayuno recalentado y caliente al despertarse.

PRECAUCION: No deje el aparato desatendido durante su uso o mientras utilice la
funcién de inicio retrasado.

Coloque los ingredientes preparados en la freidora.

Pulse el botén de encendido (m) para encender el aparato.

Seleccione un programa de coccién preestablecido tocando el botéon Menu (j).

m Ajuste la temperatura y/o el tiempo de coccién predeterminados tocando el botén

temperatura/temporizador (h) y luego el boton + o —.

4.  Pulse el boton Inicio retardado (k) para activar esta funcion. El botén parpadeara

5. Pulse el botén temperatura/temporizador (h) para ajustar el temporizador de arranque
retardado. Luego pulse el botén + o — para ajustar (15 minutos — 24 horas). Cada pulsacion
en el botén aumenta o disminuye el temporizador en 15 minutos.

6.  Pulse el botén de inicio retardado (k) de nuevo para iniciar el temporizador. El botén de

inicio retardado (k) y el indicador del programa de coccion preestablecido seleccionado (g)

comenzaran a parpadear de forma sincronizada y se mostrara la cuenta regresiva.

wh =
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7.  Cuando el temporizador de arranque retardado termine de contar hacia atras en la
pantalla, el aparato comenzara a cocinar. Al finalizar el temporizador, el aparato se apagara
automaticamente y emitira 3 pitidos. El ventilador continuara funcionando durante 2 minutos
y luego se apagara (a).

6.3. DESPUES DE FREIR POR AIRE

1.  Saque la cesta de la freidora y coléquela sobre una superficie plana y resistente al calor.
Use un par de pinzas para transferir la comida a un plato para servir. No gire la cesta boca a
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 termine de usar el aparato, desenchufe el cable de alimentacion 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 termine el temporizador de coccién, el ventilador seguira funcionando durante
2 minutos mas.

] Si la coccidén no se inicia dentro de 1 minuto después de seleccionar el programa de
coccion.

] Si la coccién no se reanuda dentro de los 2 minutos después de pausar el aparato.

6.5. PROTECCION CONTRA SOBRECALENTAMIENTO

El aparato esta equipado con un sistema de proteccién 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. GUIA DE FRITURA POR AIRE

Los tiempos de coccidn y las temperaturas en la tabla a continuacién son pautas basicas.
El tiempo y la temperatura de coccion pueden variar segun el tamafo, la cantidad, el tipo de
alimento y si el alimento esta congelado o no. Ajuste la configuraciéon segun sea necesario.
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[ Cantidad )
. antica Tiempo Temp. Agitar/ ..
Ingredientes min.-max. N o A Observacion
(min.) (°C) Girar
(9)
Patatas y patatas fritas
. Anadir
Patatas fritas 300700 | 14-27 200 si 1/2 cucharada de
congeladas finas .
aceite.
Patatas fritas Afiadir
300-700 16-30 200 Si 1/2 cucharada de
congeladas gruesas .
aceite.
Patatas fritas caseras . Afadir 1 cucharada
(8x8mm) 300-800 18-32 200 Si de aceite.
Cufas de patata . Afadir 1 cucharada
caseras 300-800 14-28 180 Si de aceite.
Cubitos de patata 200-600 12-22 180 si Afadir 1 cuc;harada
caseros de aceite.
Asado 100-250 10-20 180 - -
Gratinado de patatas 200-500 12-22 200 - -
Carne y aves
Filetes 100-500 8-12 180 Si -
Chuletas de cordero 100-500 10-14 180 Si -
Hamburguesas 100-500 7-14 180 Si -
Rollito de salchicha 100-500 13-15 200 - -
Muslos de pollo 100-500 18-22 180 Si -
Pechugas de pollo 100-500 10-15 180 Si -
Aperitivos
Rollitos de primavera 100-400 8-10 200 Si
Nuggets de pollo . . .
congelados 100-500 6-10 200 Si .
FS— 3 Listo para usar en
alitos de pescado . . . el horno
congelados 100-400 6-10 200 Si
Bocaditos congelados .
de queso empanado 100-400 8-10 180 Si
Verduras rellenas 100-400 8-12 180 - -
Horneado
Pastel 300 20-25 160 -
Quiche 400 20-22 180 - Utilizar un molde/
Magdalenas 300 15-18 200 - Fuente de horno
Aperitivos dulces 400 10-20 160 —

J
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7.2. 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 ........oooiiiiiiiaiiiieeiiieeesiee e eee e 63 °C (145 °F)
CerdO ..o 71°C (160 °F)
Carne picada ... ...71°C (160 °F)
AVES oo s 77-82 °C (170-180 °F)
Pescado, MariSCo ......cccoviuiiiiiiiieieie e 63 °C (145 °F)
Recalentar carne, aves, sobras ...........ccccccoeerinennn. 74 °C (165 °F)

7.3. 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, no sumerja nunca la unidad principal,

el cable de alimentacién ni el enchufe en agua ni en ningun liquido. Nunca los
enjuague bajo el grifo.

IMPORTANTE: No utilice nunca disolventes, productos de limpieza quimicos o abrasivos, cepillos

de alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.

Limpie el aparato después de cada uso.

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

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

Limpie la cavidad de coccién con un pafio suave o una esponja ligeramente humedecida
con agua tibia y jabon. Después de la limpieza, seque bien con un pafio seco.
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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. Enjuaguela y séquela
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. B
MANTENGA EL APARATO FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS PEQUENOS Y LAS

MASCOTAS.

. RESOLUCION DE PROBLEMAS

N\ ©

Problema Posible causa Solucién D
El aparato no esta enchufado. Conecte el aparato a una toma de
corriente con conexion a tierra.
No hay electricidad en la toma Pruebe con otra toma de corriente.
de corriente.
La freidora de aire [ | a cesta no est4 bien cerrada. Vuelva a colocar la cesta y ciérrela
no funciona. completamente.
La proteccion contra El aparato ya no se puede utilizar.
sobrecalentamiento se ha Desenchufe el aparato, déjelo
activado. enfriar y péngase en contacto con
un centro de servicio autorizado.
Hay demasiados ingredientes Disminuya la cantidad de
en la cesta. ingredientes.
) ) Cocine en lotes mas pequefios.
Los ingredientes -
fritos en la La temperatura establecida es Intente aumentar la temperatura de
freidora de aire no | demasiado baja. coccion.
estan cocinados El tiempo de coccion es Intente afiadir unos minutos mas al
correctamente. demasiado corto. tiempo de coccion.
Las piezas de comida son Intente cortar la comida en trozos
demasiado grandes. mas pequefios.
Los ingredientes Ciertos tipos de alimentos Consulte la seccién GUIA DE
se frien de manera | necesitan ser girados a mitad FRITURA POR AIRE.
desigual en la del tiempo de coccién.
freidora de aire.
Los aperitivos debian cocinarse m Cocine aperitivos destinados
Los aperitivos no en una freidora de inmersion. para hornos tradicionales.
estan crujientes m Pincele ligeramente los
después de freirlos aperitivos con un poco de
al aire. aceite de cocina para obtener
\ un resultado mas crujiente. y
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Problema Posible causa Solucioén
La cesta esta llena en exceso. Disminuya la cantidad de comida.
No se puede No llene demasiado la cesta.

deslizar la cesta
en el aparato
correctamente.

La rejilla no esta posicionada
correctamente.

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

Sale humo blanco
del aparato.

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

= Intente cocinar ingredientes
mas magros.

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

La cesta todavia tenia grasa de
un uso anterior.

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 utilizé 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
afnadioé aceite.

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

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

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

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

2. Relativamente as instru¢des de limpeza das superficies em contacto com os alimentos ou
6leo, consulte a secgao 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 o0s perigos envolvidos. A limpeza e a manutengéo 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 alimentagao ficar danificado, devera ser substituido pelo fabricante, o agente de
reparacao ou uma pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar quaisquer perigos.

8. RISCO DE QUEIMADURAS: Nao toque nas superficies quentes. As superficies
do aparelho assinaladas com este sinal ficam quentes durante a utilizagédo e
podem permanecer quentes durante algum tempo apés a utilizagéo.

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

10. A utilizagao 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
0 painel de controlo com as maos molhadas.

12.  Nao deixe o fio pender de uma mesa ou bancada, nem entrar em contacto com superficies
quentes.

13. Quando a ficha servir de meio para desligar o aparelho, a tomada tem de permanecer
facilmente acessivel.

14. Nao coloque o aparelho em cima ou perto de um fogdo a gas ou elétrico que esteja quente,
nem num forno aquecido. Nao coloque nada em cima do aparelho.

15. Nao use o aparelho com outros intuitos para além dos descritos neste manual. A ma
utilizagéo do aparelho pode dar origem a ferimentos.

16. Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.
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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 aplicagdes domésticas e semelhantes, como:

—  cozinhas em lojas, escritorios 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.

se em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos
“residuos de equipamento elétrico e eletronico”. Esta marca significa que este
equipamento ndo pode ser eliminado juntamente com o lixo doméstico comum
no final do seu tempo de vida util. O utlizador 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 eletronico usado
ajuda a evitar impactos nocivos na saude humana e no ambiente, resultante da presenca de
componentes perigosos, bem como do armazenamento e tratamento inadequados deste
equipamento.

21. Este aparelho né&o 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. Nao coloque o aparelho encostado a uma parede ou outro aparelho. Mantenha uma
distancia minima em redor de, pelo menos, 10 cm. N&o 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).

25. Este produto contém uma fonte de iluminagdo com uma eficiéncia energética de classe
<G>.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

19.
20. E A marca neste dispositivo (simbolo do caixote do lixo com uma cruz) encontra-

rVoltagem nominal: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Consumo de energia: 1800 W
Modo desligado: ow
Temperatura ajustavel: 80-200 °C
Temporizador ajustavel:
Programa manual / predefinido 1 - 60 minutos
Inicio diferido 15 minutos - 24 horas
Programas de cozedura predefinidos: 8
Capacidade: 6,5 litros
Classe de protegao: Classe |
Periodo apds o qual o aparelho se desliga 0 minutos
Kautomaticamente: y
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3. DESCRIGAO DO PRODUTO
3.1. VISTA PORMENORIZADA DO PRODUTO

1. Painel de controlo (botdes tateis) 5. Entradas do ar
2. Cesto da Air Fryer com janela de 6. Saidas do ar
visualizagédo 7. Enrolador do fio
3. Pegado cesto 8. Fio da alimentagéo
4. Bandeja do fluxo do ar
3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO
N\
a. Indicador da ventoinha h. Botao da temperatura/temporizador
b. Indicador da temperatura i. Botéo -
c. Indicador do temporizador j. Botéo do menu
d. Visor (temperatura/temporizador) k. Botao de inicio diferido
e. Indicador da temperatura (°C) . Botéo +
f.  Indicador dos minutos m. Botdo da alimentacéo e iniciar/pausa
g. Indicador do programa de cozedura
predefinido (Batatas fritas, bifes,
pernas de frango, asas de frango,
peixe, pizza, bolo, vegetais)
\ J
3.3. PROGRAMAS DE COZEDURA PREDEFINIDOS
Programas Temperatura (°C) Tempo (minutos) Min. — Max. . )
de cozedura . Raio de . . | Raio de | Quantidades 'L‘\,?r';?:l
predefinidos | Predefinicdo ajuste Predefinicédo ajuste (9)
Batatas fritas 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-650 v
Bifes 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Permas de 200°C  |80-200°C 40 1-60 100-650 v
rango
fisas de 200°C  |80-200°C 22 1-60 100-650 v
rango
Peixe 200 °C 80-200 °C 18 1-60 100-650 v
Pizza 180 °C 80-200 °C 7 1-60 100-650
Bolo 160 °C 80-200 °C 25 1-60 100-650 -
Vegetais 160 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Modo manual 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650
CAgite ou vire os alimentos a meio da cozedura. y
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4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO

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 utilizacado ou ap6s utilizacao prolongada, limpe o aparelho e os
acessorios seguindo as instrugdes na secgao LIMPEZA E CUIDADOS.

4.  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.

5. PREPARAGAO

] 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, 10 cm em redor e por cima do aparelho. Nao bloqueie as
entradas e saidas de ar do aparelho.

6. 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
utilizagéo e estdo sujeitos a um calor residual apés 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 méaos e o rosto a uma distancia
segura do vapor e das saidas do ar.

wnN =

DICA: Se o aparelho estiver frio, pode adicionar 3 minutos ao tempo de cozedura para pré-aquecer
o aparelho antes de fritar com a Air Fryer.

6.1. FRITAR COM A AIR FRYER

1. Ligue a ficha numa tomada adequada. O botdo da alimentagéo (m) acende para indicar que
o aparelho esta ligado a alimentagéo.

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

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

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

4.  Coloque os alimentos preparados na bandeja do fluxo do ar (> INFORMAGCAO UTIL). Ndo
encha excessivamente o cesto, para permitir a circulacdo adequada de ar quente e para
evitar que os alimentos entrem em contacto com os elementos de aquecimento.

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

5. Insira o cesto na Air Fryer no aparelho.

6. Prima o botéo da alimentagéo (m) para ligar o aparelho. O visor apresenta as predefinicdes
do Modo Manual alternadamente (200 °C, 15 minutos).

7.  Efetue um dos seguintes passos:
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1)  Passe para o passo seguinte se desejar cozinhar com o0 Modo Manual.

2)  Ou prima o botado do Menu (j) para selecionar um programa de cozedura
predefinido. Estao disponiveis oito programas predefinidos. O indicador do programa
predefinido (g) selecionado acende-se e o visor (d) mostra alternadamente as
predefinicoes (- PROGRAMAS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).

8.  Se desejar ajustar uma temperatura de cozedura predefinida ou temporizador:

m Prima o botao da temperatura/temporizador (h) para alternar entre a apresentagéo da

temperatura ou do temporizador.

m Depois, prima os botdes + ou — para definir o temporizador (0-60 minutos) ou

a temperatura (80-200 °C). Cada vez que premir o botdo aumenta ou diminui

respetivamente. Prima e mantenha premido o bot&o para correr rapidamente os valores.

o temporizador em 1 minuto, ou aumenta ou diminui a temperatura em 5 °C,
9

Prima o botéo da alimentagédo (m) para iniciar a cozedura. A contagem decrescente do
temporizador é apresentada no visor e a luz de cozedura acende na cdmara de cozedura.

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

11.  Alguns alimentos tém de ser agitados (ou virados) a meio do tempo de cozedura (= GUIA
DE FRITAR COM A AIR FRYER). Para agitar (ou virar) os alimentos, retire o cesto a meio
da cozedura e agite ou vire os alimentos. Faga deslizar o cesto de volta para o aparelho
para continuar a cozedura.

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

12. Se precisar de pausar o processo de cozedura:

m Prima o botdo da alimentagédo (m) para pausar. Prima de novo o botéo para continuar a
cozedura.

13. No final do temporizador, o aparelho desliga-se automaticamente e emite 3 sons. O painel
de controlo apresenta “End” brevemente e apresenta apenas o botdo da alimentagéo (m)
e o indicador da ventoinha (a) acesos no painel. A ventoinha continua a funcionar durante
2 minutos e depois desliga-se (a).

m Se precisar de desligar o aparelho antes de o processo de cozedura terminar:
Prima e mantenha premido o botéo da alimentacdo (m) durante 3 segundos, até que o
aparelho se desligue.

6.2. UTILIZAR A FUNGCAO DE INiCIO DIFERIDO

A funcéo de inicio diferido permite-lhe preparar os ingredientes com antecedéncia e programar a
Air Fryer para comecar a cozinhar mais tarde, até 24 horas depois. Pode usar esta fungéo para
programar o jantar para estar pronto a hora certa enquanto prepara outros pratos, ou para ter o
pao do pequeno-almocgo reaquecido e quente quando acorda.

CUIDADO: Nao deixe o aparelho sem supervisao durante a utilizagdo ou enquanto
usar a funcéo de inicio diferido.

Coloque os ingredientes preparados na Air Fryer.

Prima o botao da alimentagéo (m) para ligar o aparelho.

Selecione um programa de cozedura predefinido premindo o botdo do Menu (j).

m Ajuste a temperatura de cozedura predefinida e/ou o tempo premindo o botéo da

temperatura/temporizador (h) e, de seguida, o botdo + ou -.

4.  Prima o botao de inicio diferido (k) para ativar esta fungéo. O botdo comeca a piscar.

5. Prima o botao da temperatura/temporizador (h) para definir o temporizador com inicio
diferido. Depois, prima o botdo + ou — para ajustar (15 minutos — 24 horas). Cada vez que
premir o botdo aumenta ou diminui o temporizador em 15 minutos.

6.  Prima de novo o bot&o de inicio diferido (k) para iniciar o temporizador. O botéo de inicio

diferido (k) e o indicador do programa de cozedura predefinido selecionado (g) comegam a

piscar em sincronia e a contagem decrescente é apresentada.

wh =
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7. Quando o temporizador de inicio diferido termina a contagem decrescente no visor,
o aparelho comeca a cozinhar. Quando a cozedura terminar, o aparelho desliga-se
automaticamente e emite 3 sons. A ventoinha continua a funcionar durante 2 minutos e
depois desliga-se (a).

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. N&o é
necessario pré-aquecer o aparelho enquanto estiver quente.
3. Quando terminar de usar o aparelho, retire 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 e a ventoinha continuar a funcionar durante
mais 2 minutos.

[] Se a cozedura néo for iniciada no prazo de 1 minuto apds a selegdo do programa de
cozedura.

[] Se a cozedura nado continuar no espago de 2 minutos apés pausar o aparelho.

6.5. PROTEGCAO CONTRA O SOBREAQUECIMENTO

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

caso, desligue o aparelho da alimentacéo, deixe-o arrefecer e leve-o a um centro de reparagéo
autorizado para ser reparado.
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7. INFORMAGAO UTIL

7.1. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

Os tempos e temperaturas de cozedura na tabela apresentada abaixo servem apenas de
orientagdo. O tempo de cozedura e a temperatura podem variar, dependendo do tamanho,
quantidade, tipo de alimento e se o alimento esta ou ndo congelado. Ajuste as definicdes

conforme necessario.

.

4 : )
Quantidade .
Ingredientes min-max Tempo | Temperatura | Agitar/ Observagao
() (minutos) (°C) Virar
Batatas fritas
. ) Adicione
Batatas fitas finas | 300700 | 14-27 200 Sim 1/2 colher de
9 sopa de 6leo
Batatas fritas 300700 | 16-30 200 sim 112 otlher de
grossas congeladas .
sopa de oleo
Batat_as fritas 300-800 18-32 200 Sim Adicione 1 cqlher
caseiras (8x8 mm) de sopa de dleo
Fatla_s de batatas 300-800 14-28 180 Sim Adicione 1 cqlher
caseiras de sopa de dleo
Cubos de batatas . Adicione 1 colher
caseiros 200-600 12-22 180 Sim de sopa de dleo
Rosti 100-250 10-20 180 - -
Gratinado de batata 200-500 12-22 200 - -
Carne e Aves
Bifes 100-500 8-12 180 Sim -
Costeletas de 100-500 | 10-14 180 Sim -
orrego
Hamburgueres 100-500 7-14 180 Sim -
Rolos de salsicha 100-500 13-15 200 - -
Pernas de frango 100-500 18-22 180 Sim -
Peitos de frango 100-500 10-15 180 Sim -
Snacks
Rolinhos primavera 100-400 8-10 200 Sim
Nuggets de frango . . .
congelados 100-500 6-10 200 Sim
Douradinhos ) Utilize preparado
congelados 100-400 6-10 200 Sim para o forno
Snacks de
queijo panados 100-400 8-10 180 Sim
congelados
Vegetais recheados 100-400 8-12 180 - -
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[ Quantidad A
. uz’m_l acde Tempo | Temperatura | Agitar/ =
Ingredientes min-max . o A Observagao
(9) (minutos) (°C) Virar

Cozer

Bolo 300 20-25 160 -

Quiche 400 20-22 180 - Use formas de

- cozer/bandeja

Muffins 300 15-18 200 - para o forno

kSnacks doces 400 10-20 160 -

7.2. 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 .. ...63°C
Carne de porco ............... .. 71°C
Carnes picadas .. .71°C
AVES ..ot .77-82 °C
Peixe, marisco ..........cccceeiueenn. ...63°C
Reaquecer carne, aves, sobras ..........ccccccevevveeennnnn. 74 °C

7.3. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

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

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

[] Corte os alimentos em pedagos mais pequenos para que figuem mais estaladicos.

] Quando cozinhar carnes, coloque-as numa Unica camada no cesto da Air Fryer, para
permitir que figuem com uma cor uniforme, e certifique-se de que os pedagos ficam bem
cozinhados.

[] Para preparar batatas fritas caseiras 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.

] Nao prepare ingredientes extremamente gordurosos, como salsichas, na Air Fryer.

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

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

] A Air Fryer pode ser usada para reaquecer alimentos. Defina a temperatura para 150 °C
para cerca de 10 minutos.
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8.

LIMPEZA E CUIDADOS

arrefecer por completo.

c AVISO: Antes de proceder a limpeza, desligue o aparelho da alimentagao e deixe-o

AVISO: Para evitar choques elétricos, nunca coloque a unidade principal, fio da
alimentacéo 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.

9

Limpe o aparelho apdés 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 apés 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. Cologue a bandeja do fluxo do ar dentro da agua e deixe
embeber durante 10 minutos antes de proceder a lavagem.

Permita que todas as pegas 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 CRIANCAS E ANIMAIS.

RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

[ Problema Possivel causa Solugao A
Na&o ligou o aparelho a Ligue o aparelho a uma tomada
alimentagéao. elétrica com ligagéo a terra.

