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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

L'apparecchio ¢ stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Europee in vigore e
protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente. Leggere attentamente il presente
manuale prima dell'utilizzo. Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per I'uso per cui € stato pro-
gettato per evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per future
consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre persone, ricordarsi di inclu-
dere anche queste istruzioni.

Le informazioni riportate in questo manuale sono marcate dai seguenti simboli, che indicano:

A Pericolo per i bambini

& Avvertenza relativa a ustioni
A Pericolo dovuto a elettricita
Attenzione - danni materiali
A Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

L'apparecchio pud essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare I'apparecchio per
cucinare alimenti liquidi.

Questo apparecchio non deve essere adibito ad uso commerciale ed industriale.

Ogni altro utilizzo dell'apparecchio non & previsto dal Costruttore che si esime da qualsiasi respon-
sabilita per danni di ogni natura, generati da un impiego improprio dell'apparecchio stesso.

L'uso improprio determina inoltre I'annullamento di ogni forma di garanzia.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

* L'apparecchio & stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o
simili a quello domestico, come ad esempio:

- nelle zone per cucinare riservate al personale dei negozi, negli uffici e in altri
ambienti professionali

- nelle fattorie

- hotel, motel, bed & breakfast e altre strutture di tipo abitativo (per l'uso da parte
dei relativi ospiti).

* Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente ma-
nuale. Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da
quelli previsti dal presente manuale. L'uso improprio determina inoltre I'annulla-
mento di ogni forma di garanzia.

+ Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.
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Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare esclusivamente
pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal costruttore.

L'apparecchio & conforme al Regolamento (CE) No 1935/2004 del 27/10/2004
relativo ai materiali destinati a venire in contatto con i prodotti alimentari.

A Pericolo per i bambini
L'apparecchio pud essere usato da bambini con un'eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona
responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante l'uso dell'apparecchio.
| bambini non devono giocare con I'apparecchio.
Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.
Tenere sempre |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.
Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere
afferrato da un bambino.
Posizionare l'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.
Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.
Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i
propri giochi.

& Avvertenza relativa a ustioni
Scollegare |'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.
II'vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti metalliche
interne dell'apparecchio possono diventare caldi durante l'uso. Tenere le mani e
il viso lontani dalle parti calde dell'apparecchio.
Non toccare il vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti
metalliche interne dell'apparecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o
nei minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti
calde.
Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere il cassetto raccogli-briciole o gli
accessori.
Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.



* Durante la cottura si pu6 verificare una fuoriuscita di vapore caldo dal vano di
cottura dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.

+ Non riempire la leccarda con olio. Pericolo di incendio.

* Quando si apre lo sportello, oppure quando si rimuovono gli accessori dal vano
di cottura, fuoriescono anche aria e vapore caldi. Tenere le mani e il viso lontani
dal vano di cottura.

. & Attenzione: superficie calda.

A Pericolo dovuto a elettricita

* L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell'apparecchio
puod provocare danni e incidenti.

+ Collegare sempre |'apparecchio a una presa con messa a terra.

* Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro,
radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico.

* Non tirare mai il cavo di alimentazione o |'apparecchio stesso per scollegare la
spina dalla presa elettrica.

+ Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con I'acqua: rischio di corto
circuito e/o shock elettrico.

* Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi.

* |l cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.

« Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.

+ Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri
liquidi.

+ Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi.

* In caso di inutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere 'apparec-
chio e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

+ Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre € collegato alla rete elettrica.

Attenzione - danni materiali

* Non inserire una quantita eccessiva di alimenti da cuocere. Pericolo di incendio
elo shock elettrico.

« L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.

+ Non posizionare |'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiam-
me libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.

+ Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
suti, tende).

* Non posizionare I'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di o sopra a
fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde o a un forno elettrico.

+ Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo.

IT
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* L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impian-
ti separati comandati a distanza.

+ Se l'apparecchio emette del fumo durante il funzionamento, scollegare imme-
diatamente I'apparecchio dalla presa elettrica. Rivolgersi al piu vicino centro di
assistenza tecnica autorizzato per gestire il problema.

* Non inserire mai ingredienti liquidi nella leccarda. Se necessario per esigenze
di cottura, aggiungere piccole dosi di liquido. Verificare sempre che il liquido sia
stato assorbito dagli ingredienti solidi prima di aggiungerne altro.

+ Non posizionare oggetti sullo sportello dell'apparecchio quando e aperto.

* Inserire gli ingredienti sempre e solo negli accessori in dotazione, per evitare il
contatto del cibo con le resistenze elettriche.

+ Verificare sempre che gli accessori siano correttamente inseriti nel vano di cot-
tura prima di avviare l'apparecchio.

* Non utilizzare mai |'apparecchio senza aver inserito almeno uno degli accessori
nel vano di cottura.

* Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dagli accessori.

+ Prima di mettere in funzione I'apparecchio, verificare che gli accessori € il vano
di cottura siano liberi da oggetti estranei.

* Non posizionare mai oggetti sopra I'apparecchio.

+ Non ostruire mai la presa d'aria durante il funzionamento dell'apparecchio, per
evitare danni materiali e/o il surriscaldamento dell'apparecchio.

* Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

* Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

+ Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia,
sole).

+ Dopo aver scollegato la spina di alimentazione e dopo aver fatto raffreddare le
parti calde, |'apparecchio dovra essere pulito esclusivamente con un panno non
abrasivo appena inumidito aggiungendo poche gocce di detergente neutro non
aggressivo. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

+ Pulire il cassetto raccogli-briciole da eventuali residui di cibo o briciole dopo ogni
utilizzo.

* Posizionare I'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da pareti, mobili o
altri apparecchi.

+ Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

* Non spostare I'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dagli accessori.

+ Collocare I'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.

* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.



+ L'apparecchio non deve essere utilizzato se € stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, 0 se I'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere
eseguite solamente da un centro assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da
prevenire ogni rischio.

E Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

== 2012/19/EU si prega di leggere il foglietto allegato al prodotto.

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.

Consumo energetico in modalita off: 0,4 W

IT

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio F - Presa d'aria

B - Sportello G - Cassetto raccogli-briciole

C - Maniglia H - Supporto motorizzato sinistro
D - Cavo di alimentazione | - Supporto destro

E - Vano di cottura

DESCRIZIONE DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

J - Teglia a griglia N - Spiedo con forchettoni per girarrosto
K - Griglia O - Forchetta di rimozione

L - Leccarda P - Viti di bloccaggio (x2)

M- Cestello

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO (FIG. 2)

Q - Display U - Pulsante SHAKE/°F-°C
R - Manopola FUNCTION
S - Manopola TEMP/TIME V - Pulsante di attivazione della ventilazione e

T - Pulsante POWER/START/PAUSE con spia della luce interna

Dati di identificazione

Sulla targa dati posta sotto la base di appoggio dell'apparecchio sono riportati i seguenti dati d'i-
dentificazione dell'apparecchio:

+ costruttore e marcatura CE

+ modello [Mod.]

+ n°di matricola [SN]

* tensione elettrica di alimentazione [V] e frequenza [Hz]

* potenza elettrica assorbita [W]

* numero verde assistenza

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello € numero di matricola.
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PRIMA DELL'USO

1 Rimuovere il materiale di imballaggio e verificare che tutti i componenti siano presenti.
2 Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte temperature.

AN Attenzione!
Posizionare |'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da pareti, mobili o altri appa-
recchi.

Verificare che la tensione indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corri-
sponda a quella della rete locale.

3 Svolgere completamente il cavo di alimentazione.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti.

Attenzione!
Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liquidi.

4 Lavare il cassetto raccogli-briciole (G) e gli accessori. Utilizzare un comune detersivo per piatti
e una spugna morbida, non abrasiva. Asciugare bene.

Impostazione dell'unita di misura

L'apparecchio consente di scegliere I'unita di misura della temperatura tra °F e °C. L'unita di misu-

rain °C & attiva di default.

- Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 3).

- Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) per accendere I'apparecchio (Fig. 4). La spia
del pulsante POWER/START/PAUSE (T) si accende.

- Premere e mantenere premuto il pulsante SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5) per 2 secondi. L'apparec-
chio modifichera l'unita di misura di default.

Ripetere la procedura per modificare I'impostazione.

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima della cottura

Al primo utilizzo, pu6 accadere che I'apparecchio emani un leggero odore e un po' di fumo:
si tratta di un fenomeno perfettamente normale perché alcune parti sono state leggermente
lubrificate, dopo poco tempo il fenomeno scomparira. Questo non avra alcun effetto sul
funzionamento dell'apparecchio.

Attenzione!

Pericolo di rottura del vetro dello sportello. Non versare acqua o altri liquidi sul vetro dello
sportello quando é caldo.

Non posizionare oggetti sullo sportello dell'apparecchio quando & aperto.

Prima di mettere in funzione I'apparecchio, verificare che gli accessori e il vano di cottura
siano liberi da oggetti estranei.

Prima di cuocere gli alimenti, rimuovere sempre eventuali contenitori o confezioni (per esem-
pio bottiglie, scatole).



- Inserire il cassetto raccogli-briciole (G) nel vano apposito (Fig. 6). Verificare il corretto inseri-
mento.

Cottura al forno

1 Posizionare gli alimenti da cuocere nell'accessorio scelto.

- Per scegliere I'accessorio pil adatto in base agli alimenti da cuocere, consultare il paragrafo
"Programmi di cottura preimpostati". E possibile inserire nel vano di cottura piti di un accessorio
contemporaneamente, per cuocere una quantita maggiore di alimenti (Fig. 7).

Non sovraccaricare gli accessori con una quantita eccessiva di alimenti. Seguire le indi-
cazioni sulle quantita massime riportate al paragrafo "Programmi di cottura preimpostati”.

Attenzione!

Non inserire mai ingredienti liquidi nella leccarda. Se necessario per esigenze di cottura,
aggiungere piccole dosi di liquido. Verificare sempre che il liquido sia stato assorbito dagli
ingredienti solidi prima di aggiungerne altro.

Se & necessario aggiungere olio per la cottura, inserire un foglio di alluminio nell'accessorio
scelto e un altro foglio di alluminio a copertura degli alimenti da cuocere. Questo impedira
schizzi di olio bollente sulle resistenze del vano di cottura.

- Se si utilizza la griglia o la teglia a griglia per la cottura degli alimenti, inserire anche la leccarda
al livello piti basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per evitare fumi, cattivi odori e
incrostazioni, versare un po' d'acqua nella leccarda.

2 Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).

3 Inserire |'accessorio scelto nel vano di cottura (E) (Fig. 9).

Posizionare I'accessorio scelto in modo che gli alimenti si trovino a una distanza di minimo

2 cm dalle resistenze posizionate nella parte superiore del vano di cottura.

4 Chiudere lo sportello (B) (Fig. 10).

5 Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 3).

6 Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) per accendere I'apparecchio (Fig. 4). La spia
del pulsante POWER/START/PAUSE (T) inizia a lampeggiare.