A tomada elétrica nao tem Tente outra tomada elétrica.
eletricidade.
AAIr Fryer n&o O cesto da Air Fryer nao foi Volte a inserir o cesto da Air Fryer
funciona. fechado corretamente. e feche-o completamente.
A protegao contra o O aparelho nao pode continuar a
sobreaquecimento foi ativada. ser usado. Desligue o aparelho da
alimentagao, deixe-o arrefecer e
contacte um centro de reparagéo
\ autorizado. y
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( Problema

Possivel causa

Solucao A

Os ingredientes
fritados na Air
Fryer ndo séao
cozinhados
adequadamente.

Ha demasiados ingredientes
no cesto.

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

Atemperatura 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 pedagos de alimentos sdo
muito grandes.

Tente cortar os alimentos em
pedacos 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
apos serem
cozinhados com a
Air Fryer.

Os snacks foram criados
para serem cozinhados numa
frigideira profunda.

m Cozinhe snacks criados para
serem preparados no forno.

m Pincele ligeiramente os snacks
com um pouco de 6leo para
obter um resultado mais
estaladico.

N&o consigo fazer
deslizar o cesto
corretamente para
dentro do aparelho.

O cesto esta demasiado cheio.

Reduza a quantidade de alimentos.
N&o encha o cesto em excesso.

A bandeja do fluxo do ar ndo
foi posicionada corretamente.

Certifigue-se de que a bandeja

do fluxo do ar é posicionada
corretamente e depois pressione-a
para o fundo do cesto.

Sai fumo branco do
aparelho.

Os alimentos sdo 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 utilizagéo anterior.

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

m Limpe bem o cesto apds cada
utilizagéo.

Batatas frescas
ndo sao fritadas
uniformemente na
Air Fryer.

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

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

N&o colocou as batatas frescas
embebidas em agua.

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

As batatas

fritas néo ficam
estaladicas quando
saem da Air Fryer.

As batatas estavam muito
humidas ou n&o adicionou
6leo.

m Certifique-se de que seca bem
as batatas antes de adicionar o
oleo.

m Esfregue um pouco de éleo de
cozinha nas batatas para ficarem
estaladicas. y
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje. Zawiera
ona wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa, jak réwniez instrukcje dotyczace uzytkowania
i konserwacji urzgdzenia. Niniejszg instrukcje nalezy zachowaé na przyszios¢. W przypadku
sprzedazy nalezy ja przekaza¢ nowym wiascicielom urzadzenia.

1. W celu ochrony przed zagrozeniami zwigzanymi z elektrycznoscig nie nalezy zanurzac
urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach. Elementéw 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 czgsci CZYSZCZENIE | KONSERWACJA.

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

4.  Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od O do 8 lat. Pod warunkiem
zapewnienia odpowiedniego nadzoru, pouczenia na temat bezpiecznej obstugi urzgdzenia i
dopilnowania zrozumienia zagrozen, urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od
lat 8, osoby o ograniczeniach fizycznych, czuciowych lub psychicznych, a takze osoby, ktorym
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 przewdd nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku
ponizej 8 lat.

5.  Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

6.  Urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli wtyczka, przewdd zasilajgcy lub samo urzadzenie sg w
jakikolwiek sposéb uszkodzone.

7. Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikng¢ niebezpiecznych sytuacji, nalezy
go wymieni¢. Wymiany powinien dokonac¢ producent, przedstawiciel jego serwisu lub inne osoby o
podobnych kwalifikacjach.

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

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odczeka¢, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriéw niezalecanych przez producenta urzadzenia moze spowodowac
obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymac¢ z dala od goracych powierzchni. Nie nalezy podigczac
przewodu zasilajgcego ani obstugiwac 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 urzgdzeniu nie nalezy ustawia¢ zadnych przedmiotow.

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. Q“[' Ten symbol oznacza, ze materiaty sg dopuszczone do kontaktu z zywnosciag.

zgodne z europejskg dyrektywg 2012/19/UE w sprawie ,zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego”. Oznaczenie to oznacza, ze po zakonczeniu
uzytkowania, urzadzenie nie moze zosta¢ wyrzucone wraz z innymi odpadami
domowymi. Uzytkownik jest zobowigzany dostarczy¢ je podmiotom zbierajgcym
zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny. Operatorzy zbiérki, w tym lokalne punkty zbiérki, sklepy i
wiadze lokalne, tworzg odpowiedni system zbierania sprzetu. Odpowiednia zbidrka zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego pozwala unikng¢ szkodliwego wptywu na zdrowie
cztowieka i na srodowisko, wynikajgcego z obecnosci niebezpiecznych podzespotéw, a takze z
niewtasciwego przechowywania tego sprzetu i niewtasciwego obchodzenia 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. Nie nalezy umieszczac urzgdzenia przy $cianie lub przy innych urzgdzeniach. Ze wszystkich
stron nalezy zachowa¢ minimalny odstep wynoszacy co najmniej 10 cm. W urzadzeniu nie wolno
blokowac¢ wlotéw i wylotéw powietrza.

24. Urzadzenia nie nalezy uzywac¢ w poblizu wody lub w miejscach o znacznej wilgotnosci
(np. w wilgotnych piwnicach, w poblizu basenéw, umywalek, wanien itp.).

25. Ten produkt zawiera zrodio Swiatta o klasie efektywnosci energetycznej <G>.

2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

20. E Oznaczenie tego urzadzenia (symbol przekreslonego kubta na $mieci) jest

rNapiecie zZnamionowe: 220-240 V ~, 50-60 Hz h
Pobor pradu: 1800 W
Tryb wytgczenia: ow
Regulacja temperatury: 80-200°C
Regulowany minutnik:
Ustawienia predefiniowane / Program reczny 1-60 minut
Opdznienie wigczenia 15 minut - 24 godziny
Predefiniowane programy pieczenia: 8
Pojemnos¢: 6,5 litra
Klasa ochrony: Klasa |
Czas, po ktérym urzgdzenie automatycznie 0 minut
Kprzechodzi w tryb wytgczenia: y
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3. OPIS PRODUKTU
3.1. OGOLNY WIDOK URZADZENIA

( )
1. Panel sterowania (przyciski dotykowe) 5. Wioty powietrza
2. Kosz do pieczenia w gorgcym 6. Wyloty powietrza
powietrzu z okienkiem podglagdu 7. Zaczep do zwijania przewodu
3.  Uchwyt kosza 8. Przewdd zasilajgcy
4. Tacka przeptywu powietrza
\ J
3.2. PANEL STEROWANIA — INFORMACJE OGOLNE
( )
a. Kontrolka wentylatora h.  Przycisk Temperatura/Minutnik
b. Kontrolka temperatury i.  Przycisk —
c. Kontrolka minutnika j.  Przycisk Menu
d. Wyswietlacz (temperatura/minutnik) k.  Przycisk Opdznienie wigczenia
e. Wskaznik temperatury (°C) I. Przycisk +
f.  Wskaznik minut m. Przycisk zasilania / Przycisk Start /
g. Kontrolki predefiniowanych programoéow Pauza
pieczenia (frytki, steki, udka kurczaka,
skrzydetka z kurczaka, ryby, pizza,
ciasto, warzywa)
. J
3.3. PREDEFINIOWANE PROGRAMY PIECZENIA
( Pre- Temperatura (°C) Czas (w minutach) . A
. Min.-maks. .
definiowane llosci Wstrzasnac/
programy | pomysinie | 22K | pomysinie | Z2Kres ©) Odwrécic*
pieczenia regulacji regulacji 9
Frytki 200°C 80-200°C 20 1-60 100-650 v
Steki 200°C 80-200°C 15 1-60 100-650 v
Udka 200°C | 80-200°C 40 160 | 100-650 y
kurczaka
Skrzydetka z ° °
kurczaka 200°C 80-200°C 22 1-60 100-650 v
Ryby 200°C 80-200°C 18 1-60 100-650 v
Pizza 180°C 80-200°C 7 1-60 100-650 -
Ciasto 160°C 80-200°C 25 1-60 100-650 -
Warzywa 160°C 80-200°C 15 1-60 100-650 v
Tryb reczny 200°C 80-200°C 15 1-60 100-650
C Wstrzasna¢ lub odwréci¢ produkty w potowie czasu pieczenia. y
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4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usunaé z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe.

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

3. Przed pierwszym uzyciem lub po dtuzszym przechowywaniu wyczysci¢ urzadzenie i
akcesoria zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE.

4.  Aby wyeliminowac¢ zapach nowosci i wypali¢ smar ochronny, zaleca sie wigczenie
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 pojawic¢ zapach spalenizny. Nalezy dopilnowaé, aby w pomieszczeniu byta dobra

wentylacja.
5. USTAWIENIE
] Urzadzenie nalezy ustawi¢ na powierzchni rownej, stabilnej, suchej i odpornej na wysokie PL

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 10 cm.
W urzgdzeniu nie wolno blokowac¢ wlotow i wylotéw powietrza.

6. UZYTKOWANIE

& OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen:

[ ] Gorace powierzchnie! Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Podczas uzytkowania kosz
frytkownicy, elementy grzewcze i metalowe powierzchnie urzadzenia nagrzewajg sieg, a
po zakonczeniu pieczenia oddajg zgromadzone w nich ciepto. Nalezy uzywaé¢ dostepnych
uchwytoéw lub gatek. Podczas manipulowania gorgcym koszem frytkownicy powietrznej
nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

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

WSKAZOWKA: Jesli urzadzenie jest zimne, do czasu pieczenia w gorgcym powietrzu mozna
dodaé 3 minuty, aby wstepnie rozgrza¢ urzadzenie przed faktycznym pieczeniem.

6.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU

1. Podtgczyé¢ przewdd zasilajgcy do odpowiedniego gniazdka elektrycznego. Przycisk zasilania
(m) podswietli sie, co sygnalizuje, ze urzgdzenie jest podtgczone do zasilania.

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

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

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

4. Rozitozy¢ 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.

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

6.  Dotkna¢ przycisku zasilania (m), aby wigczy¢ urzadzenie. Na wyswietlaczu bedg
naprzemiennie wyswietlane ustawienia domysine trybu recznego (200 °C, 15 minut).

7.  Wykona¢ jedng z nastepujgcych czynnosci:
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1.

12.

13.

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

2)  Lub dotknagé przycisku Menu (j), aby wybra¢ jeden z predefiniowanych

programow pieczenia. Dostepnych jest osiem programéw pieczenia. Zaswieci
sie kontrolka wybranego programu predefiniowanego (g), a na wys$wietlaczu (d)
bedg naprzemiennie wyswietlane ustawienia domysine (- PREDEFINIOWANE
PROGRAMY PIECZENIA).

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

m  Aby przetgczy¢ miedzy wyswietlaniem temperatury i minutnika, dotkngc¢ przycisku
Temperatura/Minutnik (h).

m Nastepnie dotkng¢ przycisku + lub —, aby ustawi¢ minutnik (0-60 minut) lub temperature
(80-200°C). Kazde dotkniecie przycisku zwieksza lub zmniejsza ustawienie minutnika
odpowiednio o 1 minute lub zwigksza lub zmniejsza ustawienie temperatury odpowiednio
0 5°C. Aby szybko przewija¢ wartosci, wystarczy dotkng¢ przycisku i go przytrzymac.

Dotkna¢ przycisku zasilania (m), aby rozpoczaé¢ pieczenie. Na wyswietlaczu zostanie

pokazany minutnik odliczajgcy czas, a w komorze pieczenia zaswieci sie lampka.

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

skorygowac ustawienie minutnika lub temperatury.

Niektore produkty wymagajg wstrzgsniecia (lub odwrécenia) w potowie czasu pieczenia

(= PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU — PRZEWODNIK). Aby wstrzgsng¢

(lub odwréci¢) produkty, nalezy w potowie czasu pieczenia wyjaé kosz i wstrzasnagé lub

odwréci¢ produkty. Wsung¢ kosz z powrotem do urzgdzenia i kontynuowac pieczenie.

m  Gdy w czasie pieczenia z frytkownicy zostanie wyjety kosz, urzadzenie automatycznie
wstrzyma pieczenie. Pieczenie zostanie wznowione po ponownym wtozeniu kosza do
urzgdzenia.

Jesli uzytkownik chce wstrzymac proces pieczenia, nalezy:

m Dotkng¢ przycisku zasilania (m), aby wstrzymac¢ pieczenie. Aby wznowi¢ pieczenie,
dotkng¢ przycisku ponownie.

Gdy minie czas odliczany w minutniku, urzadzenie wylgczy sie automatycznie i rozlegng sie

3 sygnaty dzwiekowe. Panel sterowania wyswietli na krotko komunikat ,Koniec” i pokaze

na panelu tylko pods$wietlony przycisk zasilania (m) i $wieca sie kontrolke wentylatora (a).

Wentylator bedzie kontynuowat prace przez 2 minuty, po czym sie wytaczy (a).

m Jesli zachodzi potrzeba wylaczenia urzadzenia przed zakonczeniem procesu
pieczenia, nalezy: Dotkngc¢ przycisku zasilania (m) i przytrzyma¢ go przez 3 sekundy, az
urzgdzenie wytaczy sie.

6.2. KORZYSTANIE Z FUNKCJI OPOZNIONEGO WLACZENIA

Funkcja opdznionego wtgczenia pozwala przygotowac sktadniki z wyprzedzeniem i zaplanowac
rozpoczecie pieczenia we frytkownicy powietrznej w pozniejszym czasie, z opdznieniem do

24 godzin. Funkcji tej mozna uzywac w taki sposoéb, aby np. zaplanowa¢ podanie kolacji o
okreslonej porze, podczas gdy uzytkownik zajety bedzie przygotowywaniem innych potraw lub
aby chleb na $niadanie zostat odgrzany i byt gorgcy natychmiast po zbudzeniu sie domownikow.

wigczenia, nigdy nie nalezy zostawia¢ urzadzenia bez dozoru.

c OSTROZNIE: Podczas uzytkowania lub gdy korzysta sie z funkcji opéznionego

wnN =

Wiozy¢ przygotowane sktadniki do kosza frytkownicy powietrzne;.

Dotkna¢ przycisku zasilania (m), aby wigczy¢ urzadzenie.

Dotkna¢ przycisku Menu (j), aby wybra¢ predefiniowany program pieczenia.

m Dotkng¢ przycisku Temperatura/Minutnik (h), a nastepnie przyciskami + lub —
wyregulowaé domysing temperature i/lub domy$iny czas pieczenia.

Dotkna¢ przycisku Opéznienie wigczenia (k), aby aktywowac te funkcje. Przycisk bedzie

migac.

Dotkna¢ przycisku Temperatura/Minutnik (h), aby nastawi¢ minutnik op6znionego wigczenia.

Nastepnie przyciskami + i — wyregulowaé ustawienie (15 minut — 24 godziny). Kazde

dotkniecie przycisku zwieksza lub zmniejsza ustawienie minutnika o 15 minut.
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6.  Dotknag¢ przycisku Opdznienie wigczenia (k) ponownie, aby uruchomi¢ minutnik. Przycisk
Opédznienie wigczenia (k) i kontrolka wybranego predefiniowanego programu pieczenia (g)
zaczng migac¢ synchronicznie i na wyswietlaczu rozpocznie sig¢ odliczanie.

7. Gdy minutnik op6znionego wigczenia zakonczy odliczanie na wyswietlaczu, urzadzenie
rozpocznie pieczenie. Gdy pieczenie dobiegnie konca, urzadzenie wytgczy sig
automatycznie i rozlegng sie 3 sygnaty dzwiekowe. Wentylator bedzie kontynuowat prace
przez 2 minuty, po czym sig wytaczy (a).

6.3. PO ZAKONCZENIU PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

Wyja¢ kosz i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie temperatury. Uzy¢
szczypiec, aby przetozy¢ produkty spozywcze na potmisek. Kosza nie nalezy odwraca¢ do
gory 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 korzystania z urzadzenia nalezy odigczyé przewdd zasilajgcy od zasilania —
wyjac¢ wtyczke 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 minutnik pieczenia zakonczy odliczanie, wentylator bedzie jeszcze pracowat przez
2 minuty.
[] Jesli pieczenie nie rozpocznie sie w ciggu 1 minuty od wybrania programu pieczenia.
[ ] Jesli pieczenie nie zostanie wznowione w ciggu 2 minut od wstrzymania pracy urzgdzenia.

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 dalszg prace urzadzenia. W takim przypadku nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od
zasilania, odczeka¢ az urzadzenie ostygnie i oddac je do autoryzowanego punktu serwisowego w
celu dokonania naprawy.
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7. PRZYDATNE INFORMACJE

7.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU - PRZEWODNIK

Czas i temperatura smazenia podane w ponizszej tabeli stanowig podstawowe wytyczne. Czas
i temperatura pieczenia mogg sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci, ilosci i rodzaju produktéw

spozywczych oraz w zalezno$ci od tego, czy produkty sg zamrozone, czy nie. W razie potrzeby
nalezy dostosowac ustawienia.

[ . Mirli-n!agks. Czas Temp. | Wstrzasnaé/ A
Skladniki |IE>gs)c (min) (°C) Odwrécié Uwaga
Ziemniaki i frytki
Cienkie mrozone frytki | 300-700 | 14-27 | 200 Tak D°dag|;j’5 tyzki
Grube mrozone frytki | 300-700 | 16-30 | 200 Tak D°da§|;j’§ tyzki
f&gﬁ]ﬂ%mwe 300-800 | 1832 | 200 Tak DOd%‘?e}Jyzke
Domowe Ewiartid 300-800 | 1428 | 180 Tak DOdiﬁe}Jyzke
Domowe kos( 200600 | 1222 | 180 Tak DOdiﬁe}Jyzke
Rosti 100-250 10-20 180 - -
Zapiekanka | 200500 | 1222 | 200 - -
Mieso i dréb
Steki 100-500 8-12 180 Tak -
Kotlety jagniece 100-500 10-14 180 Tak -
Hamburgery 100-500 7-14 180 Tak -
Butki z kietbasg 100-500 13-15 200 — -
Udka kurczaka 100-500 18-22 180 Tak -
Piers$ z kurczaka 100-500 10-15 180 Tak -
Przekaski
Sajgonki 100-400 8-10 200 Tak
Nuggetsy z kurczaka 100-500 6-10 200 Tak

Uzywacé

Mrozone paluszki 100-400 | 6-10 | 200 Tak gotowych
rybne do uzycia w
Mrozone przekaski piekarniku
z sera z6ttego w 100-400 8-10 180 Tak
panierce

KWarzywa nadziewane 100-400 8-12 180 - - y
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( Min-maks )
Sktadniki ilos¢ Czas | Temp. | Wstrzasnac/ Uwaga
(min) (°C) Odwrécié
(9)
Pieczenie
Ciasto 300 20-25 160 -

- Uzywac formy
Quiche 400 20-22 180 - do pieczenia/
Muffiny 300 15-18 200 - _ haczynia

zaroodpornego
Stodkie przekaski 400 10-20 160 -
. J
7.2. 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, jagniecina .........ccccceeevveveeiiieeciiee e 63°C (145°F)
WIEPIZOWING ...t 71°C (160°F)

Mieso mielone .......... ... 71°C (160°F)
Produkty drobiowe ... ... 77-82°C (170-180°F)
Ryby, oWOCe MOIZa ........coeviiiiiiiiiieiiie e 63°C (145°F)
Odgrzewanie miesa, drobiu,

resztek dan .......occoiiiiiiiiiie e 74°C (165°F)

7.3. 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 zapewni¢ im chrupkos$¢ i ztoty kolor.

] Aby uzyskac¢ wigkszg chrupkos¢, przed dodaniem oleju i pieczeniem nalezy zawsze
jednorazowym recznikiem usung¢ z produktéw nadmiar wilgoci. Olej kuchenny nalezy
wetrzec¢, rozprowadzi¢ pedzelkiem lub rownomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.

[ ] Aby zwigkszy¢ chrupigcg powierzchnie, produkt nalezy pokroi¢ na mniejsze kawatki.

] 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 przygotowywaé 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.
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8. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

urzadzenie od zasilania i pozostawic¢, aby catkowicie ostygto.

c OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczyé

OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurzaé
urzagdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakiejkolwiek innej
cieczy. Nigdy nie nalezy ich ptuka¢ pod biezaca woda.

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

Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczys$cié.

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

Od zewnatrz korpus urzadzenia nalezy przetrze¢ miekka wilgotng $ciereczka.

Komore pieczenia nalezy przeciera¢ miekkg $ciereczkg lub ggbka lekko zwilzong cieptg
wodg z ptynem do mycia naczyn. Po czyszczeniu urzgdzenie nalezy starannie wysuszy¢
suchg szmatka.

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

Kosz i tacke przeptywu powietrza nalezy umy¢ miekkg 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 usuna¢ trudno schodzace resztki produktéw spozywczych, nalezy
napemic kosz ciepta wodg i dodac odrobine ptynu do mycia naczyn. Przed umyciem wtozy¢
do srodka tacke przeptywu powietrza i namaczac¢ przez 10 minut.

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

Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w chtodnym i suchym miejscu, odtgczone od zasilania.
PRZECHOWYWAC W MIEJSCU NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI | ZWIERZAT
DOMOWYCH.
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9. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

([ Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiagzanie

Frytkownica nie
dziata.

Urzadzenie nie jest podigczone
do zasilania.

Podtgczy¢ urzadzenie do kontaktu
z uziemieniem.

Brak pragdu w gniazdku
elektrycznym.

Sprébowacé podtgczyc sie do
innego gniazdka.

Kosz do pieczenia nie jest
dobrze zamkniety.

Wiozy¢ ponownie kosz do
pieczenia i catkowicie go zamkng¢.

Wigczenie sie zabezpieczenia
przed przegrzaniem.

Urzadzenia nie mozna

dalej uzywac. Odtaczy¢
urzgdzenie, pozwoli¢ mu
ostygnac¢ i skontaktowac sie
z autoryzowanym punktem
serwisowym.