7 Ruotare la manopola FUNCTION (R). Selezionare un programma di cottura preimpostato, in
base agli alimenti da cuocere (consultare il paragrafo "Programmi di cottura preimpostati” per i
dettagli dei programmi). Premere la manopola FUNCTION (R) per confermare la selezione (Fig.
11). Il programma di cottura scelto si illuminera sul display.

Ogni programma preimpostato ha un tempo di cottura di default, ma € possibile impostare manual-

mente la temperatura e il tempo di cottura:

- Premere la manopola TEMP/TIME (S) una volta. La scritta TIME inizia a lampeggiare. Ruotare
la manopola TEMP/TIME (S) per impostare la temperatura di cottura (Fig. 12).

- Premere la manopola TEMP/TIME (S) una seconda volta. La scritta TEMP inizia a lampeggiare.
Ruotare la manopola TEMP/TIME (S) per impostare il tempo di cottura.

- Premere la manopola TEMP/TIME (S) un'ultima volta per confermare la selezione.

8 Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'apparecchio inizia a cuocere gli ali-
menti. La spia del pulsante POWER/START/PAUSE (T) si accende fissa.

Durante la cottura, sul display (Q) sara visualizzato il tempo, che diminuisce, e la temperatura

selezionata.

=



- Se non presente, € possibile attivare la ventilazione durante il processo di cottura. Premere il
pulsante di attivazione della ventilazione e della luce interna (V) (Fig. 13). Premere nuovamente
il pulsante per disattivare la ventilazione.

La ventilazione si attiva automaticamente se & stato selezionato il programma di cottura
preimpostato DEHYDRATE, AIRFRY o ROTISSERIE.

- Per accendere la luce interna durante il processo di cottura, premere e mantenere premuto il
pulsante di attivazione della ventilazione e della luce interna (V) (Fig. 13) per 2 secondi. Preme-
re e mantenere premuto nuovamente il pulsante per spegnere la luce interna.

- L'apparecchio pud essere messo in pausa durante il funzionamento, ad esempio per mescolare
gli ingredienti durante il processo di cottura:

- Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'apparecchio interrompe il processo

di cottura.

Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).

Attenzione!

Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.

- Rimuovere l'accessorio scelto dal vano di cottura (E) (Fig. 14).

Attenzione!
Quando si apre lo sportello, oppure quando si rimuovono gli accessori dal vano di cottura,
fuoriescono anche aria e vapore caldi. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.
Il 'vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti metalliche interne
dell'apparecchio possono diventare caldi durante I'uso. Tenere le mani e il viso lontani dalle
parti calde dell'apparecchio.
Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere il cassetto raccogli-briciole o gli accessori.

- Mescolare gli ingredienti.

- Inserire I'accessorio scelto nel vano di cottura (E) (Fig. 9).

- Chiudere lo sportello (B) (Fig. 10).

- Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'apparecchio riprende il processo di
cottura.

Funzione SHAKE

L'apparecchio & dotato della funzione SHAKE, che consente di attivare un segnale sonoro per
suggerire all'utente di mescolare gli ingredienti quando I'apparecchio raggiunge la meta del tempo
di cottura totale.

Attivare la funzione SHAKE prima di avviare il processo di cottura.

Non é possibile attivare la funzione SHAKE se é stato selezionato il programma di cottura

preimpostato TOAST, PREHEAT o BAGEL.

- Premere il pulsante SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). La funzione SHAKE si attiva.

- A meta del tempo di cottura, I'apparecchio emettera un beep e la scritta "SHAKE" lampeggera
sul display (Q). L'apparecchio ripetera questa azione ogni 60 secondi, finché l'utente non pre-
mera nuovamente il pulsante SHAKE/°F-°C (U).

10



Utilizzo del girarrosto (N)

1

>

Inserire uno dei forchettoni sullo spiedo del girarrosto. Verificare che le due punte del forchet-
tone siano rivolte verso l'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (P) per fissare il forchettone allo
spiedo (Fig. 15).

Legare la carne da cuocere con lo spago e infilzarla nel forchettone sullo spiedo. Verificare che
la carne sia ben centrata.

Inserire |'altro forchettone sullo spiedo. Verificare che le due punte del forchettone siano rivolte
verso l'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (P) per fissare il forchettone allo spiedo (Fig. 15).
Se necessario, svitare leggermente le viti di bloccaggio per centrare bene la carne sullo spiedo.
Riavvitare le viti di bloccaggio.

Inserire un'estremita dello spiedo nella sede situata in corrispondenza del supporto motorizzato
sinistro (H) (Fig. 16).

Inserire I'estremita opposta nella sede situata sul supporto destro (1) (Fig. 17).

Procedere con la cottura degli alimenti come descritto al paragrafo “Cottura al forno”.

Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (O) per rimuovere lo spiedo dal vano
di cottura (E) (Fig. 18).

Utilizzo del cestello (M)

1

o O bW

Svitare le viti di bloccaggio (P) del girarrosto. Rimuovere i forchettoni dallo spiedo del girarrosto (N)
(Fig. 19).

Inserire il cestello (M) sullo spiedo del girarrosto (N). Avvitare le viti di bloccaggio (P) alle due
estremita del cestello (M) per fissare il cestello allo spiedo (Fig. 20).

Sollevare il gancio per aprire il cestello (Fig. 21).

Inserire gli alimenti nel cestello (Fig. 22).

Chiudere il gancio del cestello (Fig. 21).

Procedere con la cottura degli alimenti come descritto al paragrafo “Cottura al forno”.

Il cestello (M) ruota automaticamente durante la cottura solo se é stato selezionato uno dei
programmi di cottura preimpostati AIR FRY, ROTIS o DEHYDRATE. La rotazione del cestello
non & disponibile per gli altri programmi di cottura preimpostati.

7

Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (O) per rimuovere lo spiedo dal vano
di cottura (E) (Fig. 25).

Dopo la cottura

1

4

Al termine della cottura, I'apparecchio emette un beep e si spegne dopo 5 minuti. Se gli ingre-
dienti non sono pronti, inserire nuovamente I'accessorio con gli ingredienti nel vano di cottura e
impostare il timer per qualche minuto.

In alternativa, € possibile interrompere manualmente il processo di cottura. Premere e man-
tenere premuto il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) per 3 secondi. L'apparecchio
interrompe il processo di cottura.

Scollegare la spina dalla presa elettrica.

Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).

Attenzione!
Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.

Rimuovere I'accessorio scelto dal vano di cottura (E) (Fig. 14).

11
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5

6

Attenzione!

Quando si apre lo sportello, oppure quando si rimuovono gli accessori dal vano di cottura,
fuoriescono anche aria e vapore caldi. Tenere le mani ¢ il viso lontani dal vano di cottura.
Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere il cassetto raccogli-briciole o gli accessori.
Non toccare il vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti metalliche

interne dell'apparecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o nei minuti seguenti il
suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

Versare gli alimenti in un piatto. Servire in tavola.

Attenzione!
Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dagli accessori.

Estrarre il cassetto raccogli-briciole (G) (Fig. 23). Svuotare e pulire il cassetto raccogli-briciole (G)
da eventuali residui di cibo o briciole.

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

12

Pre-riscaldare I'apparecchio prima di cuocere gli alimenti ottimizza il risultato finale.

Gli ingredienti pit piccoli necessitano di un tempo di cottura leggermente pit breve rispetto a
ingredienti piu grossi.

Una quantita maggiore di ingredienti richiede un tempo di preparazione leggermente piul lungo
mentre una quantita minore un tempo leggermente pit breve.

Mescolare gli ingredienti piu piccoli a meta cottura ottimizza il risultato finale e aiuta una cottura
uniforme.

Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 24).
La quantita ottimale per ottenere delle patatine croccanti € di 700 g circa.

Utilizzare paste pronte per preparare snack ripieni in modo facile e veloce. Inoltre, le paste gia
pronte cuociono pill velocemente di quelle fatte in casa.

Non cucinare cibi troppo grassi.

E possibile utilizzare I'apparecchio per riscaldare alimenti gia cotti. Impostare la temperatura a
150 °C per un tempo di 10 minuti.

Per friggere ad aria gli alimenti tramite il programma di cottura preimpostato AIRFRY, impostare
temperature piu alte per alimenti che cuociono pit velocemente (per esempio bacon e patatine).
Impostare temperature pit basse per alimenti che cuociono pili lentamente (per esempio il pollo
impanato).



Programmi di cottura preimpostati
La tabella seguente mostra i programmi di cottura preimpostati presenti sul display (Q).
Il programma & impostato con una temperatura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo
di alimento. Il tempo di cottura & indicativo, cid dipende anche dallo spessore e dalla quantita di
ingredienti utilizzata. E possibile modificare tempo e temperatura anche dei programmi di cottura

preimpostati.

. Accessori Imposta-
Programma Funz!or!e 8 USO | & posizione zioni di 'I:emperatura 'I:empo
9 p
consigliato o (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
PREHEAT Questo program- | Non inserire 5 min 150-450 °F | 3-6 min
ma consente di | alcun accesso- | 200 °C 60-230 °C
pre-riscaldare rio all'interno del
I'apparecchio. vano di cottura.
AIRFRY Questo program- | - Cestello (M) |25 min 150-450 °F |1 min-1h
ma consente di o teglia a 200 °C 60-230 °C
friggere ad aria griglia (J)
gli alimenti. - Ripiano
Alimenti consi- superiore
gliati: patate fritte
surgelate, patate
fresche, ali di
pollo.
BAKE Questo program- |- Leccarda (L) |30 min 150-450 °F |1 min-2 h
ma consente di o griglia (K) 1180 °C 60-200 °C
cuocere i dolciin |- Ripiano
modo uniforme. centrale
Alimenti consi-
gliati: dolci, muf-
fin, pasticcini.
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. Accessori Imposta-
Funzione e uso L L Temperatura | Tempo
Programma - e posizione zioni di : .
consigliato L (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
TOAST Questo program- | - Griglia (K) Livello4 di | Fissa Livello 1 di
ma consente di |- Ripiano tostatura tostatura:
tostare il pane. superiore 2,15 min
E possibile impo- Livello 2 di
stare un livello tostatura: 3
di tostatura da min
1ar’. Livello 3 di
tostatura:
3,40 min
Livello 4 di
tostatura:
4,10 min
Livello 5 di
tostatura:
4,35 min
Livello 6 di
tostatura: 5
min
Livello 7 di
tostatura: 6
min
ROAST Questo program- |- Leccarda (L) |1h 150-400 °F 1 min-1h
ma consente di |- Ripiano 200 °C 60-200 °C
cuocere carne inferiore
rossa e pollo.
Gli alimenti risul-
teranno morbidi
allinterno e ben
cotti all'esterno.
ROTIS Questo program- | - Girarrosto (N) |45 min 150-450 °F 1 min-2 h
ma consente di o cestello (M) |210 °C 60-230 °C
cuocere pollo o
altri tipi di carne
allo spiedo.
CAKE Questo program- | - Leccarda (L) |50 min 150-400 °F 1 min-2 h
ma consente di o griglia (K) 140 °C 60-200 °C
cuocere i dolciin |- Ripiano
modo uniforme. centrale

14




. Accessori Imposta-
Funzione e uso L L Temperatura | Tempo
Programma . e posizione zioni di . .
consigliato o (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
BAGEL Questo program- | - Griglia (K) Livello 4 di | Fissa Livello 1 di
ma consente di |- Ripiano tostatura tostatura:
tostare entrambi |  superiore 3,15 min
i lati di un bagel. Livello 2 di
E possibile impo- tostatura: 4
stare un livello min
di tostatura da Livello 3 di
1a’. tostatura:
4,40 min
Livello 4 di
tostatura:
5,10 min
Livello 5 di
tostatura:
5,35 min
Livello 6 di
tostatura: 6
min
Livello 7 di
tostatura: 7
min
PIZZA Questo program- | - Griglia (K) 12 min 150-450 °F 1min-2h
ma consente di |- Ripiano 230 °C 60-230 °C
cuocere la pizza. | centrale
Ideale per scio-
gliere e dorare
il formaggio e
i condimenti e
mantenere croc-
cante la crosta.
BROIL Questo program- |- Leccarda (L) |10 min 150-400 °F 1min-2 h
ma consente di |- Ripiano 230 °C 60-230 °C
cuocere tartine, centrale

fette sottili di
carne, pollo,
pesce, salsicce
e verdura.

|deale anche per
dorare la superfi-
cie di stufati, cibi
gratinati e dolci.

15
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. Accessori Imposta-
Funzione e uso L L Temperatura | Tempo
Programma - e posizione zioni di . .
consigliato L (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
DEFROST Questo program- | - Leccarda (L) |30 min 150-400 °F |1 min-1h
ma consente - Ripiano 65 °C 60-200 °C
di scongelare centrale
alimenti conge-
lati prima della
cottura.
PROOF Questo program- | - Leccarda (L) |1h 100-180 °F |30 min-12 h
ma consente o griglia (K) |35°C 30-50 °C
di far lievitare - Ripiano
pane, pizza e im-| inferiore
pasti, grazie alle
basse tempera-
ture.
Ideale anche
per preparare lo
yogurt.
DEHYDRATE | Questo program- |- Griglia (K), |6h 100-180 °F |30 min-24 h
ma consente cestello (M) o |65 °C 30-80 °C
di essiccare teglia a griglia
uniformemente ()
frutta o verdura |- Ripiano
senza cuocerla. superiore
Consultare
il paragrafo
"Funzione
DEHYDRATE"
per i dettagli del
programma di
cottura preimpo-
stato.
SLOW COOK | Questo program- |- Leccarda (L) |4 h 150-250 °F |30 min-12 h
ma consente di o griglia (K) 120 °C 60-150 °C
cuocere alimenti |- Ripiano
per lungo tempo | inferiore
a basse tempe- |- Utilizzare
rature. una pentola
Ideale per cuo- idonea alla
cere zuppe. cottura in
forno da
posizionare
sulla leccarda
o sulla griglia

16




. Accessori Imposta-

Funzione e uso L L Temperatura | Tempo
Programma - e posizione zioni di . .

consigliato o (intervallo) | (intervallo)

consigliati default

KEEP WARM | Questo program- | - Leccarda (L) |1h 140-230 °F |30 min-2 h

ma consente di o griglia (K) |65°C 60-110 °C

mantenere gli - Ripiano

alimenti caldi inferiore

alla temperatura

indicata

alimenti da cuocere.

La tabella seguente mostra la quantita, il tempo di cottura e la temperatura consigliati in base agli

Quantita Tempo (min) | Temperatura (°C) | Informazioni
min-max (g)

Patate e patatine

Patatine tagliate sottili  |600-700 15-20 200

surgelate

Patatine tagliate spesse |600-700 20-25 200

surgelate

Gratin di patate 800-1000 25-30 200

Carne e Pollame

Bistecca 500-800 10-15 180

Costine di maiale 500-800 10-15 180

Hamburger 400-800 10-15 180

Involtini di salsiccia 400-800 13-15 200

Cosce di pollo 400-800 25-30 180

Petto di pollo 400-800 15-20 180

Pollo 500-1000 30-40 200

Snack

Involtini primavera 500-800 8-10 200 Utilizzare prodot-
ti precotti.

Bocconcini di pollo 500-1000 6-10 200 Utilizzare prodot-

surgelati ti precotti.

Bastoncini di pesce 500-800 6-10 200 Utilizzare prodot-

surgelati ti precotti.

Alimenti impanati

surgelati

Snack al formaggio 500-800 8-10 180 Utilizzare prodot-
i precotti.

Verdure ripiene 400-800 10 160

17
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Quantita Tempo (min) | Temperatura (°C) |Informazioni
min-max (g)
Alimenti da forno
Torte 800 20-25 160 Utilizzare una
teglia da forno.
Quiche 800 20-22 180 Utilizzare una
teglia da forno o
una pirofila.
Muffin 800 15-18 200 Utilizzare una
teglia da forno.
Snack dolci 800 20 160 Utilizzare una
teglia da forno o
una pirofila.
Essiccazione alimenti
Frutta, verdura, carne, | 500-700 6-12 ore 80 Utilizzare la
pesce, pane griglia (K) in
dotazione.

Funzione DEHYDRATE
La funzione DEHYDRATE consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una conser-
vazione ottimale. L'aria calda circola liberamente allinterno dell'apparecchio, cosi gli alimenti si
asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari.
La tabella seguente mostra la modalita di preparazione consigliata, i tempi e le temperature di
essiccazione indicativi per vari tipi di alimenti:

Preparazione Velocita della | Temperatura | Tempo
ventilazione

Erbe e spezie
Basilico Sciacquare in Bassa 100-115 °F 36h
Erba cipollina acqua fredda. 37-46 °C Fino a quando i
Coriandolo Tamponare per gambi sono secchi
Aneto asciugare. e le foglie iniziano a
Menta sgretolarsi.
Origano
Prezzemolo
Rosmarino
Salvia
Timo
Aglio Togliere la buccia | Alta 100-115 °F 6-12h

agli spicchi. 37-46 °C

Dividere gli spicchi

a meta.
Radice di zenzero | Togliere la buccia. |Bassa 100-115 °F 26 h

Grattugiare o affet- 37-46 °C

tare finemente.
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Preparazione Velocita della | Temperatura | Tempo
ventilazione

Frutta

Mela Togliere la buccia e | Bassa 135 °F 4-10 h
il torsolo. 57 °C

Albicocca Lavare. Alta 135 °F 6-12h

Banana Togliere la buccia e 57 °C

Fico il torsolo, i semi o/l

Mango nocciolo.

Melone Affettare finemen-

Pesca noce te.

Ananas

Pera

Prugna

Mirtilli Immergere in Alta 135 °F 10-18 h
acqua bollente per 57 °C
bruciare la buccia.

Ciliegia Lavare. Alta 135 °F 12-24 h
Togliere il nocciolo. 57 °C

Agrumi Lavare. Bassa 135 °F 2-12h
Affettare finemen- 57 °C
te.

Uva Lavare. Alta 135 °F 10-36 h

57 °C

Verdura

Fagioli Lavare. Alta 130-145°F  |6-12h

Broccoli Togliere la buccia e 54-62 °C

Cavolfiore i semi, se neces-

Funghi sario.

Peperoni

Cipolle

Zucca

Pomodori

Mais Lavare. Alta 130-145°F  |6-12h

Piselli Togliere la buccia e 54-62 °C

Patate i semi, se neces-

sario.

Scottare.

Tagliare o affettare
in parti uguali.
Rimuovere il mais
dalla pannocchia.
| piselli possono
essere lasciati
interi.
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Preparazione

Velocita della
ventilazione

Temperatura

Tempo

Barbabietola

Cuocere al vapore
fino a quando
diventa morbida.
Togliere la buccia.
Affettare finemen-
te.

Alta

130-145 °F
54-62 °C

3-10h

Verdura a foglia
verde (cavolo
verza, spinaci)

Lavare.
Asciugare bene.
Rimuovere il
gambo.

Se necessario,
tagliare le foglie in
pezzi piccoli.

Bassa

130-145 °F
54-62 °C

3-6h

Carne

Maiale
Manzo

Rimuovere il gras-
S0 e la cartilagine.
Tagliare in strisce
uniformi.

Se si desidera,
marinare.
Tamponare l'ecces-
so di olio durante
|'essiccazione.

Alta

160 °F
71°C

4-15h

Pesce

Pesce magro

Tagliare in strisce
uniformi.

Se si desidera,
marinare.

Alta

130-140 °F
5460 °C

Fino a quando
diventa rigido e
asciutto.

Il timer pud essere impostato fino a 36 ore. Se l'essiccazione dovesse richiedere un tempo mag-

giore, riprogrammare l'apparecchio allo scadere del tempo impostato.

Funzione di autospegnimento

Questo apparecchio e dotato di un timer. Quando il timer arriva a "0", 'apparecchio suona e, dopo

5 minuti di inattivita, si spegne automaticamente.

Funzioni di memorizzazione e reset

Le funzioni di memorizzazione e reset permettono all'apparecchio di memorizzare o resettare i

parametri dei programmi di cottura preimpostati.
- Per memorizzare i parametri:

1 Ruotare la manopola FUNCTION (R). Selezionare un programma di cottura preimpostato. Pre-
mere la manopola FUNCTION (R) per confermare la selezione (Fig. 11). Il programma di cottura

scelto si illuminera sul display.

2 Premere la manopola TEMP/TIME (S) una volta, poi ruotarla per impostare la temperatura di
cottura (Fig. 12).
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3 Premere la manopola TEMP/TIME (S) una seconda volta, poi ruotarla per impostare il tempo di
cottura.

4 Premere e tenere premuta la manopola FUNCTION (R) per 5 secondi, fino a quando I'apparec-
chio emette un beep. L'apparecchio memorizzera i parametri scelti per il programma di cottura
selezionato.

- Per resettare i parametri:

1 Ruotare la manopola FUNCTION (R). Selezionare un programma di cottura preimpostato.

2 Premere e tenere premuta la manopola FUNCTION (R) per 5 secondi, fino a quando I'apparec-
chio emette un beep. L'apparecchio effettuera il reset di tutti i parametri memorizzati.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Una pulizia regolare e quotidiana consente di mantenere I'apparecchio efficiente e di prolungare la
durata di vita dell'apparecchio.

Attenzione!
Pericolo di shock elettrico. Non immergere mai I'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in
acqua o altri liquidi.

Attenzione!
Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si siano raffred-
date prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia € manutenzione.

Attenzione!
Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e danneggiare il
rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

Pericolo di danni materiali. Non lasciare sulle superfici in metallo sostanze acide. Sostanze
acide quali succo di limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a lungo, intac-
cano lo smalto rendendolo opaco.

Pulizia dell'apparecchio

- Pulire le parti fisse dell'apparecchio con un panno umido non abrasivo per non danneggiare il
rivestimento. Asciugare con un panno asciutto.