Sktadniki pieczone
we frytkownicy nie
sg odpowiednio
upieczone.

W koszu znajduje sie zbyt wiele
sktadnikow.

Zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikow.
Piec produkty w mniejszych
partiach.

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Sprobowac zwiekszy¢ temperature
pieczenia.

Czas pieczenia jest zbyt krotki.

Sprébowaé dodac do czasu
pieczenia kilka dodatkowych minut.

Kawatki produktéw spozywczych
sg zbyt duze.

Sprobowac pokroi¢ produkty na
mniejsze kawatki.

Sktadniki smazg
sie we frytkownicy
W sposéb
nierbwnomierny.

Niektére rodzaje produktow
wymagajg obrocenia w potowie
czasu pieczenia.

Wiecej informacji na ten temat
znajduje sige w czesci PIECZENIE
W GORACYM POWIETRZU —
PRZEWODNIK.

Po upieczeniu w
gorgcym powietrzu
przekaski nie sg
chrupigce.

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

m Nalezy piec przekagski
przeznaczone do tradycyjnych
piekarnikow.

m Aby przekaski byly bardziej
chrupigce, lekko posmarowac je
odrobing oleju.

Kosza nie da sie
prawidtowo wsungc¢
do urzadzenia.

.

Kosz jest przepetniony.

Zmniejszy¢ ilos$¢ produktéw.
Nie przepetnia¢ kosza.

Tacka przeptywu powietrza nie
jest ustawiona we wtasciwej
pozyciji.

Upewnic¢ sie, ze tacka przeptywu
powietrza jest ustawiona wtasciwie,
a nastepnie wepchng¢ jg na dno
kosza.

53




7

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Z urzadzenia
wydobywa sie biaty
dym.

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

Sprobowac piec chudsze
sktadniki.

Przed przystgpieniem do
pieczenia kolejnej porc;ji
produktéw nalezy wytrze¢
papierowym recznikiem
nadmiar tluszczu skapujgcego z
dna kosza.

Kosz nadal zawierat tluszcz z
wczesniejszego pieczenia.

Biaty dym powstaje wskutek
podgrzewania ttuszczu na dnie
kosza.

Po kazdym uzyciu nalezy
doktadnie wyczysci¢ kosz.

Swieze frytki
smazg sie we
frytkownicy

w sSposob
nierbwnomierny.

Nie uzyto wtasciwego rodzaju
ziemniakow.

Uzywa¢ odpowiedniego rodzaju
Swiezych ziemniakow.
Pokroi¢ je w 1/4-calowe stupki.

Surowe frytki ze Swiezych
ziemniakow nie zostaty
namoczone.

Aby usung¢ nadmiar skrobi,
przez 10 minut namaczac¢ w
wodzie surowe frytki ze Swiezych
ziemniakow, optukaé i osuszyé.

. Surowe frytki ziemniaczane byty | m Przed dodaniem oleju doktadnie

Po wyjeciu z . . p )
. zbyt mokre lub nie dodano oleju. wysuszy¢ surowe frytki
frytkownicy swieze ; !
S ziemniaczane.

frytki nie sg . . .

) m Posmarowac¢ frytki odrobing
chrupigce. . . .

\ oleju, aby uzyskac¢ chrupkos¢. y
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7y 7

1. BIZTONSAGI ELOIRASOK

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

informaciokat, valamint a készilék hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat

tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat kés6bbi tajékozédas céljabodl, és adja at a készlléek

lehetséges Uj tulajdonosanak.

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

vezetéket vagy a csatlakozodugot vizbe vagy mas folyadékba. Soha ne Oblitse ezeket a csap

alatt (lasd: TISZTITAS ES APOLAS).

2. Az ételekkel vagy olajjal érintkezd fellletek tisztitasara vonatkozdé informaciok, lasd:

TISZTITAS ES APOLAS.

3. Ez a készllék beépitett id6zitével rendelkezik, és automatikusan kikapcsol, amikor az id6é

letelt.

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

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

mentalis képességekkel rendelkez6, vagy kelld tudassal és tapasztalattal nem rendelkezd

személyek, ha szamukra felligyeletet biztositanak, vagy utasitasokkal latjak el 6ket a késziléek

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

végezhetik a készulék tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél id6sebbek, és felnétt

felligyeli 6ket. A késziiléket és annak kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb gyermekektdl.

5.  Gyermekek ne jatsszanak a készulékkel.

6. Ne hasznalja a készlléket, ha a csatlakozédugo, a haldzati vezeték vagy a készilék maga

barmilyen médon megsértilt.

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

gyartéval vagy annak szervizképviseletével, illetve egy hasonléan szakképesitett személlyel

végeztesse el.

8. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érien a forré felilletekhez. A késziilék
fellletei rendkivil felforrésodnak hasznalat kdzben, és hasznalat utan egy ideig
még forrok maradhatnak.

9.  Tisztités 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 fellletektdl. Ne dugja be a halézati kabelt, és nedves kézzel
ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

12. Ne hagyja, hogy a halozati vezeték lelogjon az asztal szélérél, vagy forro felliletekkel
érintkezzen.

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

14. Ne helyezze a késziléket forrd gaz f6zélapra, elektromos kalyhara, vagy flt6testre, vagy
ezek kdzelébe. Ne tegyen semmit a készllék 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 valo
érintkezéshez.

elektromos és elektronikus berendezésekre” vonatkozé 2012/19/EU eurdpai
iranyelvnek. Ez a jeldlés azt jelenti, hogy ezt a berendezést hasznos
élettartama végén nem szabad a normal haztartasi hulladék kézé dobni. A
felhasznald koteles atadni olyan Uzemeltetéknek, akik begyijtik a hasznalt
elektromos és elektronikus berendezéseket. A begyUjtést végz6 Uzemeltetdk, beleértve a helyi
gyljtépontokat, Uzleteket és a helyi hatésagokat, megfelel6 rendszert hoznak Iétre a
berendezések begyljtéséhez. A hasznalt elektromos és elektronikus berendezések megfeleld
begyljtése segit elkerilni azon emberi egészségre és kornyezetre gyakorolt karos hatasokat,
amelyek a bennUlk Iév6 veszélyes anyag miatt, valamint a nem megfelel§ tarolasbol és kezelésbdl
adddnak.

21. Akésziléket nem lehet kilsé id6zitével vagy kuldn taviranyitéval mikddtetni.

22. Ne mikodtesse a készuléket gyulékony folyadékok vagy gazok, vagy gyulékony anyagok
(pl. fuggonyok, asztalteriték, hattérképek stb.) kozelében.

23. Sutés kdzben ne tegye a készliléket falhoz vagy mas készulékekre. Minden oldalrél tartson
legalabb 10 cm-es tavolsagot. Ne blokkolja a készulék Iégbemeneti és Iégkimeneti nyilasait.

24. Ne hasznalja ezt a készlléket viz vagy er6s nedvesség kozelében (példaul nedves
pincében, uszémedence, mosddkagyld, kad mellett).

25. Ez atermék <G> energiahatékonysagi osztalyu fényforrast tartalmaz.

2. MUSZAKI ADATOK

19.
20. E A készllék jelolése (athuzott szemeteskuka szimbdlum) megfelel a ,hasznalt

[ Nevieges fesziiltség: 220-240 V~ , 50-60 Hz h
Teljesitményfelvétel: 1800 W
Kikapcsolt tizemmaod: ow
Beallithatd hémérséklet: 80-200 °C
Beallithato id6zits:
Elére beallitott/kézi program 1-60 perc
Késleltetett idézités 15 perc - 24 éra
Elére beallitott stitési programok: 8
Kapacitas: 6,5 liter
Védelmi osztaly: |. osztaly
Az id6, amely utan a készulék 0 perc
Kautomatikusan kikapcsol: y
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3. TERMEKLEIRAS
3.1. KESZULEK ATTEKINTESE

N\
1. Kezelbpanel (érintégombokkal) 5. Légbemeneti nyilasok
2. Légkeveréses sutékosar, nézdablakkal 6. Légkimeneti nyilasok
3. Sitékosar fogantyuja 7. Vezeték feltekercsel6
4. Légaramlas tarca 8. Haloézati kabel
J
3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE
4 )
a. \Ventilator jelz6lampa h.  H&mérséklet/id6zit6 gomb
b. HOmérséklet jelzd i. —gomb
c. 1d6zitd jelzélampa j- Meni gomb
d. Kijelzd (hémérséklet/id6zitd) k. Késleltetett inditas gomb
e. Hoémérséklet jelzélampa (°C) . +gomb
f.  Percjelz6lampa m. Bekapcsold/start/sziinet gomb
g. El6re beallitott f6zési programjelzé
(sult krumpli, steak, csirkecomb,
csirkeszarny, hal, pizza, torta, zéldség)
. J
3.3. ELORE BEALLITOTT SUTESI PROGRAMOK
( Elére Hémérséklet (°C) 1d6 (percben) Mi A
s in.—max. P
beallitott X " M iséaek Razas/
siitési Ala- Allithato Ala- Allithato ennyisegek | . ditas*
programok | Pértelmezett | tartomany | pértelmezett | tartomany (9)
Hasabburgonya 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-650 v
Steakek 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Csirkecomb 200 °C 80-200 °C 40 1-60 100-650 v
Csirkeszarnyak 200 °C 80-200 °C 22 1-60 100-650 v
Hal 200 °C 80-200 °C 18 1-60 100-650 v
Pizza 180 °C 80-200 °C 7 1-60 100-650 -
Sutemény 160 °C 80-200 °C 25 1-60 100-650 -
Zoldségek 160 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
| Kezi 200°C | 80-200°C 15 1-60 100-650
tizemméd
CA sutés felénél razza fel vagy forditsa meg az ételt. y
4. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
1.  Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot a készulékrdl.
2. Ellenérizze, hogy a készuléknek nincs-e lathatd sériilése, és minden alkatrész megvan-e.
3. Azelsb hasznalat elétt, vagy hosszabb ideig tarto tarolas utan tisztitsa meg a készlléket és

a tartozékokat a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben leirtak szerint.

4. Javasolt az eszkozt a legmagasabb hémérsékleten 10-15 percig, étel nélkil mikaodtetni, hogy
megszlntesse az ,Uj* szagot, és elégesse a védd kenbanyagot. A folyamat soran enyhe fist

vagy szag képzdédhet. Gondoskodjon arrél, hogy a helyiség jol szelléztetett legyen.

57



5. FELALLITAS

] A készlléket sima, stabil, szaraz és héallo fellletre helyezze. Sziikség esetén hasznaljon
csuszasmentes héalld alatétet a készilék alatt, hogy megvédje a konyhapultot a h6tél vagy
az allando foltoktdl.

] Sutés kdzben ne tegye a készuléket falhoz vagy mas készilékekre. Minden oldalrol
és a készulék tetejétdl tartson legalabb 10 cm-es tavolsagot. Ne blokkolja a készilék
Iégbemeneti és légkimeneti nyilasait.

6. KEZELES

& FIGYELMEZTETES — Egési sériilés veszélye:

] Forré feliiletek! Ne érjen a forré felliletekhez. A Iégkeveréses slitékosar, a flitéelemek és
a készilék fémfeluletei hasznalat kozben felforrésodnak, és hasznalat utan maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre all6 fogantyukat vagy gombokat. Mindig
hasznaljon sit6keszty(it, amikor a forrd Iégkeveréses sitékosarat kezeli.

] Forré levegé és goz! Ugyeljen a forré 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.

TIPP: Ha a készllék hideg, akkor hozzaadhat 3 percet a sutési id6hoz, hogy elémelegitse a
készlléket a Iégkeveréses sutés el6tt.

6.1. LEGKEVERESES SUTES

1.  Csatlakoztassa a tapkabelt egy megfelel6 halozati aljzathoz. A Power (fékapcsold) gomb (m)
vilagit, ami azt jelzi, hogy a késziilék csatlakoztatva van a tapegységhez.

2. Vegye ki a légkeveréses sutékosarat a fogantyuval a késziilékbol.

3. Helyezze a légaramlas talcat a Iégkeveréses sutékosarba. Soha ne hasznalja a sitékosarat
a légaramlas talca nélkul.

m Alégaramlas talca lehetévé teszi, hogy a forrd levegé az étel korll keringjen, a felesleges
zsirok a kosar aljara csépdgjenek.

4. Helyezze az el6készitett ételt a Iégaramlas tarcara (> HASZNOS INFORMACIO). Ne téltse
tul a sttékosarat hogy a légaramlas megfeleld legyen, és annak elkerilése érdekében, hogy
az élelmiszerek a fitéelemekhez 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 sut6kosarat a készllékbe.

6.  Akészilék bekapcsolasahoz érintse (m) meg a Power (fékapcsold) gombot. A kijelzén a
Manual Mode (kézi izemmod) alapértelmezett bedllitasai valtakozva jelennek meg (200 °C,
15 perc).

7. Az alabbi lépéseket hajtsa végre:

1) Ugorjon a kovetkezd lépésre, ha Manual Mode (kézi Gzemmodban) szeretne sitni.

2)  Vagy érintse meg a Menu (menu) gombot (j) egy Preset Cooking Program

(el6re beallitott slitési program) kivalasztasahoz. Nyolc elére beallitott program all
rendelkezésre. A kivalasztott elére bedllitott program (g) jelzélampa vilagit, és a
kijelzén (d) felvaltva az alapértelmezett beallitasok lathatok (> ELORE BEALLITOTT
SUTESI PROGRAMOK).

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

m Erintse meg a Temperature/Timer (h6mérséklet/id6zité) gombot (h) a hémérséklet vagy
az id6zit6 kijelzése kozotti valtashoz.

m Majd érintse meg a + vagy — gombot az id6zité (0-60 perc) vagy a hdmérséklet (80-200 °C)
beallitasahoz. A gomb minden egyes megérintése 1 perccel noveli vagy csokkenti az
id6zitét, illetve 5 °C-kal noveli vagy csokkenti a hémérsékletet. A gyors gorgetéshez
érintse meg és tartsa lenyomva a gombot.
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10.

1.

12.

13.

6.2.

A sutés elinditasahoz érintse meg a Power (f6kapcsold) gombot. Az id6zitd

visszaszamlalasa megjelenik a kijelzén, és a sltés jelz6lampa vilagitani kezd a

sttékamraban.

Ellenérizze az ételt a sltés felénél, és sziikség esetén dllitsa be az id6zit6t vagy a

hémérsékletet.

Néhany ételt a siitési id6 felénél fel kell razni (- LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO).

A felrazashoz (vagy forditashoz) a siités felénél vegye ki a kosarat, és razza meg (vagy

forditsa meg) az ételt. A sutés folytatdsahoz cslsztassa vissza a kosarat a késziilékbe.

m A készilék automatikusan sziinetelteti a sttést, amikor a légkeveréses sttékosarat
kiveszik, és folytatja a sutést, amikor a kosarat visszahelyezik.

Ha szuneteltetni kell a sutési folyamatot:

m A szlineteltetéshez érintse meg a Power (fékapcsold) gombot (m). A folytatédshoz érintse
meg ismételten a gombot.

Amikor az id6zit6 lejar, a készllék automatikusan kikapcsol, és 3-sz6r sipol. A vezérlépulton

rovid idére megjelenik az ,End” felirat, és csak a Power (fékapcsold) gomb (m) és a

Ventilator (ventilator) jelz6lampa (a) vilagit a panelen. A ventilator 2 percig tovabb mikadik,

majd leall (a).

m Ha ki kell kapcsolnia a késziiléket a siitési folyamat vége el6tt: Erintse meg és tartsa
lenyomva a Power (f6kapcsold) gombot (m) 3 masodpercig, amig a készllék ki nem
kapcsol.

A KESLELTETETT INDITAS FUNKCIO HASZNALATA

A Delayed Start (késleltetett inditas) funkcié lehet6ve teszi az dsszetevék elbzetes elkészitését,
és a légkeveréses siitd belutemezését, hogy késdébb, akar 24 éraval késébb kezdje meg a sutést.
Ezzel a funkcioval beltemezheti, hogy a vacsora a megfeleld id6ben legyen készen, mikdzben
mas ételeket készit, vagy hogy a reggeli kenyér felmelegedjen, és meleg legyen, amikor felébred.

(késleltetett inditas) funkcié hasznalata kozben.

é VIGYAZAT: Ne hagyja feliigyelet nélkiil a késziiléket hasznalat vagy a Delayed Start

wh =

Tegye az el6készitett hozzavalokat a légkeveréses sutébe.

A készllék bekapcsolasahoz érintse (m) meg a Power (fékapcsold) gombot.

Valasszon ki egy (elére beallitott siitési programot a Menu (menii) gomb (j)

megérintésével.

m Allitsa be az alapértelmezett stitési hémérsékletet és/vagy id6ét a Temperature/Timer
(hémérséklet/id6zité) gomb (h), majd a + vagy — gomb megérintésével.

A funkci6 aktivalasahoz érintse meg a Delayed Start (késleltetett inditas) gombot (k).

A gomb villogni kezd.

Erintse meg a Temperature/Timer (h6mérséklet/id6zitd) gombot (h) a késleltetett id6zitd

beallitdsahoz. Majd érintse meg a + vagy — gombot a bedllitashoz (15 perc - 24 6ra). A gomb

minden egyes megérintése 15 perccel ndveli vagy csokkenti az id6zit6t.

Erintse meg ismét a Delayed Start (késleltetett inditas) gombot (k) az id6zité elinditasahoz.

A Delayed Start (késleltetett inditas) gomb (k) és a kivalasztott elére beallitott siitési

program (g) jelz6lampa szinkronban villogni kezd, és megjelenik a visszaszamlalas.

Amikor a Delayed Start (késleltetett inditas) befejezi a visszaszamlalast a kijelzén, a

készilék elkezdi a sttést. Amikor a siités befejezddik, a készilék automatikusan kikapcsol,

és 3-szor sipol. A ventilator 2 percig tovabb mikaédik, majd leall (a).

. LEGKEVERESES SUTES UTAN

Vegye ki a kosarat, és helyezze sima és héallo fellletre. Hasznaljon egy fogét, hogy az ételt
talalé 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.

Ha folytatni kell a sitést egy masik adag étellel, tordlje le konyhai papirtorlével a siitékosar
aljan 1évé felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza a fustolést. A késziléket
nem kell eldmelegiteni, amig meleg.
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3. Ha befejezte a készllék hasznalatat, huzza ki a halozati kabelt a halozati aljzatbol.
Mozgatéas vagy tisztitas el6tt hagyja a készuléket korulbelul 30 percig teljesen lehini.

6.4. AUTOMATIKUS KIKAPCSOLAS FUNKCIO

A készulék automatikusan kikapcsol:

] Amikor az id6zit6 lejar, és a ventilator még 2 percig tovabb miikaodik.

] Ha a sutés nem indul el a sutési program kivalasztasa utan 1 percen belll.
] Ha a készilék szuneteltetését kdvetd 2 percen belll nem folytatddik a sités.

6.5. TULMELEGEDES ELLENI VEDELEM

A készilék tulmelegedés elleni védelemmel van felszerelve. Ha a belsé hémérséklet-szabalyozé
meghibasodik, a védelem aktivalddik, és a készulék mikddésképtelenné valik. llyen esetben
hlzza ki a készlléket, hagyja leh(Ini, és vigye hivatalos szervizkdzpontba javitasra.

7. HASZNOS INFORMACIOK

7.1. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO

Az alabbi tablazatban szerepl6 sutési id6k és hdmeérsékletek alapvetd iranymutatasok. A sutési
id6 és a hémérséklet az étel méretétdl, mennyiségétdl, tipusatdl és attdl fliggéen valtozhat, hogy
az étel fagyasztott-e vagy sem. Sziikség szerint végezze el a bedllitasokat.

( )
Min.-max. o L .

PR iy 1dé Hém. Razas/ . .
Hozzaval6k men(rgslseg (min.) (°C) Forditas Megjegyzés
Burgonya & hasabburgonya
Vékony fagyasztott u B Adjon hozza
hasabburgonya 300-700 ta=21 200 lgen 1/2 ev6kanal olajat
Vastag fagyasztott . . Adjon hozza
hasabburgonya 500-700 16-30 200 lgen 1/2 ev6kanal olajat
Hazi készitésl Adjon hozza
hasabburgonya 300-800 18-32 200 Igen 1 evékanal olajat
(8x8 mm)

Hazi készitésl Adjon hozza

burgonya szeletek 800-800 14-28 180 lgen 1 evékanal olajat

Hazi készitésl Adjon hozza

burgonya kockak 200-600 12-22 180 lgen 1 evékanal olajat

Roszti 100-250 10-20 180 - -

Rakott burgonya 200-500 12-22 200 - -

Hus és szarnyasok

Steakek 100-500 8-12 180 Igen -

Baranyborda 100-500 10-14 180 Igen -

Hamburgerek 100-500 7-14 180 Igen -

Virslis tekercs 100-500 13-15 200 - -

Csirkecomb 100-500 18-22 180 Igen -
szwkemeII 100-500 10-15 180 Igen - y
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( Mi )
Hozzavalok mt;:r;;:::g 16 HEm. Razas/ Megjegyzés
©) (min.) (°C) Forditas
Ragcsalnivalék
Tavaszi tekercs 100-400 8-10 200 Igen
Fagyasztott csirkehus 100-500 6-10 200 Igen
Fagyasztott Hasznaljon stitésre
halrudacskak 100-400 6-10 200 Igen Készet
Fagyasztott panirozott _ .
sajt falatiak 100-400 8-10 180 Igen
Toltott zoldségek 100-400 8-12 180 - -
Siités
Sutemény 300 20-25 160 - m
Quiche 400 20-22 180 - Hasznaljon
- sttéformat/
Muffin 300 15-18 200 - Sitstal
KEdes harapnivaldk 400 10-20 160 — y

7.2. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELSO HOMERSEKLET

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

Marha, DAFANY ..........ovveeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 63 °C (145 °F)
SEMESNUS ..o 71 °C (160 °F)

Daralt NUSOK .......cooiriiiiiieieicieseee e 71 °C (160 °F)
Baromfi termékek ..........cooiiiiiiiiiiiii e 77-82 °C (170-180 °F)
Hal, rAKFEIEK ......ooviiiiiiiieceeee e 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése .............ccoceeee. 74 °C (165 °F),

7.3. LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

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

[ ] Szlikség 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 siités elétt konyhai papirtorlével mindig szaritsa meg,
hogy az eredmény ropogdsabb legyen. Egyenletesen dorzsdlje ra, ecsettel vigye fel, vagy
permetezze a sltéolajat az élelmiszerekre.