- Pulire il vano di cottura (E) dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua
calda. Asciugare con un panno asciutto.

- Pulire le resistenze con un panno asciutto per rimuovere i residui di cibo.

- Estrarre il cassetto raccogli-briciole (G) (Fig. 23). Svuotare e pulire il cassetto raccogli-briciole
(G) da eventuali residui di cibo o briciole.

Pulizia degli accessori

Gli accessori possono essere lavati in lavastoviglie. In alternativa, utilizzare un comune
detersivo per piatti e una spugna morbida, non abrasiva.

- Per ammorbidire i residui di cibo, immergere gli accessori in acqua calda. Aggiungere alcune
gocce di detersivo. Lasciare agire per 10 minuti. Lavare e asciugare.
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio non
funziona.

La spina non € stata inserita
nella presa elettrica.

Inserire la spina nella presa elettrica,
che deve essere dotata di messa a
terra.

Il timer non & stato impo-
stato.

Impostare il tempo di cottura deside-
rato. Seguire le indicazioni riportate al
paragrafo "Cottura al forno".

|l sistema di ventila-
zione rimane acceso
dopo la cottura.

L'apparecchio deve raffred-
darsi.

Attendere lo spegnimento del sistema
di ventilazione.

Gli ingredienti non
sono pronti.

La quantita di ingredienti &
troppo elevata.

Inserire una quantita minore di ingre-
dienti. Una minore quantita si cucina
pit uniformemente.

La temperatura impostata &
troppo bassa.

Impostare una temperatura di cottura
piu elevata. Seguire le indicazioni ri-
portate al paragrafo "Cottura al forno".

Il tempo di cottura impostato
& troppo poco.

Impostare un tempo di cottura maggio-
re. Seguire le indicazioni riportate al
paragrafo "Cottura al forno",

Gli ingredienti non
sono cotti uniforme-
mente.

Alcuni ingredienti richiedono
di essere mescolati piu volte
durante la cottura.

Gli ingredienti che stanno in alto, 0
che sono ricoperti da altri, devono
essere mescolati durante la cottura.

Gli ingredienti non
sono croccanti.

Alcuni ingredienti hanno
bisogno di quantita maggiori
di olio.

Aggiungere un poco di olio in piu.

Si stanno utilizzando tipi di
snack che devono essere cu-
cinati con metodi tradizionali.

Utilizzare snack da forno o spennella-
re gli snack con olio prima di inserirli
nel cestello.

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando ingre-
dienti piu grassi.

Quando si friggono ingredienti piu
grassi, si deposita pit olio sugli acces-
sori. L'olio produce pil fumo bianco
del normale durante la cottura. Questo
non ha alcun effetto sulla preparazione
degli ingredienti o sull'apparecchio.

Sugli accessori sono rimasti
residui di grasso dalle prece-
denti cotture.

Il fumo bianco é causato dal riscalda-
mento del grasso o dell'olio presente
sugli accessori. Pulire accuratamente
gli accessori dopo l'uso.
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Le patate fresche,
tagliate a bastoncino,
non sono fritte unifor-
memente.

Il tipo di patate utilizzato non
€ adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi
di mescolarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le
patate prima di friggerle.

Sciacquare le patate e rimuovere tutto
I'amido che si & depositato sulla super-
ficie delle patate.

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino
non sono croccanti
appena escono dalla
friggitrice.

La croccantezza delle patate
fritte dipende dalla quantita
di acqua che contengono le
patate e dalla quantita di olio
immessa nella friggitrice.

Assicurarsi di asciugare bene l'acqua
dall'esterno delle patate prima di
aggiungere l'olio.

Tagliare le patate a piccoli bastoncini
per ottenere pill croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in piu.

MESSA FUORI SERVIZIO

In caso di messa fuori servizio dell'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa
elettrica. In caso di rottamazione, provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-
struzione dell'apparecchio e al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni
di legge vigenti nel Paese di utilizzo.
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ABOUT THIS MANUAL

The appliance has been manufactured in compliance with the specific European Standards in
force and all the parts potentially dangerous to the user are protected. Read this manual carefully
before use. Use the appliance only for its intended use to avoid possible injury and damage. Keep
this manual handy for future reference. Should you decide to give this appliance to other people,
remember to include these instructions as well.

The information provided in this manual is marked with the following symbols, which mean:

A Danger for children

A Warning of burns

A Danger due to electricity

Warning — material damage

A Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods.
This appliance shall not be used for commercial and industrial purposes.

Any other use of the appliance is not intended by the Manufacturer, which is exempt from any i-
ability for damage of any kind, generated by improper use of the appliance.

Improper use also results in voiding any form of warranty.

SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

+ The appliance has been designed to be used for household purposes or similar,
such as:

- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional environ-
ments

- on farms

- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by
guests).

+ Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual.
The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other
than those specified in this manual. Improper use also results in voiding any form
of warranty.

+ We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided
for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of
shipping to an authorized Service Centre.

* In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare
parts and accessories authorized by the manufacturer.
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* The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004
concerning the materials intended to come into contact with food products.

A Danger for children
The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with
reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have
received and understood the instructions and the existing dangers when using
the appliance.
Children shall not play with the appliance.
Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless
they are older than 8 years and are supervised during the operation.
Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under
the age of 8.
Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.
Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.
Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.
If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it
inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless
the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children
who could use the appliance as a game.

& Warning of burns
Unplug the appliance and wait for the hot parts to cool down before carrying out
any cleaning and maintenance operations.
The cooking compartment, the crumb tray, the accessories and the internal met-
al parts of the appliance can become hot during use. Keep your hands and face
away from the hot parts of the appliance.
Do not touch the cooking compartment, the crumb tray, the accessories and the
internal metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts.
Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.
Always grasp the handle to open the appliance door.
Hot steam may escape from the cooking compartment of the appliance during
cooking. Keep your hands and face away from the cooking compartment.
Do not fill the drip pan with oil. Danger of fire.
When you open the door, or when you remove the accessories from the cooking
compartment, hot air and steam also come out. Keep your hands and face away
from the cooking compartment.

. Warning: hot surface.
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A Danger due to electricity

+ Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage
shown on the data plate under the appliance matches the local voltage supply.

* The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-
ages and accidents.

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

+ Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons, radia-
tors) to the same power outlet. Danger of electric overload.

* Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power

outlet.

Never put live parts in contact with water: risk of short circuit and/or electric shock.

Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.

The power cord shall not touch hot surfaces.

Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool

down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

+ Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or other liquids.

+ Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.

« If the appliance is left unused, also for a short period of time, turn it off and al-
ways unplug the power cord from the power outlet.

+ Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.

Warning - material damage

+ Do not insert an excessive amount of food to be cooked. Danger of fire and/or
electric shock.

+ The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.

+ Do not place the appliance on very hot surfaces or near open flames to prevent
the coating from being damaged.

+ Do not place the appliance near inflammable materials (such as fabrics, curtains).

* Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas
stoves, or near a microwave or electric oven.

* Fully unwind the power cord before use.

+ The appliance must not be power supplied by external timers or separate re-
mote-controlled systems.

« If the appliance produces smoke during operation, immediately unplug the ap-
pliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service
centre to solve the problem.

* Never add liquid ingredients into the drip pan. If necessary for cooking needs,
add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by
the solid ingredients before adding more.

* Do not place objects on the appliance door when it is open.

3 ° ° °
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+ Always and only insert the ingredients into the accessories supplied, to avoid
food contact with the electric resistances.

* Always check that the accessories are properly inserted into the cooking com-
partment before starting the appliance.

* Never use the appliance without inserting at least one of the accessories into the
cooking compartment.

* Do not use metal utensils to remove food from the accessories.

Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the

cooking compartment are free from foreign objects.

Never place objects on the appliance.

Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material

damage and/or the appliance overheating.

Do not operate the appliance empty.

Do not use the appliance outdoors.

Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun).

After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, the ap-

pliance shall only be cleaned using a non-abrasive cloth slightly damped with

water and a few drops of mild, non-aggressive detergent. Never use solvents

that damage plastic parts.

A Danger of damage due to other causes
Clean the crumb tray from any food residue or crumbs after each use.
Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls, furniture or other
appliances.
In order to lift the appliance, hold it by the body.
Do not move the appliance without removing the food from the accessories.
Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where the
power outlet is easily accessible.
Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.
The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs
of damage. Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged,
or if the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement,
shall be carried out only by authorized Service Centres or technicians, in order
to prevent any risk.
E For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-
== tive 2012/19/EU, please read the leaflet attached to the product.

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.

Power consumption in off mode: 0,4 W
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Body of the appliance F - Airintake

B - Door G - Crumb tray

C - Handle H - Left motorized support
D - Power cord | - Right support

E - Cooking compartment

DESCRIPTION OF THE ACCESSORIES (FIG. 1)

J - Grid pan N - Spit with rotisserie forks
K - Grill O - Removal fork

L - Drip pan P - Locking screws (x2)

M - Basket

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL (FIG. 2)

Q - Display T - POWER/START/PAUSE button with indicator light
R - FUNCTION knob U - SHAKE/°F-°C button
S - TEMP/TIME knob V - Ventilation and interior light activation button

Identification data

The following identification data of the appliance are reported on the data plate under the base of
the appliance:

+ manufacturer and CE marking

+ model [Mod.]

« serial number [SN]

«power supply voltage [V] and frequency [Hz]

+ electrical power consumption [W]

+ assistance toll-free phone number

For any requests to the Authorized Service Centres, specify model and serial number.

BEFORE USE

1 Remove the packing material and check that all components are present.
2 Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.

Warning!

Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls, furniture or other appliances.

Check the voltage indicated on the data plate under the appliance matches the local voltage
supply.
3 Fully unwind the power cord.

Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-
tact with food.

AWarning!

Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or other liquids.
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4 Wash the crumb tray (G) and the accessories. Use a common dish detergent and a soft non-
abrasive sponge. Dry well.

Setting the unit of measurement

The appliance allows to choose the temperature unit of measurement between °F and °C. The unit

of measure in °C is active by default.

- Plug the appliance into the power outlet (Fig. 3).

- Press the POWER/START/PAUSE button (T) to turn on the appliance (Fig. 4). The indicator light
of the POWER/START/PAUSE button (T) turns on.

- Press and hold the SHAKE/°F-°C button (U) for 2 seconds (Fig. 5). The appliance changes the
default unit of measurement.

Repeat the procedure the change the setting.

INSTRUCTIONS FOR USE

Before cooking

When using the appliance for the first time, you may notice the release of a slight smell
and a little smoke: this is to be considered perfectly normal because some parts have been
slightly lubricated, it will stop occurring after a short time. This will have no effect on the
operation of the appliance.

Warning!

Danger of breaking the door glass. Do not pour water or other liquids on the door glass when
itis hot.

Do not place objects on the appliance door when it is open.

Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the cooking
compartment are free from foreign objects.

Before cooking food, always remove any containers or packages (for example bottles, boxes).
- Insert the crumb tray (G) into the specific compartment (Fig. 6). Check the correct insertion.

Baking

1 Place the food to be cooked into the chosen accessory.

- To choose the most suitable accessory according to the food to be cooked, refer to the para-
graph "Pre-set cooking programs". More than one accessory can be placed in the cooking
compartment at the same time to cook more food (Fig. 7).

Do not overload the accessories with an excessive quantity of food. Follow the instructions
on the maximum quantities given in the paragraph "Pre-set cooking programs".

A Warning!
Never add liquid ingredients into the drip pan. If necessary for cooking needs, add small
quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by the solid ingredients
before adding more.

If you need to add cooking oil, place an aluminium foil on the chosen accessory and another
aluminium foil to cover the food to be cooked. This will prevent hot oil from splashing on the
resistances of the cooking compartment.
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If you are using the grill or the grid pan for cooking food, also insert the drip pan on the lowest
level of the cooking compartment to collect the fat. To avoid fumes, bad smells and encrusta-
tions, pour a little water into the drip pan.

Open the door (B) (Fig. 8).

Insert the chosen accessory into the cooking compartment (E) (Fig. 9).

Place the chosen accessory so that the food is at a distance of at least 2 cm from the resist-
ances located in the upper part of the cooking compartment.

4
5
6

7

Close door (B) (Fig. 10).

Plug the appliance into the power outlet (Fig. 3).

Press the POWER/START/PAUSE button (T) to turn on the appliance (Fig. 4). The indicator light
of the POWER/START/PAUSE button (T) starts flashing.

Turn the FUNCTION knob (R). Select a pre-set cooking program, depending on the type of food
to cook (read the paragraph "Pre-set cooking programs" for program details). Press the FUNC-
TION knob (R) to confirm the selection (Fig. 11). The chosen cooking program lights up on the
display.

Each pre-set program has a default cooking time, but it is possible to manually set the cooking
temperature and time:

8

Press the TEMP/TIME knob (S) once. TIME starts flashing. Turn the TEMP/TIME knob (S) to set
the cooking time (Fig. 12).

Press the TEMP/TIME knob (S) a second time. TEMP starts flashing. Turn the TEMP/TIME
knob (S) to set the cooking temperature.

Press the TEMP/TIME knob (S) a last time to confirm the selection.

Press the POWER/START/PAUSE button (T) (Fig. 4). The appliance starts to cook food. The
indicator light of the POWER/START/PAUSE button (T) turns on steady.

While cooking, the display (Q) shows the decreasing time and the set temperature.

If not present, ventilation can be activated during the cooking process. Press the ventilation and
interior light activation button (V) (Fig. 13). Press the button again to deactivate the ventilation.

The ventilation is activated automatically if the DEHYDRATE, AIRFRY or ROTISSERIE pre-
set cooking program has been selected.

- Toturn on the interior light during the cooking process, press the ventilation and interior light ac-

tivation button (V) (Fig. 13) for 2 seconds. Press and hold the button again to turn off the interior
light.

- The appliance can be paused during operation, for example to mix the ingredients during the
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cooking process:
Press the POWER/START/PAUSE button (T) (Fig. 4). The appliance stops the cooking process.
Open the door (B) (Fig. 8).
Warning!
Always grasp the handle to open the appliance door.
Remove the chosen accessory from the cooking compartment (E) (Fig. 14).



& Warning!
When you open the door, or when you remove the accessories from the cooking compart-
ment, hot air and steam also come out. Keep your hands and face away from the cooking
compartment.

The cooking compartment, the crumb tray, the accessories and the internal metal parts of the
appliance can become hot during use. Keep your hands and face away from the hot parts
of the appliance.

Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.

- Mix the ingredients.

- Insert the chosen accessory into the cooking compartment (E) (Fig. 9).

- Close door (B) (Fig. 10).

- Press the POWER/START/PAUSE button (T) (Fig. 4). The appliance resumes the cooking pro-
Cess.

SHAKE function
The appliance is equipped with the SHAKE function, which allows to activate an audible signal to
prompt the user to mix the ingredients when the appliance reaches half of the total cooking time.

Activate the SHAKE function before starting the cooking process.

The SHAKE function cannot be activated if the TOAST, PREHEAT or BAGEL pre-set cooking
program has been selected.

- Press the SHAKE/°F-°C button (U) (Fig. 5). The SHAKE function turns on.

- Halfway through the cooking time, the appliance beeps once and "SHAKE" flashes on the dis-
play (Q). The appliance will repeat this action every 60 seconds, until the user presses the
SHAKE/°F-°C button (U) again.

Using the rotisserie (N)

1 Place one of the forks on the spit of the rotisserie. Check that the two tips of the fork are pointing
inwards. Screw the locking screw (P) to secure the fork to the spit (Fig. 15).

2 Tie the meat to be cooked with twine and stick it in the fork on the spit. Check that the meat is
well centred.

3 Place the other fork on the spit. Check that the two tips of the fork are pointing inwards. Screw
the locking screw (P) to secure the fork to the spit (Fig. 15).

- If necessary, slightly unscrew the locking screws to properly centre the meat on the spit. Screw

back the locking screws.

Insert one end of the spit into the seat located in line with the left motorized support (H) (Fig. 16).

Insert the opposite end into the seat located on the right support (I) (Fig. 17).

Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Baking".

After cooking, use the removal fork (O) to remove the spit from the cooking compartment (E)

(Fig. 18).

~N o o
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Using the basket (M)

1 Unscrew the locking screws (P) of the rotisserie. Remove the forks from the rotisserie spit (N)
(Fig. 19).

2 Insert the basket (M) on the rotisserie spit (N). Screw the locking screws (P) to the two ends of

the basket (M) to secure the basket to the spit (Fig. 20).

Lift the hook to open the basket (Fig. 21).

Place the food into the basket (Fig. 22).

Close the basket hook (Fig. 21).

Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Baking".

The basket (M) rotates automatically during cooking only if one of the pre-set cooking pro-
grams AIR FRY, ROTIS or DEHYDRATE has been selected. Basket rotation is not available
for the other pre-set cooking programs.

7 After cooking, use the removal fork (O) to remove the spit from the cooking compartment (E)
(Fig. 23).

After cooking
1 When cooking is complete, the appliance beeps once and turns off after 5 minutes. If the in-
gredients are not ready, place the accessory containing the ingredients back into the cooking
compartment and set the timer to a few more minutes.
- Alternatively, you can manually stop the cooking process. Press and hold the POWER/START/
PAUSE button (T) (Fig. 4) for 3 seconds. The appliance stops the cooking process.
2 Disconnect the power cord from the power outlet.
3 Open the door (B) (Fig. 8).
Warning!
Always grasp the handle to open the appliance door.
4 Remove the chosen accessory from the cooking compartment (E) (Fig. 14).

& Warning!
When you open the door, or when you remove the accessories from the cooking compart-
ment, hot air and steam also come out. Keep your hands and face away from the cooking
compartment.

Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.

Do not touch the cooking compartment, the crumb tray, the accessories and the internal
metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes following its
shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

5 Put the food on a plate. Serve out.
Warning!
Do not use metal utensils to remove food from the accessories.

6 Remove the crumb tray (G) (Fig. 24). Empty and clean the crumb tray (G) from any food resi-
dues or crumbs.
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PREPARATION TIPS

Pre-heating the appliance before cooking food optimizes the final result.

The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.
Alarger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount
requires a slightly shorter time.

Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the final result and helps to cook the
ingredients evenly.

For a crunchy result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 25).

The optimal quantity to obtain crunchy fries is about 700 g.

Use ready-made doughs to prepare stuffed snacks quickly and easily. Moreover, ready-made
doughs cook faster than the home made ones.

Do not cook too fatty foods.

You can use the appliance to reheat cooked food. Set the temperature to 150 °C for 10 minutes.
To air fry food using the AIRFRY pre-set cooking program, set higher temperatures for foods
that cook faster (for example bacon and fries). Set lower temperatures for foods that cook more

slowly (for example breaded chicken).

Pre-set cooking programs

The following table shows the pre-set cooking programs available on the display (Q).
The program is set with a recommended cooking temperature and time based on the type of food.
The cooking time is approximate, it depends also on the thickness and the quantity of the ingredi-
ents used. it is possible to adjust the time and temperature of the pre-set cooking programs.

Recommended |Recommended Default | Tempera-
Program function and accessories and . P Time (range)

use position settings | ture (range)

. Do not insert
This program : : o
i any accessories |5min | 150-450 °F |, . .
PREFEAT | alows [0 pre-heal into the cooking |200°C | 60-230°C | 0™
PP ) compartment.

This program

allows to air fry

food.

- Basket (M) or . o

Recommended ; 25min | 150-450 °F .
ARFRY tooos:frozen | 919P2R0L - Ta00ec  60-230°¢ | "M

fried potatoes, PP

fresh potatoes,

chicken wings.

This program

allows to cook .

desserts evenly. |~ Drip pan (L) or 30 min | 150-450 °F .
BAKE Recommended | I (<) 180°C |60-200°C | ™MM-Zh

foods: sweets, - Central shelf

muffins, pastries.
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Recommended

Recommended

Program function and accessories and Defa_lult Tempera- Time (range)
o settings |ture (range)
use position
Toasting level 1:
2.15min
Toasting level 2:
3 min
This program Toasting level 3:
allows to toast 3.40 min
bread. - Grill (K) Toasting Toasting level 4:
TOAST You can set a - Upper shelf level 4 Steady 4.10 min
toasting level Toasting level 5
from1to 7. 4.35 min
Toasting level 6:
5min
Toasting level 7:
6 min
This program
allows to cook
red meat and
chicken. - Drip pan (L) 1h 150-400 °F .
ROAST | Thefoods will be |- Lowersheff  |200°C |60-200°c | MmTh
soft on the inside
and well cooked
on the outside.
This program
allows to cook o .
. - Rotisserie (N) |45 min | 150-450 °F .
ROTIS ;:hlcken or other or basket (M) |210°C  |60-230 °C 1 min-2 h
ypes of meat on
a spit.
This program - Drip pan (L) or . o
CAKE allows to cook grill (K) ?gomlg (13802380; 1 min-2 h
desserts evenly. |- Central shelf
Toasting level 1:
3.15min
Toasting level 2:
4 min
This program al- Toasting level 3:
lows to toast both 4.40 min
sides of abagel. |- Grill (K) Toasting Toasting level 4:
BAGEL You can set a - Upper shelf level 4 Steady 5.10 min
toasting level Toasting level 5:
from1to7. 5.35 min

Toasting level 6:
6 min
Toasting level 7:
7 min
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Program

Recommended
function and
use

Recommended
accessories and
position

Default
settings

Tempera-
ture (range)

Time (range)

PIZZA

This program
allows to cook
pizza.

Ideal for melting
and browning
cheese and
condiments and
keeping the crust
crunchy.

- Grill (K)
- Central shelf

12 min
230 °C

150-450 °F
60-230 °C

1min-2 h

BROIL

This program
allows to cook
canapés, thin
slices of meat,
chicken, fish,
sausages and
vegetables.
Also ideal for
browning the
surface of stews,
gratin foods and
desserts.