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

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

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

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

] Hasznaljon sitéformat vagy sutétalat a légaramlas talcan, ha tortat vagy quiche-t, finom
péksuteményeket vagy toltott ételeket szeretne sutni.
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Hasznalhat bolti tésztat toltott ételek, példaul calzone, gyors és egyszer(i készitéséhez.
A boltban vasarolt tésztaval keszllt ételek hamarabb elkészllnek, mint a hazi tészta.
Alégkeveréses siit6 az élelmiszerek felmelegitéséhez is hasznalhaté. Allitsa a
hémérsékletet 150 °C-ra korilbelil 10 percig.

TISZTITAS ES APOLAS

aljzatbdl, és hagyja teljesen lehdlni.

é FIGYELMEZTETES: Tisztitas elétt mindig hiizza ki a késziiléket az elektromos

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

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

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készlléket.

Hagyja a sut6kosarat résnyire nyitva, hogy a készilék gyorsabban leh(ljon.

Torolje at a kdzponti egység kilsejét puha, nedves torlékendével.

Torolje at a sutéteret meleg vizzel enyhén megnedvesitett puha térl6kendével vagy
szivaccsal. Szaraz toérl6kenddvel alaposan torolje szarazra.

Szikség esetén tisztitsa meg a fltéelemeket egy puha tisztitokefével, hogy eltavolitsa az
ételmaradékokat, majd tordlje at egy vizzel megnedvesitett torlékenddvel. Ne tisztitsa a
fut6elemeket folyékony mosogatodszerrel, mivel az erés szagot adhat az ételnek.

A sutékosarat és a légaramlas talcat meleg, mosogatészeres vizben és puha szivaccsal
tisztitsa meg. Oblitse le, és gondosan szaritsa meg. Tartsa tisztan a légkeveréses
sUtékosarat, hogy elkertlje a flstot.

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

Hagyja az 0sszes alkatrészt teljesen megszaradni, miel6tt bezarja a készilékben 1évé
sutékosarat.

A késziiléket kihuzott allapotban, hiivés és szaraz helyen tarolja.

GYERMEKEKTOL ES ALLATOKTOL TAVOL TARTANDO.
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9. HIBAELHARITAS

( Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A légkeveréses sutd
nem mikodik.

A készllék nincs
csatlakoztatva.

Csatlakoztassa a késziiléket egy foldelt
halézati aljzathoz.

Nincs aram a halozati
aljzatbol.

Probaljon ki egy masik halozati aljzatot.

A sitékosar nincs
rendesen bezarva.

Helyezze vissza a sut6kosarat, és zarja
le teljesen.

A tdlmelegedés elleni
védelem bekapcsolt.

A készulék mar nem hasznalhaté.
Valassza le a késziléket a
halozatrdl, hagyja lehdini, és
forduljon a legkdzelebbi hivatalos
szervizkézponthoz.

A légkeveréses
sutében lévé
Osszetevok
nincsenek
megfeleléen
megstlve

Tul sok 6sszetevo van a
sttékosarban.

CsoOkkentse az 6sszetevok
mennyiségeét.
Siisson kisebb adagokat.

A beallitott hémérséklet tul
alacsony.

Probalja meg ndvelni a sitési
hémérsékletet.

A sitési idd tal rovid.

Probaljon meg néhany perccet
hozzaadni a sutési id6hoz.

Az ételdarabok tul nagyok.

Probaélja meg az ételt kisebb darabokra
vagni.

Az bsszetevok
egyenl6tlendl stilnek
a légkeveréses
sutében.

Bizonyos ételtipusokat a
sutési id6 felénél meg kell
forditani.

Lasd a LEGKEVERESES SUTES
UTMUTATO fejezetet.

A falatkak nem
ropogdsak a
légkeveréses siités
utan.

A falatkakat olajstitében
kellett volna megsutni.

m A falatkékat hagyomanyos siit6ben
kell sutni.

m A falatkakat kenje be egy kis étolajjal
a ropogosabb eredmény érdekében.

Nem tudom
megfeleléen
becsusztatni a
sUtékosarat a
készlilékbe.

A sitékosar tul van toltve.

CsoOkkentse az étel mennyiségét.
Ne téltse tul a sutékosarat.

Alégaramlas tarca
nem megfeleléen van
behelyezve.

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

Lehetséges ok

Megoldas

Fehér fust jon ki a
készllékbol.

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

m Probaljon meg sovanyabb
hozzavaldkat sitni.

m Tordlje le a kosar aljardl
csopogé felesleges zsirt
konyhai papirtérlével, miel6tt
a kovetkez6 adag ételt sitni
kezdené.

A sutékosarban még mindig van
zsir a korabbi hasznalatbdl.

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

m Minden hasznalat utan
alaposan tisztitsa meg a
sutbkosarat.

A friss burgonya
egyenetlendl sl
a légkeveréses

Nem megfeleld tipusu burgonyat
hasznaltak.

m Hasznaljon megfelel6 tipusu
friss burgonyat.

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

A friss burgonyaszeleteket nem

Aztassa a friss burgonyaszeleteket

nem ropogos,
amikor kiveszi
a légkeveréses
sitébal.

voltak, vagy nem adtak hozza
olajat.

stitében. aztattak be. vizben 10 percig, hogy eltavolitsa
a felesleges keményitét, oblitse le
és itassa le.

Aburgonya A burgonya hasabok tul vizesek m JOl szaritsa meg a

burgonyaszeleteket, miel6tt
olajat adna hozza.

m Dorzsolj egy kis étolajat a
hasabburgonyara, hogy
ropogos legyen.
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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 S| INGRIJIREA).

2. In ceea ce priveste instructiunile pentru curatarea suprafetelor care intrd in contact cu
alimente sau ulei, consultati sectiunea CURATAREA S| INGRIJIREA.

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

4.  Acest aparat nu trebuie utilizat de copii cu varsta cuprinsa intre 0 si 8 ani. Acest aparat
poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani si de persoane cu capacitéati 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. RISC DE ARSURI: Nu atingeti suprafetele fierbinti. Suprafetele aparatului
marcate cu acest semn devin foarte fierbinti in timpul utilizarii si pot ramane

fierbinti pentru o perioada de timp dupa utilizare.

9. Lasati aparatul 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 Tncalzit. 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.

Il 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
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 necorespunzéatoare 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. Nu asezati aparatul contra unui perete sau a altor aparate. Lasati un spatiu liber de cel putin
10 cm pe toate laturile. Nu acoperiti orificiile de admisie si de evacuare a aerului ale aparatului.

24.  Nu utilizati aparatul 1anga apa sau zone cu umiditate puternica (de exemplu intr-un subsol
umed, langa o piscina sau cada de baie).

25. Acest produs contine o sursa de iluminat cu eficientd energetica de clasa <G>.

2. SPECIFICATII TEHNICE

19.
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: 1800 W
Mod oprit: ow
Temperatura reglabila: 80-200 °C
Temporizator reglabil:
Program presetat/ manual 1 — 60 minute
Pornire intarziata 15 minute - 24 de ore
Programe de gatit presetate: 8
Capacitate: 6,5 litri
Clasa de protectie: Clasa |
Perioada dupa care aparatul trece 0 minute

Kautomat n modul oprit:
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3. DESCRIEREA PRODUSULUI
3.1. PREZENTARE GENERALA A APARATULUI

7
1. Panou de control (butoane tactile)
2. Cos de prajire cu aer, cu fereastra de
vizualizare
3. Maner cos
4. Tava perforata

ONoo

Fante de admisie aer

Fante de evacuare a aerului
Infasuréator de cablu

Cablu de alimentare

.
3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE COMANDA
4
a. Indicato ventilator h.  Buton de temperatura/temporizator
b. Indicator de temperatura i.  Buton -
c. Indicator temporizator j-  Buton de meniu
d. Afisaj (Temperatura/Temporizator) k.  Buton pornire intarziata
e. Indicator de temperatura (°C) I. Buton +
f.  Indicator de minute m. Buton de Alimentare/ Start/ Pauza
g. Indicator de program de gatit prestabilit
(cartofi prajiti, fripturi, copanele,
aripioare de pui, peste, pizza, prajituri,
legume)
\

3.3. PROGRAME DE GATIT PRESETATE

7

Programe Temperatura (°C) Timp (minute) Cantititi irﬁg:raé::ti
de gatit | setsridin | Interval | Setaridin | Interval | Min. - Max. pe partea
presetate fabrica reglabil fabrica reglabil (C) cealalts*
Cartofi 200°C | 80-200°C 20 1-60 100-650 v
prajiti
Biftecuri 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Pi"i‘;ﬂe de | 200°c | 80-200°C 40 1-60 100-650 v
A&'F"Oafe 200°C | 80-200°C 22 1-60 100-650 v
e pui
Peste 200 °C 80-200 °C 18 1-60 100-650 N
Pizza 180 °C 80-200 °C 7 1-60 100-650 -
Prajitura 160 °C 80-200 °C 25 1-60 100-650 -
Legume 160 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Modul 200°C | 80-200 °C 15 1-60 100-650
manual
C Scuturati sau intoarceti alimentele la jumatatea timpului de gatire.
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6.

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tndepértati toate materialele de ambalare de pe aparat.

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

Se recomanda pornirea si setarea aparatulw la cea mai Tnalta 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.

ASAMBLAREA

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 10 cm pe toate laturile si deasupra aparatului. Nu acoperiti orificile de admisie si de
evacuare a aerului ale aparatului.

FUNCTIONAREA

& AVERTISMENT - Risc de arsuri:

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

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

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

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

SFAT: Daca aparatul este rece, adaugati 3 minute la durata de gatit pentru a preincalzi aparatul
inainte de prajirea cu aer.

6.1. PRAJIREA CU AER

1.

2.
3.

Conectati cablul de alimentare la o priza corespunzatoare. Butonul de alimentare (m) se va

aprinde pentru a indica faptul ca aparatul este conectat la sursa de alimentare.

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

Amplasati tava perforata in cosul friteuzei cu aer. 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.

Puneti alimentele pregatite 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.

Introduceti cosul de prajire in friteuza cu aer.

Atingeti butonul de Alimentare (m) pentru a porni aparatul. Ecranul va afisa alternativ setarile

implicite ale modului manual (200 °C, 15 minute).

Efectuati unul dintre pasii urmatori:

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

2)  Sau atingeti butonul Meniu (j) pentru a selecta un Program de gatit presetat. Sunt
disponibile opt programe presetate. Indicatorul programului presetat (g) selectat se va
aprinde, iar afisajul (d) va afiga alternativ setarile implicite (» PROGRAME DE GATIT
PRESETATE).
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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.

m Apoi atingeti butonul + sau - pentru a seta Temporizatorul (0-60 minute) sau Temperatura
(80-200 °C). Fiecare atingere a butonului mareste sau micsoreaza Temporizatorul cu
1 minut sau mareste ori micsoreaza temperatura cu 5 °C, respectiv. Pentru a derula
rapid, atingeti si mentineti butonul apasat.

9.  Atingeti butonul de Alimentare (m) pentru a incepe gatitul. Numaratoarea inversa a
Temporizatorului va fi afisata pe afisaj, iar lumina de gatit se va aprinde in camera de gatit.

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

11.  Unele alimente necesita agitare (sau intoarcere pe partea cealaltd) la jumatatea timpului de
gétire (= GHID DE PRAJIRE CU AER). La jumétatea timpului de gétire, scoateti cosul si
agitati (sau intoarceti) alimentele pe partea cealaltd. Culisati inapoi cosul friteuzei cu aer in
aparat pentru a continua gatitul.

m Aparatul intrerupe automat gatitul si afiseaza cand cosul friteuzei cu aer este scos si reia
gatitul cand cosul este reintrodus.

12. Daca aveti nevoie sa intrerupeti procesul de gatire:

m Apasati butonul de Alimentare (m) pentru a pune pe pauza. Atingeti din nou butonul
pentru a relua gatitul.

13. La sfarsitul duratei de temporizare, aparatul se va opri automat cu 3 semnale sonore.
Panoul de control va afisa scurt ,End" (Sfarsit) si va afisa numai butonul de Alimentare (m) si @
indicatorul de ventilator (a) aprinse pe panou. Ventilatorul va continua sa functioneze timp de
2 minute, dupa care se va opri (a).

m Daca trebuie sa opriti aparatul inainte de terminarea procesului de gatit: Apasati
si mentineti apasat butonul de Alimentare (m) timp de 3 secunde pana cand aparatul se
opreste.

6.2. UTILIZAREA FUNCTIEI DE PORNIRE INTARZIATA

Functia de Pornire intarziata va permite sa pregatiti ingredientele in avans si sa programati
friteuza cu aer pentru a incepe gatitul la o ora ulterioara, cu pana la 24 de ore mai tarziu. Puteti
utiliza aceasta functie pentru a programa cina sa fie gata la momentul potrivit, in timp ce pregatiti
alte feluri de mancare, sau pentru a avea painea de mic dejun reincalzita si calda cand va treziti.

ATENTIE: Nu lasati aparatul nesupravegheat in timpul utilizarii sau in timp ce functia
de Pornire intarziata este utilizata.

Introduceti ingredientele pregatite n cosul friteuzei cu aer.

Atingeti butonul de Alimentare (m) pentru a porni aparatul.

Selectati un Program de gatit presetat atingand butonul Meniu (j).

m Reglati temperatura si/sau timpul de gatire implicit atingdnd butonul Temperatura/

Temporizator (h) si apoi butonul + sau -.

4. Atingeti butonul Pornire intarziata(k) pentru a activa aceasta functie. Butonul va clipi.

5. Atingeti butonul Temperatura/Temporizator (h) pentru a seta temporizatorul de pornire
intarziata. Apoi atingeti butonul + sau - pentru a regla (15 minute - 24 de ore). Fiecare
atingere a butonului méareste sau micsoreaza temporizatorul cu 15 minute.

6.  Atingeti din nou Butonul de pornire intarziata (k) pentru a porni temporizatorul. Butonul de
pornire intarziata (k) si indicatorul programului de gatit presetat selectat (g) vor incepe sa
clipeasca sincronizat si va fi afisata numaratoarea inversa.

7. Cand temporizatorul de pornire intarziata termind numaratoarea inversa pe afisaj, aparatul

va incepe sa gateasca. Cand gatirea s-a incheiat, aparatul se va opri automat cu 3 semnale

sonore. Ventilatorul va continua sa functioneze timp de 2 minute, dupa care se va opri (a).

wnN =
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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, deconectati cablul de alimentare de la priza
electrica. Lasati aparatul sa se raceasca complet timp de aproximativ 30 de minute inainte
de a-l deplasa si curata.

6.4. FUNCTIA DE OPRIRE AUTOMATA

Aparatul se opreste automat:

[ ] Cand se termina temporizatorul de gatit si ventilatorul va continua sa functioneze timp de
fnca 2 minute.

[ ] Daca gatitul nu incepe in termen de 1 minut de la selectarea programului de gatit.

] Daca gatitul nu este reluat in decurs de 2 minute dupa intreruperea aparatului.

6.5. PROTECTIA IMPOTRIVA SUPRAINCALZIRII

Aparatul este echipat cu un sistem de protectie impotriva supraincalzirii. Daca controlul intern al
temperaturii esueaza, protectia se va activa, facand aparatul inoperabil. In acest caz, deconectati
aparatul de la priza, |asati-| sa se raceasca si duceti-l la un centru de service autorizat pentru
reparatii.

7. INFORMATII UTILE

7.1. GHID DE PRAJIRE CU AER

Timpii si temperaturile de gatire din tabelul de mai jos reprezinta orientari de baza. Timpul si
temperatura de gatire pot varia in functie de marimea, cantitatea, tipul de alimente si daca
alimentele sunt sau nu congelate. Reglati setarile dupa cum este necesar.

( )
Cantitate . e
Ingrediente Min-line)xx (9) (-:-:1 rlrr\‘p) T(eor:;;). irﬁcg)Iatractzti Observatie:
g '

Cartofi si Cartofi prajiti
Cartofi prajiti subtiri 300-700 14-27 200 Da Adaugati
congelati 1/2 lingura de ulei
Cartofi prajiti grosi . . Adaugati
congelati 300-700 16-30 200 Da 1/2 lingura de ulei
Cartofi prajiti de casa . . Adaugati 1 lingura
(8x8mm) 300-800 18-32 200 Da de ulei
Sferturi de cartofi de Adaugati 1 lingura
cass 300-800 14-28 180 Da de ulei
Cuburi de cartofi de Adaugati 1 lingura
casa 200-600 12-22 180 Da de ulei
Rosti 100-250 10-20 180 - -

kCartofi gratinati 200-500 12-22 200 - - y
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[ Cantitate A
Ingrediente Min-max (g) Tlmp Tear(rzlp. iAg'tat"I . Observatie:
(@) (min.) (°C) ntoarceti
Carne si carne de pasare
Biftecuri 100-500 8-12 180 Da -
Cotlete de miel 100-500 10-14 180 Da -
Hamburgeri 100-500 7-14 180 Da -
Chifle cu carnati 100-500 13-15 200 - -
Picioare de pui 100-500 18-22 180 Da -
Piept de pui 100-500 10-15 180 Da -
Gustari
Rulouri de primavara 100-400 8-10 200 Da
Crochete de pu 100-500 | 610 | 200 Da
congelate
Utilizati alimente
Batoane de peste 100400 | 6-10 | 200 Da gata de cuptor
congelate
Gustari congelate cu | 4004090 | g0 | 180 Da
branza maruntita
Legume umplute 100-400 8-12 180 - -
Coacere
Prajitura 300 20-25 160 -
Tarts Quiche 400 20-22 180 - Utilizati t?lvé de
co
Briose 300 15-18 200 - vas pentIPu cuptor
\ Gustéri dulci 400 10-20 160 - y

7.2. 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, in
functie de preferintele dumneavoastra.

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

Carne de porc ....71°C (160 °F)
Carnuri toCate ......cooiiiiiiiie 71 °C (160 °F)
Produse din carne de pasare ..........ccccccoviiiieiieenieieee 77-82° C (170-180° F)
Peste, crustacee ... 63° C (145° F)
Reincalzirea carnii, a carnii de pasare,

a resturilor de Mancare .........cccooeeiieiiiiiienccee e 74 °C (165 °F)

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

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

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

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

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

Folositi o tava de copt sau un vas de cuptor pe tava perforata daca doriti sa coaceti

o prajitura sau o quiche, ori 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 decat cele facute cu aluat de casa.

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

CURATAREA S| INGRIJIREA

raceasca complet.

c AVERTISMENT: Tnainte de curatare, scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se

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

IMPORTANT: Nu folositi niciodata solventi, agenti de curatare chimici sau abrazivi, perii de sarma,
obiecte ascutite sau bureti abrazivi pentru a curata aparatul.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

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

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

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.

Curatati cosul de préjire 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 racoros, curat i uscat.

NU LASATI PRODUSUL LA INDEMANA COPIILOR SI AANIMALELOR DE COMPANIE.
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9. DEPANAREA

7

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 alt& priza 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,
|asati-l s& 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.

Incercati s& cresteti temperatura
de gatit.

Timpul de gatire este prea scurt.

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

Bucatile de alimente sunt prea
mari.

Tncercati s& taiati mancarea in
bucati mai mici.

Ingredientele sunt
prajite neuniform in
friteuza cu aer.

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

Consultati sectiunea GHID DE
PRAJIRE CU AER.

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 gétiti ingrediente
mai slabe.

m  Stergeti orice grasime n exces
care picura de sub cos folosind
servetele de hartie inainte 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.

J
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( Problema

Cauza posibila

Solutie

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.

Betigasele 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.

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

= Frecati putin ulei de gatit pe
cartofii prajiti pentru rezultate
mai crocante.
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1. MHCTPYKLUUUN NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHWEM BHUMATENBLHO NpoyMTanTe AaHHOe PYKOBOACTBO. OHO coaepXuT
BaXHYI0 MHOpMaLMIoO MO TexHWKe 6es3onmacHOCTU, a Takke WHCTPYKUMM MO 3SKChnyatauuv u
TexHM4eckomy obcnyxmBaHuio ycTponcTea. CoxpaHuTe AaHHOe PyKOBOACTBO AN UCMONb30BaHWSA
B OyayLuem v nepedanTe ero HOBbIM BriafernbLiam yCTPONCTBA.

1. Bo usbexaHne nopaxeHUsi anekTPU4ECKM TOKOM He Morpyxawite yCTPOWCTBO, BUMKY W
Kabenb nNMTaHua B BOAy Wnn niobble Apyrue )uakocTu. Hukoraa He npombiBaniTe 3TV YacTv Mof,
npoToyvHow Bogow (cm. pasgen « O4UMCTKA N YXOO»).