- Drip pan (L)
- Central shelf

10 min
230 °C

150-400 °F
60-230 °C

1 min-2 h

DEFROST

This program
allows to defrost
frozen food
before cooking.

- Drip pan (L)
- Central shelf

30 min
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1min-1h

PROOF

This program al-
lows bread, pizza
and dough to rise
thanks to the low
temperatures.
Also ideal for
preparing yogurt.

- Drip pan (L) or

grill (K)
- Lower shelf

35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 min-12 h

DEHY-
DRATE

This program al-
lows to evenly dry
fruit or vegetables
without cooking
them.

Read the para-
graph "DEHY-
DRATE function"
for the pre-set
cooking program
details.

- Grill (K), basket
(M) or grid pan
()

- Upper shelf

6h
65 °C

100-180 °F
30-80 °C

30 min-24 h
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Recommended |Recommended
. . Default | Tempera- .
Program function and accessories and . Time (range)
o settings |ture (range)
use position
- Drip pan (L) or

This program al- | - Eglzlv(elf)sh olf

lows to cook food | - e o
SLOW for a long time at suitablg for 4h 150-250 °F 30 min-12 h
COOK low temperatures. baking to be 120 °C 60-150 °C

Ideal for cooking | g ih

SOups. placed on the

drip pan or on
the grill

This program

allows to keep - Drip pan (L) or o
KEEP , 1h 140-230 °F .
WARM _fooq hot at the grill (K) 65 °C 60-110 °C 30 min-2 h

indicated tem- - Lower shelf

perature

The table below shows the recommended quantity, cooking time and temperature according to the
food to be cooked.

Min-max . . o .
quantity (g) Time (min) | Temperature (°C) | Information

Potatoes and fries

Frozen thin fries 600 - 700 15-20 200

Thick frozen fries 600 - 700 20 - 25 200

Potatoes gratin 800-1000 [25-30 200

Meat and poultry

Steak 500 - 800 10-15 180

Pork ribs 500 - 800 10-15 180

Hamburger 400 - 800 10-15 180

Sausage rolls 400 - 800 13-15 200

Chicken legs 400 - 800 25-30 180

Chicken breast 400 - 800 15-20 180

Chicken 500-1000 [30-40 200

Snacks

Spring rolls 500-800  |8-10 200 1 58 over-ready

Frozen chicken nuggets |500-1000 |6 - 10 200 1 55 overready

Frozenfishfingers  |500-800  |6-10 200 Loop over-ready
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Min-max . . o .
quantity (g) Time (min) | Temperature (°C) | Information
Frozen breaded foods
Cheese snacks 500-800  |8-10 180 1 50 oven-ready
Stuffed vegetables 400 - 800 10 160
Bakery food
Cakes 800 20-25 160 Use a baking tray.
. Use a baking tray
Quiche 800 20-22 180 or an oven pan.
Muffins 800 15-18 200 Use a baking tray.
Use a baking tray
Sweet snacks 800 20 160 or an oven pan.
Food dehydration
Fruits, vegetables, i i Use the grill (K)
meat, fish, bread 500-700 6-12hours 180 supplied.
DEHYDRATE function

The DEHYDRATE function allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air
circulates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy

vitamins.

The following table shows the recommended preparation method, the indicative drying times and
temperatures for various types of food:

Preparation Ventilation Temperature | Time
speed
Herbs and spices
Basil
Chives
Coriander 36h
I\D/IIilrlmt Rinse in cold water 100-115 °F Uniil the stems
Oregano Dab to dry. Low 37-46 °C are dry anq the
leaves begin to

Parsley crumble
Rosemary '
Sage
Thyme

Remove the peel from the o
Garlic wedges. High ;(7)042515(: P le12n

Divide the wedges in half.

. Remove the peel. 100-115 °F

Ginger root Finely grate or slice. Low 37-46 °C 26h
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Ventilation

Preparation speed Temperature |Time
Fruit
Apple Remove the peel and core. | Low ;?iCF 4-10 h
Apricot
Banana
Fig
Mango Ramove the pos] s 135 °F
Melon emove the peel and core, High 612 h
Nectarine seeds or pit. 57°C
Pineapple Finely slice.
Pear
Plum
. Dip in boiling water to burn | . 135 °F
Blueberries the peel. High 57 °C 10-18 h
Wash. , 135 °F
Cherry Remove the pit. High 57 °C 12:24h
. . Wash. 135 °F
Citrus fruits Finely slice. Low 57 °C 2-12h
. 135 °F
Grape Wash. High 57 °C 10-36 h
Vegetables
Beans
Broccoli
Cauliflower
Wash. o
I\P/Igshéc::ms Remove the peel and High ;206;{% P le12n
0 nFi)op ns seeds, if necessary.
Pumpkin
Tomatoes
Wash.
Remove the peel and
ds, if necessary.
Corn Seeds, y
Sear. , 130-145 °F
Sg?:tgé):as Cut or slice into equal parts. High 54-62 °C 6-12h
Remove the corn from the
cob.
Peas can be left whole.
Steam until soft.
. 130-145 °F
Beet Remove the peel. High 54-62 °C 3-10h

Finely slice.

38




Preparation Ventilation Temperature | Time
speed
Wash.
Green leafy Dry well. o
vegetables (savoy | Remove the stem. Low ;206;450 F 3-6 h
cabbage, spinach) | If necessary, cut the leaves
into smalll pieces.
Meat
Remove fat and cartilage.
Cut into even strips. o
pore If desired, marinate. High e 415
Dab excess oil during
drying.
Fish
. . Until it be-
) Cut into even strips. . 130-140 °F .
Lean fish If desired, marinate. High 54-60 °C g(r);nes stiff and

The timer can be set up to 36 hours. If the dehydration requires more time, set the appliance again
at the end of the set time.

Auto-off function
This appliance has a timer. When the timer reaches "0", the appliance beeps and turns off auto-
matically after 5 minutes of inactivity.

Storage and reset functions

The storage and reset functions allow the appliance to store or reset the parameters of the pre-set

cooking programs.

- To store the parameters:

1 Turn the FUNCTION knob (R). Select a pre-set cooking program. Press the FUNCTION knob (R)
to confirm the selection (Fig. 11). The chosen cooking program lights up on the display.

2 Press the TEMP/TIME knob (S) once, the turn it to set the cooking temperature (Fig. 12).

Press the TEMP/TIME knob (S) a second time, then turn it to set the cooking time.

4 Press and hold the FUNCTION knob (R) for 5 seconds, until the appliance beeps once. The
appliance will store the parameters chosen for the selected cooking program.

- To reset the parameters:

1 Turn the FUNCTION knob (R). Select a pre-set cooking program.

2 Press and hold the FUNCTION knob (R) for 5 seconds, until the appliance beeps once. The
appliance will reset all the stored parameters.

w

CLEANING AND MAINTENANCE

Regular and daily cleaning maintains the appliance efficient and extends the life of the appliance.

A Warning
Danger of electric shock. Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water
or other liquids.

39



A Warning!
Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool down before
carrying out any cleaning and maintenance operations.

Warning!

Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging the coating.
Never use solvents that damage plastic parts.

Danger of material damage. Do not leave acidic substances on metal surfaces. Acid sub-
stances such as lemon juice, tomato purée, vinegar and the like, if left on for a long time,
affect the enamel making it opaque.

Cleaning the appliance

- Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive damp cloth to prevent damaging the
coating. Dry using a dry cloth.

- Clean the cooking compartment (E) of the appliance using a non-abrasive cloth, soaked in warm
water. Dry using a dry cloth.

- Clean the resistances with a dry cloth to remove residual of food.

- Remove the crumb tray (G) (Fig. 24). Empty and clean the crumb tray (G) from any food resi-
dues or crumbs.

Cleaning the accessories

The accessories are dishwasher-safe. Or use a common dish detergent and a soft non-

abrasive sponge.

- To soften food residues, immerse the accessories in hot water. Add a few drops of detergent. Let
effect for 10 minutes. Wash and dry.

TROUBLESHOOTING

Problems Possible causes Solutions

The appliance does | The power cord is not plugged in. | Insert the plug into the power

not work. socket, which must be earthed.
The timer has not been set. Set the desired cooking time.

Follow the instructions given in the
paragraph "Baking".
The ventilation sys- | The appliance needs to cool down. | Wait for the ventilation system to

tem remains on after turn off.
cooking.
The ingredients are | The amount of ingredients istoo | Use a smaller amount of ingre-
not ready. high. dients. Small food quantities are
easier to be cooked evenly.
The set temperature is too low. Set a higher cooking temperature.

Follow the instructions given in the
paragraph "Baking".

The cooking time selected istoo | Set a longer cooking time. Follow
short. the instructions given in the para-
graph "Baking".
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The ingredients are
not cooked evenly.

Some ingredients need to be stirred
several times during cooking.

The ingredients on top or that are
covered with other ingredients
must be stirred while cooking.

The ingredients are
not crunchy.

Some ingredients need larger
amounts of oil.

Add a little more oil.

You are using snacks that have to
be cooked in a traditional way.

Use snacks for the oven or brush
the snacks with oil before putting
them into the basket.

White smoke comes
out of the appliance.

The ingredients you are cooking
are greasier.

When frying fatter ingredients,
more oil is deposited on the ac-
cessories. The oil produces more
white smoke while cooking. This
has no effect on the preparation of

the ingredients or on the appliance.

There are residues of fat from pre-
vious cooking on the accessories.

White smoke is caused by heating
of fat or oil on the accessories.
Thoroughly clean the accessories
after use.

Fresh potatoes, cut
in sticks, are not fried
evenly.

The type of potatoes used is not
suitable for frying.

Use fresh potatoes and be sure to
stir them while cooking.

Wash and dry the potatoes before
frying them.

Wash the potatoes and remove all
the starch that has deposited on
the potatoes.

The fresh potatoes,
cut in sticks, are not
crunchy when | take

The crunchiness of the fried
potatoes depends on the quantity
of water contained in the potatoes

Make sure to dry the water from
the external parts of the potatoes
before you add the oil.

them out of the fryer. | and from the quantity of oil intro- | Cut the potatoes in smaller sticks
duced into the fryer. for more crunchiness.
Add a little more oil.
DECOMMISSIONING

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet.
Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of
the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force
in the country of use.
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A PROPOS DU MANUEL

L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques en vigueur et toutes
les piéces potentiellement dangereuses pour l'utilisateur sont protégées. Lisez ce manuel avec
attention avant I'utilisation. Utilisez cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu
afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conservez ce manuel a portée de main pour
référence future. Si vous souhaitez transmettre cet appareil a d'autres personnes, n'oubliez pas
d'inclure également ces instructions.

Les informations contenues dans ce manuel sont marquées des symboles suivants, qui indiquent :

A Danger pour les enfants

A Avertissement contre les brlilures

A Danger électrique
Attention - dommages matériels

A Danger de dommages dus a d'autres causes

UTILISATION PREVUE

L'appareil peut étre utilisé pour cuire des aliments solides. N'utilisez pas I'appareil pour cuire des
aliments liquides.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé a des fins commerciales et industrielles.

Toute autre utilisation de I'appareil n'est pas prévue par le Fabricant, qui est exonéré de toute res-
ponsabilité pour les dommages de toute nature, générés par une mauvaise utilisation de l'appareil.
Une utilisation incorrecte entraine également 'annulation de toute forme de garantie.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LISEZ ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil a été congu pour étre utilisé a des fins domestiques ou similaires,
telles que :

- dans les zones de cuisson réservées au personnel des magasins, bureaux et
autres environnements professionnels

- dans les fermes

- hétels, motels, chambres d'hétes et autres installations résidentielles (a l'usage
des clients).

* N'utilisez pas l'appareil a des fins autres que celles décrites dans ce manuel.
Le Fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvaise utilisation ou pour
toute utilisation autre que celles spécifiées dans ce manuel. Une mauvaise utili-
sation entraine également I'annulation de toute forme de garantie.

* Il est conseillé de conserver 'emballage d'origine, car aucune assistance gra-
tuite n'est fournie pour les pannes résultant d'un emballage inadéquat du produit
au moment de I'expédition a un Centre d'Assistance agréé.
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+ Afin de ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, n'utilisez que des piéces
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le fabricant.

* L'appareil est conforme au Réglement (CE) n® 1935/2004 du 27/10/2004 concer-
nant les matériaux destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires.

A Danger pour les enfants

* L'appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et par des personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence ou de connaissances, uniquement s'ils sont surveillés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont regu et compris les instructions et les dangers
existants lors de l'utilisation de I'appareil.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

* Le nettoyage et I'entretien par |'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des
enfants a moins qu'ils aient plus de 8 ans et qu'ils soient surveillés pendant
['opération.

+ Gardez toujours l'appareil et le cable d'alimentation hors de la portée des en-
fants de moins de 8 ans.

* Ne laissez pas le cable d'alimentation pendre dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.

* Placez l'appareil de maniéere a ce que les enfants ne puissent pas atteindre les
parties chaudes.

* Ne laissez pas I'emballage a proximité des enfants car il représente une source
potentielle de danger.

+ Si vous décidez de vous débarrasser de cet appareil en tant que déchet, il est
recommandé de le rendre inopérant en coupant le cable d'alimentation. Il est
également recommandé de rendre inoffensives les parties de I'appareil qui pour-
raient constituer un danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser
I'appareil comme un jeu.

& Avertissement contre les brilures

+ Débranchez I'appareil et attendez que les parties chaudes refroidissent avant
d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

* Le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et les parties
meétalliques internes de I'appareil peuvent devenir chauds pendant ['utilisation.
Tenez vos mains et votre visage éloignés des parties chaudes de I'appareil.

* Ne touchez pas le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et
les parties métalliques internes de I'appareil lorsque I'appareil est en marche ou
dans les minutes qui suivent son arrét. Attendez le refroidissement des piéces
chaudes.

« Utilisez des maniques ou des torchons pour retirer le bac a miettes ou les acces-
soires.

+ Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.
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* De la vapeur chaude peut s'échapper du compartiment de cuisson de I'appareil
pendant la cuisson. Gardez les mains et le visage loin du compartiment de cuisson.

* Ne remplissez pas de lechefrite d'huile. Danger d'incendie.

* Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous retirez les accessoires du compar-
timent de cuisson, de l'air et de la vapeur chauds sortent également. Gardez les
mains et le visage loin du compartiment de cuisson.

“
-« I &Attention : surface chaude.

A Danger électrique

* Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifiez que la tension indiquée sur la
plaque signalétique située sous I'appareil correspond a celle du secteur local.

« L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant peut entrainer des dom-
mages et des accidents.

* Branchez toujours I'appareil a une prise dotée de mise a la terre.

* Ne branchez aucun autre appareil a haute puissance (tel que des cuisiniéres,
des fers a repasser, des radiateurs) sur la méme prise électrique. Danger de
surcharge électrique.

* Ne tirez jamais sur le cable d'alimentation ou I'appareil pour débrancher la fiche
de la prise électrique.

* Ne mettez jamais de piéces sous tension en contact avec l'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.

* Ne laissez pas le cable d'alimentation contre des pieces tranchantes ou des
arétes vives.

+ Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec les surfaces chaudes.
+ Débranchez I'appareil de la prise électrique et attendez le refroidissement des
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

* Ne plongez jamais l'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ou
d'autres liquides.

+ N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.

+ Si l'appareil n'est pas utilisé, méme pendant une courte période, éteignez-le et
débranchez toujours le cable d'alimentation de la prise électrique.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

Attention - dommages matériels
* N'insérez pas une quantité excessive d'aliments a cuire. Risque d'incendie et/ou
de choc électrique.
+ L'appareil doit étre utilisé et laissé au repos sur une surface stable.
* Ne placez pas I'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues, afin d'éviter que le corps de I'appareil ne soit endommageé.
* Ne placez pas I'appareil prés de matériaux inflammables (tels que tissus, rideaux).
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* Ne placez pas I'appareil ou le cable d'alimentation & proximité ou au-dessus
d'une cuisiniére électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a mi-
cro-ondes ou d'un four électrique.

Déroulez complétement le cable d'alimentation avant utilisation.

L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des sys-
temes télécommandés séparés.

Si 'appareil produit de la fumée pendant le fonctionnement, débranchez im-
médiatement I'appareil de la prise électrique. Contactez le centre d'assistance
agreée le plus proche pour résoudre le probléme.

N'ajoutez jamais d'ingrédients liquides dans la Iéchefrite. Si nécessaire pour les
besoins de cuisson, ajoutez de petites doses de liquide. Vérifiez toujours que le
liquide a bien été absorbé par les ingrédients solides avant d'en rajouter.

Ne placez pas d'objets sur la porte de I'appareil lorsqu'elle est ouverte.

Insérez toujours et uniquement les ingrédients dans les accessoires fournis,
pour éviter tout contact des aliments avec les résistances électriques.

Vérifiez toujours que les accessoires sont correctement insérés dans le compar-
timent de cuisson avant de mettre |'appareil en marche.

N'utilisez jamais I'appareil sans insérer au moins un des accessoires dans le
compartiment de cuisson.

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour retirer les aliments des accessoires.
Avant de mettre |'appareil en marche, vérifiez que les accessoires et le compar-
timent de cuisson sont exempts de corps étrangers.

Ne posez jamais d'objets sur l'appareil.

N'obstruez pas I'entrée d'air lorsque I'appareil est en marche, afin d'éviter des
dégats matériels et/ou une surchauffe de I'appareil.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

N'utilisez pas I'appareil en plein air.

Ne laissez pas I'appareil exposé aux agents atmosphériques (tels que pluie ou
soleil).

Apres avoir débranché 'appareil et lorsque les parties chaudes ont refroidi, I'ap-
pareil doit étre nettoyé uniquement a l'aide d'un chiffon non abrasif Iégérement
imbibé d'eau et de quelques gouttes de détergent doux et non agressif. N'utilisez
jamais de solvants qui endommagent les piéces en plastique.

A Danger de dommages dus a d'autres causes
Nettoyez le bac a miettes de tout résidu de nourriture ou de miettes apres chaque
utilisation.

* Disposer I'appareil & au moins 10 cm des parois, meubles ou autres appareils.

* Pour soulever l'appareil, tenez-le par le corps.

* Ne déplacez pas |'appareil sans retirer les aliments des accessoires.

* Placez I'appareil dans un environnement suffisamment éclairé, propre et ou la
prise électrique est facilement accessible.
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* Placez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.

* L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il y a des signes visibles de
dommages. N'utilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation ou la prise sont
endommagés, ou que l'appareil est défectueux. Toutes les réparations, y compris
le remplacement du cable d'alimentation, doivent étre effectuées uniquement par
un Centre d'Assistance ou des techniciens agréés, afin d'éviter tout risque.

E\’Pour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-

== Péenne 2012/19/UE, veuillez lire la notice jointe au produit.

* CONSERVEZ TOUJOURS CES INSTRUCTIONS.

Consommation d’énergie en modalité off : 0,4 W

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de l'appareil F - Entrée d'air

B - Porte G - Bac a miettes

C - Poignée H - Support motorisé gauche
D - Cordon d'alimentation | - Support droit

E - Compartiment de cuisson

DESCRIPTION DES ACCESSOIRES (FIG. 1)

J - Plaque a grille N - Broche avec fourchettes pour rétissoire
K - Grille O - Fourchette de démontage

L - Léchefrite P - Vis de blocage (x2)

M- Panier

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE (FIG. 2)

Q- Ecran T - Bouton POWER/START/PAUSE avec voyant

R - Bouton rotatif FONCTION U - Bouton SHAKE/°F-°C

S - Bouton rotatif TEMP/TIME V - Bouton d'activation de la ventilation et de I'éclairage in-
térieur

Données d'identification

Les données d'identification suivantes de I'appareil sont indiquées sur la plaque signalétique située
sous la base de support de I'appareil :

+ fabricant et marquage CE

+ modéle [Mod.]

+ n° de série [SN]

+ tension d'alimentation [V] et fréquence [Hz]

* puissance électrique absorbée [W]

+ numéro d'assistance sans frais

Dans toute demande auprées des Centres d'Assistance Agréés, indiquez le modéle et le numéro
de série.
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AVANT L'UTILISATION
1 Retirez I'emballage et vérifiez que tous les composants sont présents.
2 Placez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.

A Attention!

Disposer I'appareil a au moins 10 cm des parois, meubles ou autres appareils.

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique située sous I'appareil correspond
a celle du secteur local.

3 Déroulez complétement le cable d'alimentation.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, lavez les piéces amovibles qui entrent en
contact avec les aliments.

Attention!

Ne plongez jamais I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ou d'autres li-
quides.

4 Lavez le bac a miettes (G) et les accessoires. Utilisez un liquide vaisselle standard et une
éponge douce non abrasive. Séchez bien.

Réglage de I'unité de mesure

L'appareil permet de choisir I'unité de mesure de la température entre °F et °C. L'unité de mesure

en °C est active par défaut.

- Branchez l'appareil sur la prise électrique (Fig. 3).

- Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) pour allumer I'appareil (Fig. 4). Le voyant du
bouton POWER/START/PAUSE (T) s'allume.

- Appuyez sur le bouton SHAKE/°F-°C (U) et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes (Fig. 5).
L'appareil change l'unité de mesure par défaut.

Répétez la procédure pour modifier le réglage.

MODE D'EMPLOI

Avant la cuisson

Lors de la premiére utilisation de I'appareil, I'appareil pourrait dégager une légére odeur et
un peu de fumée : il s'agit d'un phénoméne tout a fait normal car certaines piéces ont été
légérement lubrifiées, ce phénoméne va bientot disparaitre. Cela n'aura aucun effet sur le
fonctionnement de I'appareil.

Attention !
Risque de briser la vitre de la porte. Ne versez pas d'eau ou d'autres liquides sur la vitre de
la porte lorsqu'elle est chaude.