2. VIHCTpYyKUMM MO OYUCTKE MOBEPXHOCTEW, KOHTaKTMPYHOLMX C MULLEN UnvM MacromM, CMm. B
pasgene «O4YMCTKA N YXOL».

3. [JaHHOe yCTpOWCTBO OCHaLLEeHO BCTPOEHHbIM TailMEPOM U aBTOMATUYECKU BbIKMOYAeTCs no
NCTEYEHUN 3a0aHHOTO BPEMEHM.

4.  YCTpOWCTBO 3anpeLleHO MCrosnb3oBaTb AeTAM Mragwe 8 net. OTUM yCTPOMCTBOM MOTyT
nonb3oBaTbCa AeTU cTaplue 8 feT, a Takke Nuua Co CHMXKEHHbIMU (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU
UV MeHTarnbHbIMWU BO3MOXHOCTAMMW UMW C HEAOCTATOYHBIM OMbITOM W 3HAHUSIMU, MPW YCIIOBUK
fpucMoTpa 3a HUMU UNN UHCTPYKTaxa OTHOCUTENbHO 6e30MacHOro MCMonb3oBaHUa YCTPOWUCTBa
1 MOHVMMaHUS BO3MOXHOW onacHocTu. OuncTka n obecrnyxunBaHne yCTporNCcTBa MOTyT BbINOSHATLCA
OEeTbMU cTaplue 8 neT nog NPUCMOTPOM B3POCHbIX. YCTPOMUCTBO U ero kabenb nuTaHnsa OOrKHbI
ObITb HEAOCTYNMHbI ANA AeTer Mnajlue 8 ner.

5. He nossonsnte geTaM urpatb C 4aHHbIM YCTPOUCTBOM.

6. He uncnonbayite ycTponcTBO, ecnu BuUmnka, kabenb nMUTaHWsa UK caMo YCTPOWCTBO MMeET
Kakune-nnbo NoBpexaeHus.

7. Ecnv wHyp nuTaHuMA noBpexOeH, BO u3bexaHue OonacHoCTW, €ero [[OMKeH 3aMeHUTb
NpOV3BOAMUTENb, Er0 CEPBUCHbLIN areHT Unu nuua ¢ aHanornyHow keanudukaumen.

8. PUCK MONYYEHUSA OXOIOB: He npukacantecb K ropsiivM nOBEPXHOCTSM.
[MoBepxHOCTM ycCTpoicTBa, O0OOO3HAYeHHble [AaHHbIM CUMBOMOM, CWIbHO
HarpeBarTCs BO BPEMS UCMOMb30BAHUS M OCTAOTCA FOPSYMMU €LLe HEKOTOpOoe
BpPEMSI MOCre OTKIOYEHMS.

9. Tepepn BbIMonHeHnem mnobbIX paboT MO O4YNCTKE MNKM OBCNYXMBaHWIO AanTe YCTPOWCTBY

MOSTHOCTbIO OCTbITh.

10. Vcnomb3oBaHWe NPUHAANEXHOCTEN, HEe BXOAALWMX B MEepeYyeHb PEeKOMEHAOBaHHbIX

N3roToBuUTENIEM, MOXET NMPUBECTU K TPABMaM.

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

nMTaHna 1 He paboTaiiTe ¢ NaHenblo YNpaBneHns MOKPbIMU pyKamu.

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

NOBEPXHOCTEN.

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

ObITb BCErga AOCTYMHa.
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14. He cTaBbTe YCTPOWCTBO Ha ra3oBble U 3MEKTPUYECKME KOHMOPKM UnnM psgaoM C HUMKU, a
TakKe B HarpeTyr nevb Unm AyxoBky. He cTaBbTe Ha yCTPOWCTBO HYKaKue npeameThbl.

15. He wcnonb3ynTe p[aHHOe YCTPOWUCTBO B LEMAX, He MpeayCMOTPEHHbIX [AaHHbIM
pykoBoACTBOM. HenpaBunbHoe Mcnonb3oBaHWe YCTPOMCTBA MOXET CTaTb NPUYMHON TPaBMbl.

16. Hwukorga He ocTaBnsnTe paboTatoLlee yCTPONCTBO 6e3 npucMoTpa.

17. [Ecnu yCTpOWCTBO BbIOENSET YEepHbI OblM, HEMeONIEHHO OTKIIYMTE €ro OT PO3EeTKU
N OOXOMTECb, MOKa AbIM He npekpatuT BblgensiTbcs. [locne 3toro MoxHo OyneT u3Bneyvb
BbIABWXHYH EMKOCTb.

18. OTO yCTpPOWCTBO npegHasHayeHO [ns  WCMOMb30BaHWs B [OMALUHEM XO3ANCTBE U
aHarnormyHblx MecTax, B TOM Yucrne:

— B KYXOHHbIX MOMELLEHMAX AN NepcoHana B Mara3uHax, oducax u gpyrmx paboumx mecrax;
- Ha chepmax;

—  KIIMEHTaMu rOCTUHWL, MOTENEN 1 OPYTUX MECT NPOXMUBAHUS;

—  BTOCTUHMUAX TUMa «MNOCTeMb M 3aBTpaKky.

19. ] OTOT CMMBON yKkasblBaeT Ha TO, YTO MaTepuarnbl ofobpeHbl Ans KOHTakTa C
NULLEBBLIMU NPOAYKTaMMU.
20.

MapkupoBka AaHHOro yCTpOWCTBa (CMMBOM MEepPeYepKHYTOro MycopHoro baka)
cooTBeTCcTBYeT EBponenckon gupektuee 2012/19/EC, kacatowenca «bbiBiero
B ynoTpebneHnn 3anekTpuyeckoro u 3neKTpoHHoro obopyaoBaHus». [daHHas
f— MapKMpoBKa O3Ha4aeT, 4YTo obOopydoBaHWE MO OKOHYaHUM CpoKa CryXObl
Henmb3s  yTUnusMposaTb BMecTe C  ApYrMMKM  ObITOBbIMM  OTXOZamu.
Monb3oBaTtenb 0b6si3aH nepegaTb €ro onepartopam, KOTOpble 3aHMMatoTcsi cOOpom ObiBLUETO B
ynoTpebneHuy anekTpuyeckoro 1 aNeKTpoHHoro obopyaoBaHus. Onepatopbl Mo cbopy, BKoYas
MECTHble NyHKTbl cOopa, Mara3uHbl M MECTHblE OpraHbl BRacTW, CO34alT COOTBETCTBYHOLLYHO
cuctemy nans cbopa obopygoBaHus. Hapnexawwmin cbop ObiBlero B ynotpebrneHum
3MEKTPUYECKOrO U 3MEeKTPOHHOro 060pynoBaHNs NO3BONSET M3bexaTb BPeQHOro BO3AENCTBUS Ha
300pOBbE YENOBEKa W OKPYXalollyl Cpedy B pe3ynbraTe HanuMyus OnacHbiX KOMMOHEHTOB, a
Takke HernpaBWUibHOrO XpaHeHusi 1 obpatleHns ¢ aTum obopynoBaHuem.
21. YCTpOWCTBO He npedHasHa4YeHo ANS MCNoNb30BaHWSA C BHELUHUM TaliMepoM U OTAENbHON
CMCTEMOW ANCTaHLUMOHHOTO yrpaBreHust.
22. He wvcnonb3yinTe yCTPOMCTBO BOMM3M NErkKOBOCMNAMEHSIOLMXCA XUOKOCTEW, rasoB WUnv
mMaTepwuanos (Hanpumep, LITop, ckatepTen, ob6oeB 1 T. 4.).
23. Bo Bpems NpuUroToBrneHWs He CTaBbTe YCTPOWCTBO ONM3KO K CTeHe unv apyrum npubopam.
CobnitopaiiTe MUHUManbHOe paccTOosiHMEe CO BCeX CTOPOH He MeHee 10 cm. He 3akpbiBante
OTBEPCTUS AN BNycka 1 BbiMycka Bo3gyxa.
24. He ncnonb3yinTe yCTPOMCTBO PSAOM C BOAOW UMM B OYEHb CbIPbIX NOMELLEHUSX (Hanpumep,
B CbIpOM nopgarne, psaom ¢ 6acceHoM Unv BaHHOM).
25. [aHHOe yCTPOWCTBO COAEPXWUT MUCTOMHMK CBeTa C  KMAacCoM  3HepreTuyeckomn
acpdekTnBHOCTU <G>,
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2. TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKW

rHOMI/IHaJ'IbHoe Hanps>xeHne:

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

aBTOMaTM4eCcKn nepexognT B Pexxnv

BbIKITOYEHUS:
\

MoTpebnsiemasi MOLLHOCTb: 1800 Bt
Pexum «Bbikn»: 0BT
Perynuposka Temnepatypsi: 80-200°C
Perynupyembin Tanmep:

MpepnycraHoBneHHas / PyyHas nporpamma | 1-60 MuHyT
OTnOXeHHbIN cTapT 15 MUHYT - 24 yaca
MpenycTaHoBNEHHbIE MPOrpaMmbl 8
NPUrOTOBEHUS:

EmkocTb: 6,5 nutpos
Knacc 3awuthbi: Knacc |
Mepwvog, No ncteveHnn KoToporo Npudop 0 MUHYT

3. ONMUCAHUE NPOAYKUWUU

3.1. OB30P YCTPOWUCTBA

1. MaHenb ynpasneHus 4. TopaoH ANnst BO3AYLHOro NoToka
(Cc ceHCopHBIMU KHOMKaMM) 5. Bospyxo3abopHble oTBepCTUS
2.  KopsuHa gns xapku Bo copuTiope, co 6. OtBepcTusi Ans BbIxofa Bo3dyxa
CMOTPOBbLIM OKHOM 7. YCTpOWCTBO AN HAMOTKYM LUHYypa
3. Py4ka KOp3uHbl 4515 )KapKu 8. Kabernb nutaHus
3.2. OB30P NMNAHENNU YNPABNEHUA
(
a. WHpukatop BeHTUNATOpa h.  KHonka Temnepartypsbl/Taimep
b.  WHpukatop Temnepatypsbl i.  KHonka —
c. WHpukatop Tanmepa j-  KHonka «MeHto»
d. [Oucnnewn (Temneparypa/tanivep) k.  KHonka oTnoxeHHoro ctapta
e. Wupukatop Temnepatypsl (°C) . KHonka +
f.  Vnaukatop MuHyT m. KHonka nutanus / KHornka
g. WHaukaTtop npegycTaHOBNEHHOM «Myck/May3a»
nporpaMMbl NPUroTOBIIEHNS
(kapTodbens cpu, CTeNkK, roneHun,
KypUHbIE KPbIbILLKM, pbiba, muuua,
TOPT, OBOLLN)
.
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3.3. MPEAYCTAHOBNEHHBIE NMPOrPAMMbI MPUTOTOBINEHUA

o N\
yCTaHr(I)pBi%-I-IHbIe TeMnepaTy::r:/:v:- e (M:Z):;::l- oan. - Make. | Berpax.
. nporpammei n:a):::l?:- pyembiii n:aﬂ:?:" pyembiit or M(qr(;CTBO nMOB::::-ll-*
purotoBneHus ananasoH [AmnanasoH
KapTtodenb cpu 200°C 80-200°C 20 1-60 100-650 v
Crenkun 200°C 80-200°C 15 1-60 100-650 v
KypuWHble HOXKM 200°C 80-200°C 40 1-60 100-650 v
K};{ﬁrﬁfm 200°C | 80-200°C | 22 1-60 100-650 v
Pbiba 200°C 80-200°C 18 1-60 100-650 v
Muuua 180°C 80-200°C 7 1-60 100-650 -
Mupor 160°C 80-200°C 25 1-60 100-650 —
OBowwm 160°C 80-200°C 15 1-60 100-650 v
PyuyHou pexum 200°C 80-200°C 15 1-60 100-650
\" BCTPSIXHUTE Uk NepeBepHUTE NULLLY B CepevHe NPOLIecCa NPUroToBNEHMS. )y

m 4. TEPEQO NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

1. YganuTte Bce ynakoBOYHblE Matepuarnsl ¢ npubopa.

2. YbepuTtecb, 4TO NPMBOP He MMEET BUAUMBIX MOBPEXAEHWI 1 BCe AeTanu B Hanu4un.

3 Mepen nepBbIM UCMONBb30BAHWEM UMK NOCIE ANMUTENBHOMO XpaHeHUst o4ncTUTe Npubop n
NPUHaANEeXHOCTH, cnenys MHCTpykuusim B pasgene YACTKA U yXo[a.

4. PekomeHAyeTcs BKMIOYUTL NPMBOP 1 YCTAHOBUTL €ro Ha MakCcUMarbHy TeMneparypy
Ha 10-15 MuHyT 6e3 NpoAyKTOB, YTODObI YCTPaHWUTL «HOBBIV» 3anax U BbiXXeYb 3aLUTHYIO
cMa3ky. TOT NPOLLECC MOXET NPUBECTM K MOSIBNEHUIO HEBOMNbBLLOTO KonNMYecTBa AbiMa Unm
3anaxa. YbeamTech, YTO NMOMELLEHME XOPOLLIO NPOBETPMBAETCS.

5. YCTAHOBKA

[ YcTaHoBWTE NPMBOP Ha POBHYIO, YCTOMYMBYIO, CYyXYH0 U TEPMOCTONKYIO NOBEPXHOCTb. pn
HeobX0AMMOCTM NOASOXMUTE NOA NPUOOP HECKONb3SALLMIA TEPMOCTONKNIA KOBPUK, YTOObI
3aLWMTUTL paboyyto NOBEPXHOCTb OT HarpeBa N NOCTOSHHbLIX MNATEH.

] Bo Bpemsi npurotoBneHns He cTaBbTe YCTPOMCTBO BNM3KO K CTeHe unu apyrum npnéopam.
Cobniogarite MMHUManbLHOe cBO6OAHOE NPOCTPaAHCTBO He MeHee 10 cM CO BCeX CTOPOH 1
Hag npubopoM. He 3akpbiBanTe oTBEPCTUSA AN ByCKa M BblMyCka BO3A4yXa.

6. SKCIJTYATALUA

& NMPEOYNPEXOEHUE - OnacHOCTb OXOroB:

] Fopsiune noBepxHocTu! He nprkacanTech K ropsunMm noBepxHocTaM. KopanHa
a3pOMPUTIOPHULLbI, HAarpeBaTeNbHbIV ANEMEHT 1 MeTannuyeckie NoBepXHOCTHN YCTPONCTBa
CUIbHO HarpeBatoTCs BO BpeMsi paboTbl 1 OCTaIOTCA ropsuvMim eLLe HEKOTOpOe BpeMst nocre
ncnonb3oBaHus. icnonbayite nMetoLwmnecs pyyku n pykoatku. Mpu obpatllieHnun ¢ ropsyen
KOP3WHOW a3pohpuTIOpHULbI BCerga UCnornb3ynTe NpuxBaTku.

[ lFopsauas Boaa u nap! OcTeperaiiTeck BbIxoAa ropsyero napa m3 BbiMyCKHOro OTBEPCTYUS,

a TaKkKe nNpuv U3BnevYeHnn KOpanHbl M3 yCTPoNCTBa. [lepxuTe pyku u nuuo Ha 6esonacHom
paccTOsiHUM OT OTBEPCTUI ANA BbiNyCKa BO3ayXa.
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COBET. Ecnu npubop xonoAaHbIN, Nepes, >Kapkoi B aapodpuTIOpHULIE pasorpenTe ero Ao
TemnepaTypbl MPUroTOBMEHNSA B TedeHne 3 MUHYT 6e3 NpoayKToB.

6.1. NTPUTOTOBINEHME B ASPO®PUTIOPHULIE

1.

2.
3.

10.

1.

12.

13.

[MogkntoumTe WHYp NUTaHus K noaxoasiien poseTtke. KHonka nutaHus (m) 3aroputcs,

yKkasblBas Ha TO, 4TO NPMBOP NOAKMIOYEH K MCTOYHUKY MUTAHWS.

M3BneknTe KOP3nHY ANs Xapku U3 aspopUTIOPHULILI 33 PYUKY.

Momectute NogAoH Ans obecneyeHns BO3AYLLHOMO NOTOKa B KOP3UHY a3popuTIOPHMLIbI.

He ucnonb3ynte kopavHy asapocpuTiopHULbI 6€3 noagaoHa Ans BO3AYLIHOMO NoToka.

m [lopaoH No3BOMSAET ropsivyeMy BO3aAyXy LIMPKYNMpOBaTh BOKPYT MULLM, @ NINLLHUE XUPbl 1
macna byayT kanaTb Ha AHO KOP3WHbI.

BbinoxuTe noarotoBneHHble NHrpeaMeHThbl Ha NOAAOH ANs BO3AYLLUHOrO NoToka

(= NOJIEBHAA NHOOPMALWMA). He nepenonHsiiTe kop3uHy, 4Tobbl obecnednTs

NpaBUIIbHYIO LIMPKYMALMIO FOPSYero Bo3ayxa u He A0MyCTUTb KOHTaKT NPOAYKTOB C

HarpeBaTenbHbIMU 3fIeMeHTaMU.

m [INA NpurotoBneHns CTENKOB M3 rOBSANHBI UM CBUHbLIX OTOMBHBIX BblKNaAblBalTe Ux Ha
NMOAAOH B OAMH CIOW € HEGOMBLUMMU NPOMEXYTKAMU MEXIY HUMM.

BcTaBbTe KOp3vHy ANns xapku obpaTHO B a3podpUTIOPHWLLY.

Haxmute kHomKy nuTaHus (m), 4Tob6bl BKMOUNTL Npnbop. Ha avcnnee nonepemeHHo 6yayT

oTobpaxaTbCsi HACTPOWMKM PYYHOro pexuma no ymondanuio (200°C, 15 MuHyT).

BbinonHute ogHO 13 cneayLwmnx AeNCTBUIA:

1) TepenaguTte K cnepytoLiemMy Lwary, eCnu Bbl XOTUTE FOTOBUTbL B PYYHOM pexume.

2)  Unu Haxxmute kHoMKy «MeHto» (j), 4ToObl BbIOpaTh NpeaycTaHOBIIEHHYIO NporpamMmmy
npuroToBreHus. [JocTynHO BOCEMb NpeayCTaHOBIIEHHbIX NporpammM. 3aroputcs
MHAMKaTOp BbIbpaHHOM NpeayCcTaHOBNEHHOW nNporpammbl (g), a Ha gucnnee (d)
nonepemMeHHo oTobpassTcs HacTporikv no ymondanuo (= NMPEOYCTAHOBJIEHHbBIE
MPOIrPAMMbI MPUTOTOBNEHNA).

Ecnu Bbl XOTWTe HAaCcTpOMTb TemnepaTypy NPUrOTOBIIEHUS UMK TaiMep MO YMONYaHUIo:

m  Haxwmute kHonky «Temnepatypa/Tanmep» (h), 4TOBbI NEPEKMOUNTLCA MeXay

oTobpaxeHnem TemnepaTypbl U Tanvepa.

m  3aTem HaXmuTe KHOMKy + unm —, 4tobbl yctaHoBUTL Tanmep (0-60 MUHYT) nnm
Temnepatypy (80-200°C). Kaxxgoe HaxaTue Ha KHOMKY yBenM4MBaeT Unu ymeHbluaeT
Tanmep Ha 1 MUHYTY UNKU yBENUYMBAET UNN YMEHbLUAET TemnepaTtypy Ha 5°C
COOTBETCTBEHHO. [1nsi BbICTPOM MPOKPYTKN HAXKMUTE 1 YAEPXUBaNTE KHOMKY.

Haxmute kHomKy nuTaHus (m), 4ToObl Ha4YaTk NpuroToBneHne. Ha gucnnee otobpasutcs

obpaTHbI OTCYET TaliMepa, a B BApO4YHON kKaMepe 3aropuTcst MHAMKATOP NPUrOTOBIEHMS.

[MpoBepbTe roTOBHOCTL Ontofa B cepeuHe npouecca NpUroToBrieHns U npu HeobxoanmocTu

oTperynupyinTe Taumep unu Temneparypy.

HekoTopble npogykTbl HEO6X0AMMO BCTPSXMBATL (MNU NepeBopaynBaTh) B cepeguHe

npouecca npurotosnenus (= PYKOBOCTBO MO XXAPKE B ASPO®PUTIOPHULIE).

YTtoObl BCTPAXHYTh (MNN NEPEBEPHYTL) NPOAYKT, CHAMUTE KOP3WNHY B CEpeamnHe npouecca

NPUroTOBNEHUS N BCTPAXHUTE UK NepesBepHuTe npodykT. CHOBa BCTaBbTE KOP3UHY

PUTIOPHULIBI B OCHOBHOW 6ok, 4ToObl MPOAOIKUTL NPUFOTOBIIEHME.

m [pubop aBTOMAaTMYECKM NMPUOCTaHaBNMBAET NPUIOTOBNEHME NULLK, KOrAa KOp3nHa Ans
apku n3eneveHa, n BO30OHOBNSAET NPUrOTOBMEHNE NULLIM, KOTAa KOp3WHa BCTaBneHa
obpaTHo.

Ecnu Bam HyHO NPMOCTaHOBWTL NPOLIECC NMPUTOTOBNEHUS:

m  HaxmuTe kHONKy nuTaHmsa (m), 4Tobbl NPUOCTAHOBUTL NPUrOTOBMEHNE. BHOBb HaxMuTe
Ha KHOMKY, 4ToObl BO30GHOBUTL NPUrOTOBIIEHME.

A3podpuTIOpHMLIG aBTOMATUYECKM BbIKMIOYUTCS 1 NoJacT 3 3BYKOBLIX CUrHana no

ncTeveHnn Tanmepa. Ha naHenu ynpaBneHus Ha KOPOTKoe Bpemsi 0TobpasnTtcs coobLueHne

«End» (KoHeu), a Takke 6yayT ropeTb TOMbKO KHOMKa NUTaHus (M) 1 nHavkaTop

BeHTUnATOpa (a). BeHTunatop ByaeTt npogomkarts paboTaTe B TEHEHNE 2 MUHYT, a 3aTeM

oCcTaHoBMUTCS (a).

m Ecnu Bam Heo6xoauMo BbIKIIOUYUTL NPUGOP OO OKOHYaAHUSA npouecca
npuroToBneHus: HaxmunTte n yaepxveanTe KHOMKY NUTaHns (m) B TeveHne 3 CeKyHa,
roka YCTPONCTBO He BbIKMHOYUTCS.
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6.2. AICMONNIb30OBAHUE ®YHKLUN OTNOXEHHOIO CTAPTA

PYHKLMA OTNIOKEHHOIO CTapTa NO3BOMSAET BaM 3apaHee NoAroToBUThb UHIPeaNeHThI 1
3annaHnpoBaTh Havano NpuUrotToBnexHus ontog Bo puTiopHuLEe Ha Bonee no3gHee Bpems,
BNOTb 0 24 YacoB. ATy PyHKLUMIO MOXHO MCNOMb30BaTh AN TOro, YTobbl 3annaHnpoBaTh
NPUroTOBMNEHUE YXXMHA Ha HY>KHOe BpeMsi, Moka Bbl FOTOBUTe Apyrue bntoga, unm 4tobbl xneb Ha
3aBTpak Obin pasorpeTbiM 1 ropsyMM K Ballemy npoby>xaeHuto.

OCTOPOXHO: Hukoraa He ocTaBnsnte ycTponcTso 6e3 npucmorpa Bo BpeMs
MCNOb30BaHUs 1 B MPOLIECCe UCMOMb30BaHNA (OYHKLMK OTMIOXEHHOrO cTapTa.

[MomecTuTe NOAroTOBNEHHbIE NHIPEANEHTbI B KOP3VIHY a3pOthPUTIOPHNLLbI.

HaxmunTe KHOoMKy nuTaHus (m), 4Tobbl BKIOYUTL Npubop.

BbibepriTe npeaycTaHOBNEHHYO NPOrpamMMy NPUroTOBIEHUSA, HAXaB KHOMKY MEHH (j).

m  Otperynvipyinte Temneparypy u/unv Bpemsi NpUroToBNEHNS MO YMOIYaHUIo, HaXaB

KHomKy « Temnepatypa/Tarimep» (h), a 3aTeM KHOMKY «+» UMK «—».

4.  HaxmwuTte kHonKy «OTnoxeHHbIW ctapT» (k), 4TOObI akTMBMpOBaTh 3Ty (yHKUM0. KHomnka
HayHeT MuraTb.

5. HaxmuTe kHonky « Temneparypa/Tanmep» (h), 4ToObl yCTAaHOBUTL TallMep OTIOXEHHOIO
cTapTta. 3aTem HaXMuTe KHOMKY + unv — Ansa HacTponkn (15 MuHyT — 24 yaca). Kaxgoe
Ha)kaTue Ha KHOTKY yBenmunBaeT Unu yMeHblUaeT Tanmep Ha 15 MUHYT.

6.  HaxmuTe KkHOMKy oTnoxeHHoro ctapTa (k) elue pas, 4Tobbl 3anycTuTb TamMep. KHonka
oTrnoXeHHoro ctapTa (k) u nHavkaTop BbIbpaHHON NpeayCcTaHOBNEHHOW NporpaMmbl
NPUroTOBNEHUst (g) HAYHYT CMHXPOHHO MUraTb, K Ha aucnrnee oTobpasnTca odpaTHbIn
oTCyeT.

7. Korga TaviMep OTNIOXXEHHOro cTapTa Ha AucCniee 3aBepLUnT obpaTHbIN OTCYeET, Nnpnbop

HayHeT NPUroToBMIeHNe NULLK. A3pOdPUTIOPHMLIG aBTOMATUYECKMN BbIKMIOYUTCS 1 NOAacT

3 3BYKOBBIX CUrHarnoB Mo ucteveHun Tanmepa. BeHtunatop 6yaet npogomkarte paboTaTh B

Te4yeHne 2 MUHYT, a 3aTeM OCTaHOBUTCS (a).

wh =

6.3. NOCIIE NPUITOTOBJIEHUA

V13BneknTe KOP3UHY 1 NOCTaBbLTE €€ Ha POBHYI0 TEPMOCTONMKYHO MOBEPXHOCTb. Vcnonb3yiTe
LMNLbI, 4TOObI NepenoXxunTb eay Ha CepBMPOBOYHYIO Tapernky. He nepesopaymsanTte
KOP3WHY BBEPX AHOM, YTOObI XUpbl M Macna, ckannueatoLLMecs Ha [He, He nonanu Ha
NpoAYyKTbl UMK YTOBLI HE ONPOKUHYNCSA NOAAOH ANS LMPKYNALMM BO3ayxXa.

2. Ecnv HeobxoauMo NpuroToBUTh eLLe OAHY NMOPLWMIO, YAAMUTE XMP U MAcno CO iHA KOP3UHbI
C NOMOLLI0 ByMaXKHOro NonoTeHua, YTobbl NpeaoTBpaTUTL 0bpasoBaHne Abima. Het
HeobXoAMMOCTMN NpeaBapUTENIbHO HarpeBaTh YCTPOWCTBO, ECINM OHO ropsivee.

3. Tocne 3aBepLueHUs NCMONb30BaHNA NPpUbopa OTCOEANHNTE LIHYP MUTaHWSA OT
anekTpuyeckon po3eTku. [Nepea nepemeLleHmem yCTpoNCTBa U BbIMONIHEHNEM OYUCTKN
faviTe eMy NOMHOCTBIO OCTbITh B TedeHne npumMepHo 30 MUHYT.

6.4. ®YHKLUNA ABTOMATUYECKOIO OTKJTKOYEHUA

an60p aBTOMaTU4YeCKN BbIKIMOYaeTCA:
u Korga Ta|7lmep NPUTroTOBNEHUA 3aKOHYUTCA, BEHTUNATOP NPOOOIIKUT paGOTaTb eule

2 MUHYTBI.

n Ecnu npurotoBneHune He Ha4yanochb B TedeHre 1 MUHYTbI nocne Bbibopa nporpammbl
NPUroToBNEHUs.

n Ecnu npurotoBnexune nuLim He BO30GHOBUIOCH B TEYEHME 2 MUHYT MOCHE NPUOCTAHOBKM
npubopa.

6.5. 3ALLUNTA OT NEPErPEBA

YCTPOWCTBO OCHALLEHO (DYHKLMEN aBTOMATUYECKOW 3aLuThbl OT neperpesa. Ecnv BHyTpeHHUN
KOHTPOMb TemnepaTypbl BbIXOAUT U3 CTPOS, cpabaTbiBaeT 3alyuTa, n npubop cTaHoBUTCA
HepaboTocnocobHbIM. B Takom cnyvae oTknoumTe Npubop OT ceTu, AaniTe eMy OCTbITb U
OTHeCHTe ero B aBTOPU3OBaHHbIVi CEPBUCHBIN LIEHTP AN PEMOHTAa.
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7. MONE3HAA NHPOPMALINA

7.1. PYKOBOACTBO MO NPUTOTOBJIEHUIO B ASPO®PPUTIOPHULIE

Bpemsi 1 Temneparypa npuroToBneHusl, ykasaHHble B Tabnuue Huxe, HOCAT pekoMeHAaTeNbHbIN
xapakTep. Bpemsi npurotoBneHvst u Temneparypa MoryT pasnmMyaTtbCsi B 3aBUCUMOCTU
OT pa3mMepa, KONM4ecTBa, Tna NPOAYKTOB, a Takke OT TOro, 3aMOPOXEHbI OHW UITN HET.

OTKOppPEKTMPYINTE HAaCTPOIKM MO Mepe HEOOXOANMOCTH.

7
MuHumanbHoe-
UHrpegneHTbl MaKcumantHoe | Bpems (11-'2';:2.) E:;I:ﬂ)e(; MpumeyaHne
pea KONU4ecTBO (MUH.) °c : n P
I (°C) OBOpPOT
KapTtodenb
ToHKi [obGaBbTe
3aMOPOXEHHIIA 300-700 14-27 | 200 [la 1/2 ct. noxwm
kapTocent dpu pacTUTensHOro
macna
ToncTbliii Hobastre
3aMOPOXEHHbIiA 300-700 1630 | 200 Oa 1/2 c1. noxin
kapToden dpu pacTUTensHoro
macna
[omaliHuin [obassre
kapTocent pu 300-800 18-32 200 Da 1 cr. noxky
(8x8MM) pacTuTensHoro
macna
[OomawHne floGasete
kapTodenbHble 300-800 14-28 180 Oa 1 cr. noxky
P pacTUTensHOro
A macna
[OomalHne FOGaBbTe
] : CT. NTOXKY
ﬁag;i;benwble 200-600 12-22 180 Oa PACTUTETNBHOTO
y macna
MpateH 100-250 10-20 180 - -
KapTtodenbHas
3aneKanka 200-500 12-22 200 - -
Msco n nTuua
Crelikn 100-500 8-12 180 Oa -
BapaHbu 0T6UBHbIE 100-500 10-14 180 Oa —
ambyprepbl 100-500 7-14 180 Oa -
Cocucka B Tecte 100-500 13-15 200 - —
KypviHble HOXKM 100-500 18-22 180 La —
KKypl/lHa;l rpyaka 100-500 10-15 180 Ha -
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4 M A
MHUManbHoe- Temp. Berpax-
MakcumanbHoe | Bpems
WHrpeameHThbl KONMYECTEO (MMH.) (Temn.) | wBaHwue/ Mpumeyanue
0 ’ (°C) MoBsopot

3akycku

CnpuHr-ponsbi 100-400 8-10 200 Oa

3aMOpOXeHHbIE

KypWHbIE HarreTChl 100-500 6-10 200 Ra

3aMOpoXeHHbIe Wcnonbayiite

pbIBHBIE NanoykK 100-400 6-10 200 Ra nonycatpukatsl
Ans OyXOBKM

3akycka u3

3aMOPOXEHHOro 100-400 8-10 180 Oa

xneba ¢ cbipHOW

KPOLLIKOW

PapLumpoBaHHsIe 100-400 8-12 180 - -

OBOLLM

Bbineuka

Mupor 300 20-25 160 - Wcnonbayiite

K 400 20-22 180 - opmy .Clﬂ/ﬂ

BbINeYku
Kekcbl 300 15-18 200 - 600 ans
Cnapkue 3aKycku 400 10-20 160 - sanekaHus

7.2. BE3OMNACHAA MUHUMANBbHAA BHYTPEHHAA TEMNEPATYPA

Mepen ynotpebneHvem npoBepkTe MACO, NTULY U PbiBy C MOMOLLbI0 TepMOMETpa ANS Msca,
4yTobbI YOEaMTbCS B Ka4ecTBe NpurotoeneHuns. [lanee npuBeaeHbl 3HaYeHns 6esonacHom
MUWHUMarnbHON BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl, pekomeHaoBaHHble USDA. MoxHo rotoBuTb bntoga
npu 6onee BbICOKOW BHYTPEHHEN TeMMnepaType B COOTBETCTBUM CO CBOUMMW NPEANOYTEHUSMU.

7.3. COBETbI NO NMPUTOTOBNEHUIO B ASPO®PUTIOPHULIE

[oBsiguHa, 6apaHuHa

CBUHUMHA ........
MscHon dapLu

MNTvua ....cceeeeveeees
Pbi6a, monntocku
Pa3sorpeB msica, NTULbI, OCTAaTKOB

63°C (145°F)
... 71°C (160°F)
... 71°C (160°F)
... 77-82°C (170-180°F)
..63°C (145°F)
74°C (165°F)

[ina npurotoBneHns B aspopuTIOPHULIE XOPOLLIO MOAXOAAT KyNIMHAPHbIE Macna, Takme Kak
pancoBoe, NOACOMHEYHOE 1 pacTUTENBHOE.
[obGaensAnTe macno no mepe HeobxoanmocTu. Ecrnn npoaykTel He Obinn NpeaBapuUTENbHO
ynakoBaHbl N CMa3saHbl, MCMOSb3yTe HEMHOrO pacTUTeNbHOro Macna (1-2 cTonoBble NOXKM)
Ha onpeaeneHHbIX NpodykTax, YToObl MOMy4YNTb XPYCTALLYHO U 30710TUCTYIO KOPOUKY.

[ns nonyvenns 6onee xpycTsLLENn KOPOUKM BCeraa npocyLumBanTe NPoAyKTel OyMaXHbIM
nonoTeHuem nepeq gobaBneHVeM Macna u NpurotoBrieHnem. PaBHomepHO HaTpuTe,
HaHecuTe KUCTbIO UNW pacrbIinnTe Macno Ha NpoaykKTbl.
HapesawnTte npoaykTbl HA MenKkne Kycouku, Y4Tobbl co3aaTtb O0MbLUYO NAoLWaab NOBEPXHOCTH
ANS XPYCTALLER KOPOYKH.
[Mpu npurotoBneHnn mMaca yknagpiBanTe ero B KOP3uHy B OAUH Crion, 4Tobbl o6ecneunTts
paBHOMepHOe NoApyMsAHUBaHWE 1 NPOXKapuBaHWE KyCKOB.
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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
nepeg xxapkow B asapoppuUTIOpHULIE.

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. brnitoga, 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.

OYUCTKA N yYXo[

NMPEOYNPEXOEHUE. MNepen o4ncTKOM OTKIIOYUTE YCTPOMCTBO OT 3fIEKTPOCETH 1
favite eMy NonHOCTbLIO OCThITh.

NMPEAYNPEXOEHUE: Bo nsbexaHne nopaxeHusi aNeKTpnu4eckum TOKOM He
norpy>anTe OCHOBHOW 6rok, kabenb NMTaHWsA 1 BUNKY B BOAY Unu nobble apyrue
XMAKoCcTU. Hukorga He npoMblBanTe MX NOA KPaHOM.

BAXHO! Hukorga He ncnonb3ayinTe Anst O4MCTKM YCTPOWCTBA PacTBOPUTENN, XMMUYECKUE UK
abpasnBHble YNCTSILLME CPEACTBA, MPOBOSIOYHbIE LLETKU, OCTPbIE NPEAMETbI UMW MEeTanM4Yeckme

Ouuwaiite yCTPOWCTBO NMOCHE KaXAoro MCrorb30BaHUS.

OcTaBbTe KOP3WHY crierka npuoTKpbITON, YTobbl Npubop GbicTpee oCThin.

[MpoTupariTe BHELLIHIO NOBEPXHOCTb YCTPOMCTBA CyXOM MSArKOW TKaHbIO.

[MpoTpuTe NNacTuHbl MArKON TKaHbIO UKW rybkon, cnerka CMOYeHHoON Tennon Bogon. Nocne
OYMUCTKM TLLATENbHO MPOTMPaNTe CyXON MATKOM TKaHbHO.

Tonbko Npy HEOBXOAUMOCTM OYUCTUTE HarpeBaTernbHbIN ANEMEHT CTapon 3yOHOW LLETKON,
4TOObI YAanMTb OCTaTKu NULLKM, @ 3aTeM NPOTPUTE MSAMKON BIaXHOW TKaHblo. He ounainte
HarpeBaTerbHble 3MEMEHTbI C MOMOLLbIO MOKLLEFO CPEACTBA, Tak Kak 3TO MOXET nepeaTb
CUINbHBIV 3anax nuLue.

OuncTuTe KOp3nHy aspodpUTIOPHULbI TENMOW MbIflbHOM BOAOMW C MOMOLLbIO MATKON ry6ku.
OnonocHuUTe 1 TwaTenbHO npocylunTe. [lep>ute KopamHy asapodpuTIOpHULbI B YNCTOTE, BO
nsbexaHne obpasoBaHns AbiMa.

PEKOMEHOALMUA: Yto6bl yaanutb CTONKME OCTaTKW MULLK, HANOIHUTE KOP3UNHY
aspopUTIOPHULLI TEMMON BOAON 1 fo6aBbTE HEMHOIO CPEACTBA AN MblTbs NOCYAbl.
[MomecTunTe NoaaoH BHYTPb 1 3amo4duTe Ha 10 MUHYT nepen O4UCTKON.

[ante BceM geTansiM NOSIHOCTbIO BbICOXHYTh, MPEXAE YEM 3aKpbIBaTb KOP3UHY.

XpaHute npubop OTKMIOYEHHBIM OT CETU, B MPOXIIafHOM, YUCTOM U CyXOM MeECTE.
XPAHUTE NPWUBOP B HEQOCTYMNHOM ONA AETEW U )XMBOTHbLIX MECTE.
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9. YCTPAHEHUE HEMONAOOK

He paboTaert.

[ Mpo6nema Bo3moxHas npuumnHa PeweHune A
YCTPOWMCTBO HE MOAKIOYEHO K [MogkntoynTe yCTPOMCTBO
3MNeKTPOCeTU. K noaxosien poseTke

3MEeKTPOCETU.
B po3eTke HeT anekTpuyecTsa. MonpoGyiTe opyryo poseTky
3MEKTPOCETH.
AspodpuTiopHILa KopauHa ans >kapku nnoxo BcTaBbTe KOpanHy Ans xapku

3aKkpbiTa.

06paTHO 1 MOMHOCTLIO 3aKPONTE eé.

Cpaborana 3awuTta ot
neperpesa.

[Mpnbop Gornblue He NoanexuT
ncnonb3oBaHuo. OTcoeanHUTe
YCTPOWCTBO OT 3MEeKTPOCETH

1 obpatuTech B Grivkanwmmn
aBTOPV30BaHHbIN CEPBUCHbIN
LIeHTP 415 BbINOMHEHNS PEMOHTA.

B KOp3nHe CIMULLKOM MHOro

YMeHbLUNTE KONMYECTBO

VHIPEeOUEHTOB. VHIPEANEHTOB.
UHrpeaneHTbl, [oToBLTE HEGONBLUVMU NOPLUSMMU.
obxapeHHele B YcTaHoBrneHHas Temneparypa Monpob6yiite ysenuuntb
a3pOpUTIOPHULIE, | criniKoM HU3KaS. Temneparypy npuUroToBieHNs.
He roToBATCS -
LOMKHBIM Bpems npurotoBnenms [MonpobynTte 4o6aBUTL HECKONBKO
obpa3om. CINWLLKOM KOPOTKOE. MWHYT K BDEMEHMW NPUTrOTOBIIEHUSI.
Kyckn egbl cnuwkomM 6onbLume. MonpobynTe HapesaTb NULLY Ha
MerKue KyCouyKM.
WHrpeguneHTsl HekoTopble BUabl NpoayKToB Cwm. pasgen PYKOBOCTBO
BO ppuUTIOpHULIE HeobXoAMMO NepeBopaynBaTh B MO NPUTOTOBNEHUIO B
obxapuBatoTcs cepefvHe NpUroToBneHus. ASPOPPUTHOPHULIE.
HepaBHOMEpPHO.
3akyckv npegnonaranock m [purotoBbTE 3aKyCKM,
rOTOBUTb BO (hpUTIOPHULIE. npefHasHa4YeHHble A
3akycku He BbINEYKN B TPAAULIMOHHBIX
rnony4atTcsi ZyXOBKaXx.
XPYCTALLMMU m Cnerka cMaxbsTe 3aKycku
rocre apku B He6OonbLIMM KONUYECTBOM
aspohpUTIOpHULIE. pacTuTenbHoro Macna, 4Tobbl
OHY nony4nnuce Gonee
XPYCTALLMMMU.
KopauHa nepenonHeHa. YMeHbLUNTE KONNYECTBO eapbl.
A He mory He nepenonHsante KopsuHy.
NpasunbHO MoaaoH ansa obecneveHns Y6eamTecsh, YTo NOAAOH ANS
BCTaBUTb KOP3WHY | gogayLuHOrO NoTOKa yCTaHOBMEH | oBecrneyeHns BO3AyLLHOMO NoToka
8 npu6op. HEeMpaBuIIbHO. YCTaHOBIIEH NPaBUIIbHO, @ 3aTeM
\ 3a/1BMHbTE €10 Ha [1HO KOP3UHLI.
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7

Mpobnema

Bo3moxHas npuumnHa

PelweHue

~\

M3 ycTponctBa
BbIXOAMUT Genbiin
ObIM.

MHrpeaneHTbl Criutikom
XUWPHbIE, U XUP CTeKaeT Ha AHO
KOP3WUHbI.

m [lonpobyinTte rotoBMTh Gntoaa n3
Goree NOCTHbIX MHIPEAVEHTOB.

m [poTpuTE U3NULLIKM XKMpa,
CTeKaloLLEero ¢ AHa KOP3uHbI,
ByMaxHbIM NosoTeHLEM nepea
NPUroTOBNEHNEM CrieaytoLLei
napTum epl.

B kop3wuHe elye octanach
cMaska oT npeablayLiero
NCMONb30BaHUA.

m [lpu HarpeBaHuK xupa Ha gHe
KOp3uHbI 06pa3syeTcst 6enbii
ObIM.

m  TwarenbHO oynLanTe KOP3UHY
nocne Kaxaoro UCMornb30BaHus.

Vcnonb3oBaH HENOAXOAALW NI
CopT kapTodens.

m McnonbaynTe nogxoasiumm copt
cBexero kaprtodens.

Caexuii = HapesxbTe COMOMKON TONLLMHOM

KapTodens gpu 1/4 pronima.

BO (hpuTiopHILIE Caexue kapToderbHble 3amounTe ceexue kapTodenbHble

npoxapneaeTcs Nanoykn He BbINu 3aMOYEHbI. nanoyku B Boge Ha 10 MUHYT,

HepaBHOMEPHO. YTO6bI YAANUTL UBMULLIKA
Kpaxmarna, 3aTeM NpomMonTe un
BbICYLUUTE.

KapTodenbHble nanoyku obinm m  O6si3aTenbHO XOPOLLO
Cexun CIAVLLKOM BRaXHbIMW UNN He BbICyLUUTE KapTodenbHble
KapTodens pu 6bIno fobaeneHo macna. narnouku, Npexae Yyem

He nonyyaetcs
XPYCTALWMM nocrie
NPUroTOBNEHUs B

aspodppuTopHuLE.

no6asnaTb Macno.

= [Ina npupgaHnsa xpycTsien
KOPOYKM HaTpuTe kapTodenb
dpun HebONbLLNM KONUYECTBOM
pacTuTenbHoro macna.
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1. BKA3IBKU 3 TEXHIKN BE3NEKH

YBaxHO npounTanTe LUeW MoCiOHUK nepeq neplinM BUKOPUCTaHHSAM. BiH MicTuTb BaxnuBy
iHbopmauito 3 0esnekn, a TakoX IHCTPYKUii 3 BMKOPWUCTAHHSA Ta OOCMYyroByBaHHsi mpunagy.
36epexiTb Ui iHCTPYKUii AN nodanblUoro BUKOPWUCTaHHS Ta nepeganTe iX MOXMIUBUM HOBUM
BracHuKam npwnagy.

1. Wo6 yHWKHYTV Hebeanekun, He 3aHyptonTe Npunag, LHYP XUBMEHHS Ta LUTENcenbHy BUMKY Y
BOAdY 4 Oyab-sKi iHWi pigvHK. Hikonu He npomuBanTe ix nig kpaHoMm (aus. po3ain «OYNLEHHA
TA OOMAL»).

2. CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYMLLEHHSA MOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYIOTb i3 Xap4oBUMMK MPOAYKTaMU Yun
onieto, auB. po3ain «OUYNLLEHHA TA OOIMAL».

3. LUen npuctpin mae BOyaooBaHWM Tanmep i aBTOMATU4YHO BUMKHETbCS, KONv Tanmep
3aBepLUnTbL poboTy.

4. Tpunapg He cnig BukopucToByBaTu AiTam Bikom Big 0 go 8 poki. Llen npunag moxyTb
BMKOPWCTOBYBaTM [AiTM cTapwi 8 pokiB Ta ocobu 3 obMexeHUMU isYHUMU, CEHCOPHUMK Ta
MEHTamnbHNMN MOXIMBOCTAMK abo koTpum Opakye [ocCBidy Ta 3HaHb, SKWO iM 3abesneveHo
Harnsg Ta HajaHo HCTPYKLUIi Wwoao 6e3nevHoro KOpUCTyBaHHS NpUnagoM i SIKLLO BOHU PO3yMitoTb
MOXIUBY Hebesneky. YuleHHa Ta KopucTyBalbke 0OCMYroByBaHHS MOXYTb 34iCHIOBaTW AiTU
cTapLi 8 pokiB 3a ymMOBW Harnsgy 3a HAMU. TpyManTe npunag i Moro LWHYp Y Micui, HEQOCS)XHOMY
ons gitev 0o 8 pokie.

5.  [itam 3a6opoHsAEeTbCS rpaTuncs 3 Npunagom.

6. He BuMKOpWCTOBYNTE UeN npwunag, SKWO BUIIKA, LHYP XMUBMEHHsS abo cam npunag
MOLLIKOAXEHO.

7.  SKWO LWHYP >KMBMEHHS MOLWIKOMKEHUNA, TO, W06 3anobirtv ypaxXeHHI enekTpudHUM
CTPYMOM, WNOro MOBMHEH 3aMiHUTWU BUPOOHUK, MOro TEXHIYHWIA npeacTaBHMK abo cneuianict
aHarnoriyHoi kBanidikauii.

8. it HEBE3IMNEKA OMNIKIB He TopkainTecsi rapsunx noBepxoHb. [oBepxHi npunaay,

Ha siKi HAHEeCEHO LEeW 3HaK, CUIbHO HarpiBaloTbCA MiAd 4Yac BUMKOPUCTAHHS i
MOXYTb 3anuLIaTUCS rapsiyuMy NpPOTSAroM AesKoro Yacy nicrnsi BUKOPUCTaHHS.

9. lepen oumnweHHsIM abo ob6cnyroByBaHHAM JaiTe npunagy NoBHICTIO OXOMOHYTU.

10. BukopucTaHHS akcecyapiB, He peKOMeHAO0BaHMX BUPOOHMKOM npunagy, Moxe npu3Bect o
TPaBMyBaHHS.

11. TpumanTe LWHYp >XMBMEHHS noAdani BiA4 rapsyMx MNOBEpPXOHb. He migknovanTe LWHYp
XKUBIEHHS 11 He TOpKanTecs naHeni KepyBaHHS MOKPUMU pyKamu.

12. He ponyckaiiTe 3BMCAHHS LUHYpa XUBJIEHHSA 3a Kpal cTona 4m pobo4voi MoBepxHi Ta horo
KOHTaKTy 3 rapsi4Mmm NoBEepXHAMM.

13. Konu enekTpuyHa poseTka CnyxuTb 3acob60M BiAKIIOYEHHS Npunaay, BOHA Mae 3anviiatucs
NerkogocTynHOH.
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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,
OOKU VM NPUMNMHUTLCS, NEPLL HiXXK BUAMATW FNIOTOK A1S1 CMaXEHHS.

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

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

- Ha cbepmax;

—  KIJiEHTaMu B roTensx, MOTEMNSAX Ta iHLUNX XUTIOBUX MPUMILLIEHHSIX;

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

19. Il Llen cumBon Bkasye Ha Te, O MaTepianu CxBarneHi AN KOHTaKTy 3 NpoAyKTamu
Xap4yyBaHHSI.
20

MapkyBaHHS LibOro MpUCTPOI0 (CMMBOS MEPEKPECNEHOro CMITHUKA) Bianosiaae
€Bponeicbkin  Oupektusi 2012/19/€C npo «BUKOPUCTAHE €ernekTpuyHe Ta
eneKTpoHHe obnagHaHHA». Lle mapKkyBaHHSA 03Havae, Lo ue obnagHaHHa micns
3aKiHYeHHs1 TepMiHy cnyxbu He MOXHa yTunisyBaTM pas3om 3 iHWMMU
nobytosumun  Biaxogamu. KopuctyBay 3000B’A3aHMi  OOCTaBUTM  MOTO
onepaTopam, siki 36upatloTb BUKOPUCTAHE EMNEKTPUYHE Ta eneKTpoHHe obnapgHaHHs. Onepatopu
360py, BKMOYa4M MiCLEBI MyHKTM 300py, MarasvHuW Ta MICLEBi OpraHu Bragw, CTBOPHOOTb
BignoBigHy cuctemy ans 36opy obnagHaHHs. HanexHui 36ip BXMBaHOrO enekTpuyHoro Ta
€NeKTPOHHOro obnafgHaHHA Aae 3MOry YHUKHYTW LUKIANMBOMO BMMBY Ha 340POB’'S NIOAUHU Ta
[OOBKINMsi BHACNiAoK HasiBHOCTI HEGEe3MeYHMX KOMMOHEHTIB, a TakoX HenpaBuIlbHOro 36epiraHHs
Liboro obrnagHaHHsi Ta HeHanexxHe NOBOMKEHHS 3 HUM.

21. Tlpunag He npuaHaveHwWi Ans pobOoTM BiO 30BHILLUHLOrO TalkMepa YU OKPeMOi cUcTeMMU
OWNCTaHUIHOTO KEpyBaHHS.

22. He BuKOpWUCTOBYWTE npunag nopydy i3 nerko3auMucTUMy piguHamy 4y rasamu  abo
nerkozanMmMcTMMun Matepianamu (Hanpuknag, dipaHkamu, ckatepTuHamu, whnanepamMm ToLlo).

23. He craBTte npunapg 6ins cTiHn abo iHWKx npunagis. 3anuwarnTe MiHiManbHy BiACTaHb 3 YCixX
60kiB He MeHLe Hix 10 cm. He BriokynTe oTBOpW BXOAy Ta BUXOAY MOBITPS Ha Npunagi.

24. He BukopucTOBYyITE Lei npucTpint 6ins Bogu abo mxepena cunbHOI Bororu (Hanpuknag, y
BOJIOroMy niasarni, nopyu i3 6aceiHom abo BaHHOIO).

25.  Llen Bupi6 mMicTUTb Axepeno cBiTna krnacy eHeproedeKkTuBHocTi <G>.

2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

rHOMiHaJ‘IbHa Hanpyra: 220-240 B ~, 50-60 'y, )
EHeprocnoxunBaHHs: 1800 Bt
Pexxum BUMKHEHHS: 0BT
PerynboBaHa Temnepatypa 80-200 °C
PerynboBanuii Tanmvep:
MonepenHbo BCTaHOBMEHA / pyYHa nporpama 1-60 xBUnnH
Bigknagenuwn ctapt 15-24 xBUNWH
[MonepeaHbLO BCTAHOBMEHI Nporpammn 8
NPUroTYBaHHS:
MicTkicTb: 6,5 niTpa
Knac 3axucTy: Knac |
lMepioa, Yepes skui npunag asBToMaTU4HO 0 XBUNUH
\_ BVMMKaETLCS: y
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3. onuc BnPoby
3.1. ornap NPUNARY

( )
1. TMaHenb kepyBaHHS (CEHCOPHi KHOMKM) 5.  OtBOpM BXOAY MOBITPS
2. Kolwwuk ans cMaxeHHs 3 ornsgoBum 6. OTBOpM ANs BUMYCKY NOBITPSI
BiKOHLIEM 7. HawmortyBau wHypa
3. Pyuyka kowwuka 8.  LUHyp XuBNeHHs
4. JloToK ANst NOBITPSIHOTO MOTOKY
\ J
3.2. orndag NAHEN KEPYBAHHA
4 )
a. IHgukaTop BeHTUNSTOpa h. KHonka Temnepatypw/Tanmepa
b. IHavkaTop Temneparypu i.  KHonka «—»
c. IHgukaTop Tanmepa j-  KHonka meHo
d. [Oucnnewn (Temneparypa/tanvep) k.  KHonka BigknageHoro ctapty
e. Ingukartop Temnepatypu (°C) I. KHonka «+»
f.  IHoukaTOp XBUNUH m. KHonka >xuBneHHst / KHonka lMyck/lMay3a
g.

IHAMKaTop nonepegHbLO BCTAaHOBMEHOT
nporpamMu NpuroTyBaHHs (KapTonnsi
dopi, CTENKKN, rOMInKW, Kypsdi KpunbLs,
puba, niua, TopT, OBOUi)

. J
3.3. NONEPEOHLO BCTAHOBIJIEHI MPOrPAMU NMPUTOTYBAHHA
[ Monepen- Temnepartypa (°C) Yac (xBunuHm) A
HbO BCTa- MiH.— Ctpyw-
HOBIeHi ianazoH janazon | Makc. yBaHHs/
nporpamu 3aza- nperyn- 3a za- nperyn- Cymu nepe-
npu- MOBUYBaHHAM o o | MoBuUYyBaHHAM [ ot o ) BepTaHHs*
roTyBaHHs
Ka‘g‘;'i“”” 200 °C 80-200 °C 20 1-60 | 100-650 v
Crenku 200 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
Kypsidi Hixkn 200 °C 80-200 °C 40 1-60 100-650 v
Kypsiui 200°C | 80-200°C 22 1-60 | 100-650 v
KpunbLs
Prba 200 °C 80-200 °C 18 1-60 100-650 v
MNiua 180 °C 80-200 °C 7 1-60 100-650 -
Mupir 160 °C 80-200 °C 25 1-60 100-650 -
OBoui 160 °C 80-200 °C 15 1-60 100-650 v
PyuHmi 200°C | 80-200 °C 15 160 | 100-650
pexum
C CrpyciTb abo nepeBepHiTb XXy Ha MiBAOPO3i MPUrOTyBaHHS. y
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NEPEO NEPLUMM BUKOPUCTAHHSAM

Bupanitb yci nakyBanbHi matepianu 3 npunagy.

[NepekoHanTecs, Wo npunag He Mae BUAMMUX NOLUKOAXEHb i L0 BCi AeTarni B HAsABHOCTI.
Mepep nepumm BUKOpucTaHHAM abo nicns TpuBanoro 3bepiraHHs o4ncTeTe npunag i
akcecyapu, AOTPUMYIOYMCH IHCTPYKUiN y po3aini OYULLIEHHA TA Aaornsam.
PekomeHayeTbCA BBIMKHYTU Mpunag i NOCTaBUTU MOrO Ha HaWBULLY TemnepaTtypy Ha

10-15 xBUnuH 6e3 ixi, Wob ycyHyTn 3anax «HOBOroy i Wwob Buropina 3axucHa amaska. ig
Yac npoLecy Moxe 3'ABUTUCA HeBenviKa KinbkicTe AuMy abo He3HauHuii 3anax. 3abesneute
HanexHy BEHTUNALIO NPUMILLEHHS.

HANALWLTYBAHHA

YCTaHOBITb Npunag Ha piBHilA, CTiKil, Cyxil i XapoMmiLHin noBepxHi. 3a NnoTpebu nigknagitb
nig npunazg Hecnu3bkun TEPMOCTIKWIA KUITMMOK, LG 3axXMCTUTN pOBGOYY MOBEPXHIO Bif
HarpiBaHHs i He 3anULLNTL Ha Hill CTINKUX MNSM.

He craBTte npunag 6ins cTiHM abo iHWux npunagis. 3anuwante MiHiManbHy BiAcTaHb He
meHLwe 10 cm 3 ycix 6okiB npunagy Ta Hag HUM. He GriokyiiTe oTBOpu BXOAY Ta BUXOAY
noBiTPS Ha npunagi.

EKCNITYATALIA

MONEPENXEHHA — pu3uk oTpuMaHHsA onikis:

lapsyi noBepxHi! He TopkanTecs rapsaymx noBepxoHb. Kowmk aepodpuTiopHuML,
HarpiBarbHi enemMeHTn Ta MeTaneBi NOBEPXHi Npunagy HarpiBaloTbCA Mif Yac BUKOPUCTaHHS,
a TakoX NiaaaroTbCs BMNMBY 3anuvLLKOBOrO TEMNA Nicnsi BUKOpUCTaHHSA. BukopuctoByiite
HasiBHi py4ku. 3aBXAN BUKOPUCTOBYIMTE KYXOHHI pykaBuLi, Konv 6epetecs 3a KOLLUK
aepopUTIOPHULI.

Fapsiue noBiTpA Ta napa! OcTepirantecs raps4oro NOBITPs Ta Napu, Lo BUAINSIOTLCA
Yepes OTBOPU BMXOAY NOBITPS Ta Nig Yac BUMMAHHS KoLumka 3 aepodpuTiopHuLi. Tpumante
pyku Ta obnunyys Ha 6e3neyHin BiAcTaHi BiA OTBOPIB ANst BUXOQY napu Ta NosiTps.

MOPALA. Ao npunaz XonogHWi, BU MOXeTe JoAaTh 3 XBUITMHU [0 Yacy NPUroTyBaHHS,
o6 nonepeaHbO HarpiTh Npunag nepes CMaxeHHsIM B aepodpUTIOPHULL.

6.1. CMAXXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

1.

2.
3.

MigKnoYiTe LWHYP XMBMNEHHS A0 BiANOBIAHOT po3eTkun. KHoMKa XUBNeHHs (m) 3acBiTUTbCS,

BKa3yloun Ha Te, Lo Npunaz NigknioyYeHo 40 AKepena XUBNEHHS.

BuimiTh KOWWK ANA CMaXeHHs 3 npunagy 3a pyudKy.

[MomicTiTb MOTOK ANA NOBITPSAHOrO NOTOKY Y KOLIMK AN CMaxeHHs. Hikonu He

BMKOPVCTOBYINTE KOLIMK 6€3 NoTKa Ans NOBITPAHOIO NMOTOKY.

m JIOTOK Ans NOTOKY MOBITPSA Aa€ rapsa4oMy MOBITPIO 3MOTY LIMPKYIOBATU HABKOMO Xi, a
HaANULLKN XXUPY CTiKaloTb Ha AHO KOLUMKA.

MoknaaiTb roToBy XXy Ha NMOTOK Ans NoBiTpsHoro notoky (= KOPUCHA IHOOPMALIIA).

He nepenoBHionTe KowwuK, LWo6 3abe3neunTtn npaBurbHy LMPKYMALiO rapsayoro nositps 1a

3anobirT KOHTaKTY iXi 3 HarpiBanbHUMK erneMeHTamu.

m  SAKWO BK roTyeTe SnoBudi cTenkn abo CBUHAYI BiAOMBHI, MOKNaAiTh LUMaTKN O4HUM
LIApPOM Ha PeLUiTKy 3 HEBEMUKUMMU NPOMIKKaMM MiXK HUMMU.

BcTasTe koK Ans CMaXeHHs B npunag.

TOpPKHITBCSA KHOMKM XMBREHHs (M), Wwob yBiMKHYTV npunag. Ha gucnnei no yepsi

BiJoOpaxaTMMyTbCs HanalTyBaHHSA PyYHOro pexumy 3a 3amosvyBaHHAM (200 °C,

15 XBUMWH).

BukoHaiTe ogHy 3 Takux din:
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1)  TponycTiTe HACTYMHWIA KPOK, SIKLLO BM BaxaeTe rotyBaTti B py4HOMY PEXUMI.

2)  AGO TOPKHITbCSA KHOMKN MeHHO (j), Wob BMOpaT nonepeaHbO BCTaHOBMEHY
nporpama npurotyBaHHs. [JOCTyrnHO BiCiM nonepefHb0 BCTAHOBIIEHVX MPOrpam.
3acBiTuTbCs iHAMKaTOp BUOpaHOi nonepeaHbLO BCTAHOBIEHOI Nporpamu (g), a
Ha gucnnei (d) no Yepsi BigoOpaaTMyTbCsl HanaLTyBaHHS 3@ 3aMOBYYBaHHSIM
(= NOMEPEAHBO BCTAHOBIEHI MPOIrPAMU NPUFOTYBAHHA).

8.  fAkwo BM GaxkaeTe HanmawTyBaTV CTaHAAPTHY TeMnepaTypy NpUroTyBaHHs abo Tanmep:

m  TOpKHITbCSt KHOMKKM TemnepaTypu/Taimepa (h), Wob nepekntounTUCa MiXX TemnepaTyporo

abo gucnneem Tanvepa.

m [loTiM TOpKHITbCS KHOMKKM + abo —, Wo6 BcTaHOBUTU Tarimep (0-60 xBunvH) aéo

Temnepatypy (80-200 °C). KoxxHe HaTucKaHHSA KHOMKKM 30inbluye abo 3MeHLLye Tanmep Ha
1 xBunuHy abo 36inbLuye Yu 3MeHLwye Temnepatypy Ha 5 °C BignoigHo. TOpkHiTbCA Ta
YTPVYMYITE KHOMKY ANS WBUAKOrO NPOKPYYyBaHHS.

9.  TOPKHITbCSI KHOMKM XMBMNEHHS (M), WwWo6 novatu rotyBaHHs. Ha gucnnei Binobpasutbest
3BOPOTHWI BiANiK TaniMepa, a B kamepi AN NPUroTyBaHHS 3aropuTbCst TaMmnoYka OYMLLEHHS.

10. TlepeBipTe XXy Ha NiBOOPO3i NPUroTyBaHHSA Ta 3a HeObXiAHOCTI HanalTyTe Tanmep abo
Temneparypy.

11.  [esiki cTpaBu noTpibHO CTpyLLyBaTh (abo nepeBepTaTh) Nocepes NpoLecy NpUroTyBaHHs
(= PEKOMEHLALLIT 31 CMAXKEHHS). LLlo6 cTpycuTtn (abo nepesepHyTH) iy, BUAMITL
KOLUMK nocepep NpUroTyBaHHs Ta CTPyCiTb abo nepeBepHiTh iXy. BcTaBTe kowuk Hasag y
npunag, Wwob NpoaoBX1TU MPUrOTyBaHHS.

m [punag aBTOMaTtU4YHO NPU3YNMHAE rOTYBaHHS, KONW KOLIMK NS CMaXEHHS BUAMAETLCS, i

BiAHOBIIOE MPUrOTYBAHHS, KON KOLUMK 3HOBY BCTAHOBMIOETLCS.

12.  Akwo Bam NOTPIGHO NPU3YNUHUTI NPOLLEC NMPUFOTYBaHHS:

m  TOPKHITbCS KHOMKW XUBMEHHS (M), Wo6 3pobuTn nay3y. HaTucHITL KHOMKY Lie pas, wob

NPOAOBXUTY.

13.  Konu 3BopoTHWUIA BiAnik TaiMepa 3akKiHYnTbCS, Npunaz aBToMaTu4yHO BUMKHETbCS Ta
nponyHatTb 3 3ByKOBi curHanu. Ha naHeni kepyBaHHs Ha KOPOTKMIA Yac Bigobpasutbcst End
(KiHeub) i Ha naHeni 3aropsiTbCH NULLE KHOTMKa XMBMEHHS (M) Ta ingukaTop BeHTuUnATopa (a).
BeHTUNATOp NPoAoOBXUTL NpaLitoBaTh NPOTAroM 2 XBUMWH, a NoTiM BUMKHETbLCS ().
= SlKuwo Bam NOTPiGHO BUMKHYTU Npunapg Ao 3aKiH4eHHSA NpoLecy NpuroTyBaHHS:

HaTucHITb | yTpUMyiATe KHOMKY XMBMEHHS (M) NpoTaroM 3 cekyH, AOKU Npunag He
BUMKHETbLCSI.

6.2. BAKOPUCTAHHA ®YHKLUIT BIDKNAQEHOIO CTAPTY

PyHKLUiA BiAKNageHoro ctapTy Aae 3MOory NpuroTyBaTy iHIpeieHTV 3a3aaneriab i 3annaHysatu
noyaToK NPUroTyBaHHSA B aepodpUTIOPHULI Ha Ni3HIWNIA Yac, WoHanbinbwe Ha 24 rognHn. Bu
MOXeTe BUKOPUCTOBYBATH Lo ddYHKLIiHO, LWOO 3annaHyBaTh Bevepto Tak, o6 BoHa byna rotosa
B MOTPiOHMIA Yac, NOKM BK roTyeTe iHWi cTpasu, abo Wwob xnib Ans cHigaHky OyB posirpitum i
rapsiavMm, Konm By NPOKMHETECS.

3ACTEPEXEHHS. He 3anvwanTte npunag 6e3 Harnsay nig Yac BUKOPUCTaHHSA abo
nig Yac BUKOPUCTaHHSA pyHKUIT BigKNageHoro 3anycky.

[MomicTiTb niaroToBNeHi iHrpedieHTn B aepopUTIOPHULIKO.

TOPKHITECS KHOMKM XMBMEHHS (M), Wob yBIMKHYTM npunag.

BnbepiTb nonepeaHLO BCTaHOBIEHY NPOrpaMy NpPUroTyBaHHs TOPKHYBLUNCH KHOMKM

MeHto (j).

m Bigperynionte Temnepatypy Ta/abo Yac NpurotTyBaHHs 3a 3aMOBYYBaHHSAM, TOPKHYBLLUCH
KHOMKM TemnepaTtypw/Tanmepa (h), a noTiM ckopuctanTecs kHonkamm + abo —.

4. TopkHiTeca niktorpamun KHonka BigknageHoro crapTy (k) WwWob aktuByBaTh L0 OyHKLHO.

KHonka nouHe 6nmmatu.

5.  TopkHiTbCst KHOMKKM Temnepatypw/TanmMepa (h), Wwob yctaHoBUTU TaiMep BiAKNaaeHoro

3anycky. MoTiM HaTUCKalnTe KHOMKK «+» abo «—», AN HanawTyBaHHs (15 XBUNWH —

24 ropunHn). KoxkHe HaTUCKaHHS Ha KHOMKY 36inbLuye abo 3MeHLUYe 3HaYeHHs TaiMepa Ha

15 XBUMWH.

wh =
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6.  TopkHITbCSt KHOMKK BigknageHoro ctapTy (k) e pas, wob 3anyctutu Tanmep.

KHonka BigknageHoro ctapty (k) Ta iHaMkaTop BUGpaHoi nonepeaHbo BCTAHOBIEHOI
nporpamMu NpuroTyBaHHs (g) MOYHYTb CUHXPOHHO GrMmarTy, i Ha gucnnei BigobpasuTbes
3BOPOTHUI BiAniK.

7. Konwu Tanimep BigknageHoro ctapTy 3aBepLuMTb 3BOPOTHUIA BiAMiK Ha Avcnnel, npunag
noyHe rotyBaTu. [icns 3aBepLUEHHS NPUrOTYBaHHS Npunaz aBTOMaTU4YHO BUMKHETLCS, i
nponyHatoTb 3 3ByKOBi cUrHanu. BeHTUnsTop npoaoBXutb npawoBaty NPOTAroM 2 XBUMWH,
a noTiM BUMKHETbCS (a).

nicnsda CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHULLI

1. BuiMITb KOLUMK i NOCTaBTE MO0 Ha PiBHY >KapOCTiNKy NOBEPXHI0. 3a LONOMOrOK0 LWMMLIB
nepeknaaite XXy Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepeBepTaiiTe KOLLUMK JOrOpU AHOM, LWo6
XWp i onis, Wo 3ibpanucsa Ha AHi, He BUNUAMCS Ha Xy i Wob NoTok ANns NOTOKy NoBiTps
He Bnas.

2. #xwo Bam NOTPiOHO NPOAOBXMUTY rOTYBaTW HACTYMHY MOPLit0 Xi, BAKOPUCTOBYMTE KYXOHHUN
nanip, Wob BUTEPTV HAAMULLKV XMPY Ta onii Ha AHI KOLUKMKa Ta 3anobirtn 3aQVMIEHHI.
PogsirpiBatv npunag He NoTpiGHO, NOKU BiH rapsiyumin.

3. Ticnsa 3aBepLUeHHS BUKOPUCTaHHS Npunagy BUTAMHITb BUIKY LLIHYPA XUBIIEHHS 3 PO3ETKY.
[ariTe npunagy NOBHICTIO OXOMOHYTM NPOTArOM Npubnm3aHo 30 XBUMWH, NepLU HiXk
nepemiwatv abo ouuLLyBaTu 1Aoro.

6.4. ®YHKUIA ABTOMATUYHOIO BUMKHEHHA

Mpunag BUMMKAETLCA aBTOMATUYHO:
[] Konu Tarimep npurotTyBaHHs 3aKiHYMTbCS, BEHTUNSITOP NPOLOBXUTL NpaLoBaTh Lie
2 XBUINHW.
[] AKLLO roTyBaHHsSi He po3mnoYaTo NPOTAroM 1 XBUMUHKM nicns BUOGOpY nporpammn NpUroTyBaHHS.
[] FKLLO roTyBaHHS He BiAHOBUTBLCS NPOTArOM 2 XBUIMWH Nicns nay3u B poboTi npunaay.

o
w

6.5. 3AXUCT BIO NMEPErPIBY

lMpunag ocHalleHun CUCTEMOLD 3axMCTy Big neperpiBy. AKLLO cuCTeMa KOHTPOSO TeMnepaTypu
BMIAe 3 nagy, CnpaLtoe 3axuCT, | Npunaz nepecTtaHe npavtoBaTti. Y Takomy pasi Big'egHante
npunag Bif po3eTku, AanTe NOMY OXONOHYTU 1 BiAHECITb A0 aBTOPU3OBAHOMO CEPBICHOIO LIEHTPY
AN PEMOHTY.

7. KOPUCHA IHOOPMALIA
7.1. PEKOMEHAAL| 31 CMAXEHHS

Yac i Temnepatypa npuroTyBaHHsi, 3a3HaveHi B Tabnuui Hwx4e, € 6a3oBUMK pekomMeHaaLisiMu.
Yac i Temneparypa npuroTyBaHHsi MOXYTb 3MiHIOBATUCS 3areXHO Bif pO3Mipy, KiNbKOCTI,

TUMY NPOAYKTIB, @ TAKOX Bif TOro, 3aMOPOXEHI BOHW YK Hi. BigperynionTte HanawTyBaHHs 3a
HeobXifHOCTI.
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( . N\
MiH. -
IHrpealcHTH Makc. Yac Temn. | CrtpywyBaHHs/ 3ayBaxeHHs
KiNbKiCTb (xB) (°C) MepeBepTaHHsa
(r)

KapTonns wmato4ykamu Ta cpi

ToHka samopoxeHa 300-700 | 14-27 | 200 Tak Ropaite

KapTonns dpi 1/2 cT.n. onii

ToBcTa 3aMopoXeHa 300-700 16-30 200 Tax Lopante

KapTonns gpi 1/2 cT.n. onii

Kaptonns dpi

[OOMaLLHbOro 300-800 18-32 200 Tak ﬂo,anTe"j CT.N.

NPUroTYBaHHS onii

(8x8 Mm)

KapTonnsHi cknboukm -

[AOMALLHBOTO 300-800 | 14-28 | 180 Tak ”0”3"';;.'.1 CTJI.

NPpUroTyBaHHS

KapTonns kybukamu [onaiite 1 cr.n

[OMaLLIHbOrO 200-600 12-22 180 Tak A onii o

NPpUroTyBaHHS

Pocri 100-250 10-20 180 - -

KapTtonnsaHun rpateH 200-500 12-22 200 - -

M’sico Ta nTuusa

Crelikn 100-500 8-12 180 Tak -

BapaHsui BigGuBHi 100-500 10-14 180 Tak —

ambyprepu 100-500 7-14 180 Tak -

Cocucku B TicTi 100-500 13-15 200 - -

Kypsui Hixkn 100-500 18-22 180 Tak -

Kypsui rpyaku 100-500 10-15 180 Tak -

3akycku

DdapLunpoBaHi MIUHL 100-400 8-10 200 Tak

3aMopoxeHi Kypsyi

R yp 100-500 | 6-10 | 200 Tak BukopyicrosyiiTe

- - roToBi 0

SaMOPOXEHI pHOHI 100-400 | 610 | 200 Tak MpUroTyBaHHs B

nanuykm AYXOBLj

S3aMOPOXEHi CUpHi 100400 | 8-10 | 180 Tak

3aKyCKM B MaHipoBLi

dapLumpoBaHi OBOMi 100-400 8-12 180 - -

Buniuka

Mupir 300 20-25 160 - BukopucToByiiTe

Kiw 400 20-22 180 - d)opmy ana
BUNiKaHHs/

Kekcn 300 15-18 200 - nocya Ans

\ Conoaki sakycku 400 10-20 160 - AyxoBKu
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7.2.

BurkopuCTOBY/iTe TepMOMETP Anist M'sica, o6 nepekoHaThCs, Lo M'Aco, NTUus Ta puba peTensHO

BE3MNEYHA MIHIMATIbHA BHYTPILLHA TEMMEPATYPA

NPUroToBaHi nepes BXuBaHHAM. [JOTPUMYNTECH LMX MiHIManbHUX 6€3ne4YHMX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHaoBaHux MiHicTepcTBom cinbcbkoro rocnopgapctsa CLUA. Bu moxeTe
roTyBaT iXxy npu GinbLU BUCOKI BHYTPILLHIN TemnepaTypi BigNoOBIiAHO 40 BalwmMxX ynogobaHb.

8.

ANOBUYMHA, BAPAHMHA ...oooiiiieaiiiee e 63 °C (145 °F)

CBUHMHA ... ...71°C (160 °F)
M’sicHuiA dpapl .............. ...71°C (160 °F)
TMPOAYKTU NTAXIBHULITBA ...t 77-82 °C (170-180 °F)
PUBa, MOMIOCKM ..ttt 63 °C (145 °F)
PogsirpiB m’sica, NTuL, 3aNULLKIB 1K ..ocveeeveeieiiienne 74 °C (165 °F)

. NOPAQU 31 CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

[ins cMaxxeHHs1 B aepodpuTiopHULI Aobpe niaxoauTb pinakoBa, COHsILLHMKOBA abo iHwwa
POCIMHHA onisl.

[HopanTte onito 3a noTpebu. AKLLO NpoayKTN He po3dacoBaHi i He 3MaLLeHi XMpPoM,
BMKOPVCTOBYITE TPOXM Onii (nuwwe 1-2 CTONOoBI MOXKN) ANS NEBHUX MNPOAYKTIB, LL06
3a6e3MeunT XpyMKUiA i 30N0TUCTUIA pe3ynbTar.

[ns oTpuMaHHs GinbLU XpYyCTKUX NPOAYKTIB 3aBXaM NPOMOKaTe HaCyxo NPOAYKTU KYXOHHUM

nanepom nepes AoAaBaHHSAM Ofil Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTMpaiiTe, HaHOCLTE
neHsnunkom abo po3nopoLuyiTe onito Ha NPOAYKTY.

HapixTe npoaykTv Ha ApiGHiLLi LUIMaTOYKK, Wo6 cTBOPUTY GinbLue NoLli NoBepXxHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

[oTytoum M’sico, KnagiTe MOro B OAUH LLap Y KOLIMK aepodpUTIOpHUL, L6 3abe3neunTtu
piBHOMipHE MiApYyM SSHIOBaHHSA Ta MPOCMaKyBaHHS LLUMaTOYKIB.

LLlo6 npuroTysaT XpycTKy AOMALLHIO KapTonio dpi aBo Mo-CensHCbKM, 3aMOYiTh OUMLLEHY

Ta HapisaHy kapTonso y BoAi Ha 30 XBUNKWH. [TPOMOKHITE ManepoBUM PyLLHUKOM, NOTIM
HaTpPiTb 1 CTOMNOBO FIOXKKOK POCIIMHHOI ONii Nepes CMaXeHHAM B aepopUTIOPHULL.

He rotynte B aepodpuTIOpHULI AyXKe XUPHI NPOAYKTU, HanpuKknag COCUCKU.
BukopuctoByiite popmy abo 6ntogo Ans BuUNikaHHSA Ha NiafoHI Ans NOBITPSHOTO MOTOKY,
AKLLO BW XOUETE CMEKTU NUPIT UM Kill ab0 CNeKTU HidXKHY BUMIYKY Y1 CTPABU 3 HAYMHKOHO.
Bu MoxeTe BMKOPUCTOBYBaTM KyMniieHe B MarasuHi TiCTO Ans WBUAKOrO Ta Nerkoro
NPUroTyBaHHS 3aKyCOK i3 HA4YMHKOIO, TaknX SIK KanbLoHe. CTpaBu, BUTOTOBIEHI 3
MarasuHHOro TicTa, BUMaratoTb MeHLLE Yacy Ha NPUroTYBaHHS, HiXX CTpPaBu 3 JOMALLHbOrO
TicTa.

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

OYULLEHHA TA oorndan

MONEPEOXEHHA. MNepepn ounLleHHsM 3aBxXau Big eaHynTe npunag Big
€neKTPUYHOI PO3eTky Ta AanTe NOMY MOBHICTIO OXOMOHYTH.

MONEPEONXEHHA. LLI06 yHUKHYTN ypaXeHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM, HIKOMK He
3aHypIoNTE OCHOBHUI BMNOK, LUHYP XUBMNEHHS abo BUNKy y Body Yun Byab-AKy pigviHy.
Hikonu He npomuBariTe ix nig KpaHoM.

BAXITUBO. Hikonu He BUKOPUCTOBYITE PO34MHHMKM abo abpasnBHi Ynctavi 3acobu, ApoTsHi
LWiTKK, rocTpi npegmMeTn abo meTanesi rybku Ans YMLLEHHst npunagay.

OunwynTe npunag nicns KOXHOro BUKOPUCTaHHS.
3anuiute KoLK BIAKPUTUM, LLOO Npunag, WeWALLE OXONOHYB.
[MpoTuparite OCHOBHMI BOK 330BHI M’SKOK0 CYXOH TKaHWHOHO.
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MpoTpiTb pobouy Kamepy M’sIKOKO TKaHMHOK abo ryOKoto, 3nerka 3MO4YeHO0 TEMMO
MWUbHOK BOAOK. PeTenbHO BUTPITh CyXOK TKAHUHOK MiCMs OYULLEHHS.

3a HeobXigHOCTI OUMCTBTE HarpiBasbHi eNeMEHTU M'SKOH0 LLITKOK ANst YMLLEHHS, o6
BUOANUTY 3amNULLKKL iXXi, @ NOTIM NPOTPITb TKAHWHOK, 3MOYEHOK BOAOK. He muiiTe

HarpiBarnbHi €NeMeHTV PigUHOI0 ANst MUTTS MOCYAY, OCKINbKU Lie MOXe HafaTh Xi CUNbHWUN

3anax.

OuncTbTE KOLKK | TOTOK ANs NMOBITPSIHOrO MOTOKY TEMOK BOAOK 3 MUITOM i M’SIKOHO IyBOKOt0.
MpononowwiTe i peTenbHO BUCYLWLITh. TpUMaiTe KOLUUK A5t CMaXEHHS B YUCTOTI, Wo6

YHUKHYTU OUMINTEHHSA.

MOPAA. LLlo6 BuaanuTu CTiliki 3anmLLKN iXXi, HANOBHITb KOLUMK TEMSI0K BOAOH 3
HEBENMUKOHO KiMbKICTIO MUAHOTO 3acoby. MNMoMmicTiTb BCepeamHy NOTOK AN NOBITPSIHOrO MOTOKY
Ta 3amMouiTb Ha 10 XBUNUH Nepes YMLLEHHAM.
MepLu HiXX 3aKpUTK KOLUMK Yy Npunagi, AanTe BCiM AeTarnsm MNOBHICTHO BUCOXHYTU.

36epiraiiTe npunag y NpoxonogHoOMY, YACTOMY Ta CyXOMy MiCL, Bif'€AHaBLUM OO Bif

po3eTKN.

3BEPIFATE B MICUSAX, HEQOCTYMHUX ANA OITEN | LOMALLIHIX TBAPWH.

9 YCYHEHHSA HECIMPABHOCTEMW

( Mpo6nema MoxnuBa npuymHa BupiweHHA D
Mpunag He nig’egHaHo oo MigkntoyiTs Npunag oo 3a3eMrneHol
PO3ETKN. PO3ETKU.
Hemae enekTpuku B po3eTui. CnpobywiTe iHWY po3eTky.
Kowwwuk onsi cMaxkeHHs1 He 3HOBY BCTaBTe KOLIWK AMs
AepodpUTIOpHULS | 38KPHUTO HANEXHUM HUHOM. CMaXEHHS! Ta NMOBHICTIO 3aKpuiTe
He npaLjoe. vioro.
CnipautoBaB 3axuUCT Big, Mpunag Ginblue He MoXxHa
neperpisy. BMKOpWCTOBYBaTW. Bin'egHarite
npunag Big Mepexi, gante nomy
OXOIOHYTW Ta 3BEPHITLCA 0
aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOIO
LieHTpY.
Y KowwmkKy 3aHaaTo 6arato 3MeHLUTE KiNbKICTb iHrpeaieHTIB.
iHrpegieHTiB. [oTynTe MeHWnmn nopuismu.
IHrpeAieHTH, YcTaHoBneHa Temneparypa CnpobyiiTe 36inbWnTY
obemaxeHi y 3aHafTo HM3bKa. Temnepartypy npuroTyBaHHsI.
bpuTIOpHUL, - -
He roTyIoTbCS Yac npuroTyBaHHsA 3aHaaTo CnpobyviTe gogatu e Kinbka
HaneXHUM Y/MHOM. | KOPOTKUIA. XBUIWH [0 Yacy NpUroTyBaHHs.
LLImaTku i 3aHagTO BENUKI. CnipobyviTe Hapi3aTy XXy Ha MeHLUi
LIMaTOYKN.
IHrpeaieHTn MeBHi BUAM NpogyKTiB NOTPiGHO [us. posain PEKOMEHOALLIT 3l
HepiBHOMIpHO nepesepTaTy B cepeamnHi yacy CMAXEHHA.
obcmaxyoTbes B NPUroTYBaHHS.
aepodpUTIOPHULII.
3akycku 6ynu npusHayeHi ans m [oTynTe 3aKycku, Npu3HaYeHi
[licns cMaxxeHHs B | NpUroTyBaHHs y hpuTIOPI. ONs TPaAMLINHOIO BUMiKaHHS.
aepopUTIOPHULL m 3nerka 3macTiTb 3aKyCcKku
3aKyCKM He XPYCTKi. onieto, LWob BoHM cTanm GinbLu
XPYCTKUMMU.
\ Py y,
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[ Mpobnema

MoxnuBa npuynHa

BupiweHHs

He BaaeTtbcsa
npaBuUbLHO
BCTaBUTU KOLLUUK Y
npunag.

Kowwwnk nepenoBHEHUN.

3MeHLUTE KInbKiCcTb TXi.
He nepenoBHIONTE KOLLMK.

J1oTOK ANst NOBITPSAIHOrO NOTOKY
BCTaHOBIEHO HeMpaBuWIIbHO.

[MNepekoHanTecs, Wo noTok Ans
MOBITPSHOrO NOTOKY BCTAHOBMEHO
npaBubHO, a NOTIM OMNYCTiTb NOro
Ha JHO KoLUMKa.

3 npunagy
BUXOAUTb Binun
anm.

IHrpeaieHT 3aHaaTo XUPHI, i
XKW CTiKaB Ha OHO KOLUKKa.

m CnpobyviTte npurotysaTti 6inbLu
NiCHI IHrpeaieHTwn.

m BuTpiTb 3aiBni Xup, WO Kanae
3 AHa KoLmKa, KYXOHHUM
nanepom nepep npuroTyBaHHsSIM
HaCTyMNHOI nopuii ii.

Y KOLUMKY 3anULIMBCS XU Bif,
nonepeaHLOro BUKOPUCTaHHS.

= [1ig Yac HarpiBaHHS Xupy Ha
[Hi KOLLMKa yTBOPKETLCS Binuii
anm.

m PeTtenbHO ounLyinTe Kowmk
nicns KOKHOTO BUKOPUCTAHHS.

Csixa kapTonns
dpi HEPIBHOMIpHO
obcmaxyeTbes B

He BukopucToByBaBcs
NpaBUNbHUIA COPT KapTomni.

m BukopucToBywTte cBixy
KapTOmIio NPaBUIIbHOTO TUTTY.

m HapixTe conomkoro po3mipom
npubnusHo 1/4 gronmva (6 Mm).

aepopUTIOPHUL.

CBixi kKapTONnsHi Nanuykn He
3amo4yBanm.

3amMouiTb CBiXi KapTOnnsHi
nanuyku y Bodi Ha 10 XBWUMuWH, Wwo6
BUAANUTW HAAMULLKN KPOXMarto,
npomuinTe Ta o6CyLiTh.

Caixa kapTonns
dpi He xpycTka,
nicns Toro sk

i pictanu 3

aepodpUTIOPHULL.

KapTonnsiHi nanuyku 6ynu
3aHaaTo Bonorumu, abo He 6yno
fopaHo onii.

m [lepen gogasaHHAM onii
KapTONnsiHi nanuykn HeobxioHo
nob6pe npocyLmnTu.

m [1ns XpyCTKOI CKOPUHKM
3MacTiTb kapTonto dpi
HEBEeNVIKOIO KinbKiCTHO Onil.

J
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