Ne placez pas d'objets sur la porte de I'appareil lorsqu'elle est ouverte.

Avant de mettre I'appareil en marche, vérifiez que les accessoires et le compartiment de
cuisson sont exempts de corps étrangers.

Avant de cuire des aliments, retirez toujours tous les récipients ou emballages (par exemple
bouteilles, boites).
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- Insérez le bac a miettes (G) dans le compartiment spécifique (Fig. 6). Vérifiez la bonne insertion.

Cuisson au four

1 Placez les aliments a cuire dans l'accessoire choisi.

- Pour choaisir I'accessoire le plus adapté en fonction des aliments a cuire, reportez-vous au para-
graphe « Programmes de cuisson préréglés ». Plusieurs accessoires peuvent étre placés dans
le compartiment de cuisson en méme temps pour cuire plus d'aliments (Fig. 7).

Ne surchargez pas les accessoires avec une quantité excessive d'aliments. Suivez les in-
dications sur les quantités maximales indiquées au paragraphe « Programmes de cuisson
préréglés ».

A\ Attention !
N'ajoutez jamais d'ingrédients liquides dans la lechefrite. Si nécessaire pour les besoins
de cuisson, ajoutez de petites doses de liquide. Vérifiez toujours que le liquide a bien été
absorbé par les ingrédients solides avant d'en rajouter.

Si vous devez ajouter de I'huile de cuisson, placez une feuille d'aluminium sur I'accessoire
choisi et une autre feuille d'aluminium pour recouvrir les aliments a cuire. Cela évitera que
de I'huile chaude éclabousse les résistances du compartiment de cuisson.

- Lorsqu'on utilise la grille ou la plaque a grille pour cuire les aliments, placez également la Iéche-
frite au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour recueillir les graisses. Pour éviter
les fumées, les mauvaises odeurs et les incrustations, versez un peu d'eau dans la lechefrite.

2 Ouvrez la porte (B) (Fig. 8).

3 Insérez I'accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (E) (Fig. 9).

Placez I'accessoire choisi de maniére a ce que les aliments soient a une distance d'au
moins 2 cm des résistances situées dans la partie supérieure du compartiment de cuisson.

4 Fermez la porte (B) (Fig. 10).

5 Branchez I'appareil sur la prise électrique (Fig. 3).

6 Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) pour allumer I'appareil (Fig. 4). Le voyant du
bouton POWER/START/PAUSE (T) commence a clignoter.

7 Tournez le bouton rotatif FONCTION (R). Sélectionnez un programme de cuisson préréglé, en
fonction du type d'aliment a cuire (lisez le paragraphe « Programmes de cuisson préréglés »
pour les détails des programmes). Appuyez sur le bouton rotatif FONCTION (R) pour confirmer
la sélection (Fig. 11). Le programme de cuisson choisi s'allume a I'écran.

Chaque programme préréglé a un temps de cuisson par défaut, mais il est possible de régler ma-

nuellement la température et le temps de cuisson :

- Appuyez une fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S). TIME commence a clignoter. Tournez le
bouton rotatif TEMP/TIME (S) pour régler le temps de cuisson (Fig. 12).

- Appuyez une deuxieme fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S). TEMP commence a clignoter.
Tournez le bouton rotatif TEMP/TIME (S) pour régler la température de cuisson.

- Appuyez une derniére fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S) pour valider la sélection.

8 Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'appareil commence a cuire les
aliments. Le voyant du bouton POWER/START/PAUSE (T) s'allume fixe.

Pendant la cuisson, I'écran (Q) affiche le temps décroissant et la température réglée.
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- Sielle n'est pas présente, la ventilation peut étre activée pendant le processus de cuisson. Ap-
puyez sur le bouton d'activation de la ventilation et de 'éclairage intérieur (V) (Fig. 13). Appuyez
a nouveau sur le bouton pour désactiver la ventilation.

La ventilation s'active automatiquement si le programme de cuisson préréglé DEHYDRATE,
AIRFRY ou ROTISSERIE a été sélectionné.

- Pour allumer I'éclairage intérieur pendant la cuisson, appuyez sur le bouton d'activation de la
ventilation et de I'éclairage intérieur (V) (Fig. 13) pendant 2 secondes. Appuyez a nouveau sur
le bouton et maintenez-le enfoncé pour éteindre I'éclairage intérieur.

- L'appareil peut étre mis en pause pendant le fonctionnement, par exemple pour mélanger les
ingrédients pendant le processus de cuisson :

- Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'appareil arréte le processus de
cuisson.

- Ouvrez la porte (B) (Fig. 8).

Attention !
Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.

- Retirez I'accessoire choisi du compartiment de cuisson (E) (Fig. 14).

Attention !

Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous retirez les accessoires du compartiment de
cuisson, de I'air et de la vapeur chauds sortent également. Gardez les mains et le visage loin
du compartiment de cuisson.

Le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et les parties métalliques
internes de I'appareil peuvent devenir chauds pendant I'utilisation. Tenez vos mains et votre
visage éloignés des parties chaudes de I'appareil.
Utilisez des maniques ou des torchons pour retirer le bac a miettes ou les accessoires.

- Mélangez les ingrédients.

- Insérez I'accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (E) (Fig. 9).

- Fermez la porte (B) (Fig. 10).

- Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'appareil reprend le processus de
cuisson.

Fonction SHAKE
L'appareil est équipé de la fonction SHAKE, qui permet d'activer un signal sonore pour inviter
[utilisateur & mélanger les ingrédients lorsque I'appareil atteint la moitié du temps de cuisson total.

Activez la fonction SHAKE avant de commencer le processus de cuisson.
La fonction SHAKE ne peut pas étre activée si le programme de cuisson préréglé TOAST,
PREHEAT ou BAGEL a été sélectionné.

- Appuyez sur le bouton SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). La fonction SHAKE s'active.

- Ami-cuisson, I'appareil émet un bip et « SHAKE » clignote sur I'écran (Q). L'appareil répétera
cette action toutes les 60 secondes, jusqu'a ce que l'utilisateur appuie a nouveau sur le bouton
SHAKE/°F-°C (U).
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Utilisation de la rétissoire (N)

1

(op]

Placez une des fourchettes sur la broche de la rétissoire. Vérifiez que les deux pointes de la
fourchette sont dirigées vers l'intérieur. Visser la vis de blocage (P) pour fixer la fourchette a la
broche (Fig. 15).

Attachez la viande a cuire avec de la ficelle et piquez-la dans la fourchette sur la broche. Vérifiez
que la viande est bien centrée.

Placez I'autre fourchette sur la broche. Vérifiez que les deux pointes de la fourchette sont diri-
gées vers l'intérieur. Visser la vis de blocage (P) pour fixer la fourchette a la broche (Fig. 15).
Si nécessaire, dévissez légérement les vis de blocage pour bien centrer la viande sur la broche.
Revissez les vis de blocage.

Insérez une extrémité de la broche dans le siége situé au niveau du support motorisé gauche (H)
(Fig. 16).

Insérez I'extrémité opposée dans le siége situé sur le support droit (1) (Fig. 17).

Procédez a la cuisson des aliments comme décrit au paragraphe « Cuisson au four ».

Aprés la cuisson, utilisez la fourchette de démontage (O) pour retirer la broche du compartiment
de cuisson (E) (Fig. 18).

Utilisation du panier (M)

1

o O b Ww

Le

Dévissez les vis de blocage (P) de la rétissoire. Retirez les fourchettes de la broche de la rétis-
soire (N) (Fig. 19).

Insérez le panier (M) sur la broche de la rétissoire (N). Vissez les vis de blocage (P) aux deux
extrémités du panier (M) pour fixer le panier a la broche (Fig. 20).

Soulevez le crochet pour ouvrir le panier (Fig. 21).

Placez les ingrédients dans le panier (Fig. 22).

Fermez le crochet du panier (Fig. 21).

Procédez a la cuisson des aliments comme décrit au paragraphe « Cuisson au four ».

panier (M) tourne automatiquement pendant la cuisson uniquement si I'un des pro-

grammes de cuisson préréglés AIR FRY, ROTIS ou DEHYDRATE a été sélectionné. La rota-
tion du panier n'est pas disponible pour les autres programmes de cuisson préréglés.

7

Aprés la cuisson, utilisez la fourchette de démontage (O) pour retirer la broche du compartiment
de cuisson (E) (Fig. 23).

Apres la cuisson

1

4
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Lorsque la cuisson est terminée, I'appareil émet un bip et s'éteint au bout de 5 minutes. Si les
ingrédients ne sont pas préts, replacez l'accessoire contenant les ingrédients dans le comparti-
ment de cuisson et réglez la minuterie sur quelques minutes supplémentaires.
Alternativement, vous pouvez arréter manuellement le processus de cuisson. Appuyez sur le
bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes. L'ap-
pareil arréte le processus de cuisson.

Débranchez le cable d'alimentation de la prise électrique.

Ouvrez la porte (B) (Fig. 8).

Attention !
Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.

Retirez I'accessoire choisi du compartiment de cuisson (E) (Fig. 14).



Attention !

Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous retirez les accessoires du compartiment de
cuisson, de I'air et de la vapeur chauds sortent également. Gardez les mains et le visage loin
du compartiment de cuisson.

Utilisez des maniques ou des torchons pour retirer le bac a miettes ou les accessoires.

Ne touchez pas le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et les parties
métalliques internes de I'appareil lorsque I'appareil est en marche ou dans les minutes qui
suivent son arrét. Attendez le refroidissement des pieces chaudes.

5 Mettez les aliments dans une assiette. Servir a table.

A Attention!

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour retirer les aliments des accessoires.

6 Retirez le bac a miettes (G) (Fig. 24). Videz et nettoyez le bac a miettes (G) de tout résidu

alimentaire ou miette.

CONSEILS DE PREPARATION

Le préchauffage de I'appareil avant la cuisson des aliments optimise le résultat final.

Les ingrédients plus petits nécessitent un temps de cuisson plus court que les ingrédients plus
gros.

Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite un temps de préparation légérement plus long
tandis qu'une plus petite quantité nécessite un temps légérement plus court.

Remuer les petits ingrédients pendant la cuisson optimise le résultat final et aide a cuire les
ingrédients uniformément.

Pour un résultat croustillant, ajoutez une cuillere d'huile aux pommes de terre fraiches ou sur-
gelées (Fig. 25).

La quantité optimale pour obtenir des frites croustillantes est d'environ 700 g.

Utilisez des pates prétes a I'emploi pour préparer rapidement et facilement des snacks farcis.
De plus, les pates prétes a I'emploi cuisent plus rapidement que celles faites maison.

Ne cuisinez pas des aliments trop gras.

Vous pouvez utiliser I'appareil pour réchauffer des aliments cuits. Réglez la température a
150 °C pendant 10 minutes.

Pour faire frire des aliments & I'air en utilisant le programme de cuisson préréglé AIRFRY, réglez
des températures plus élevées pour les aliments qui cuisent plus rapidement (par exemple le
bacon et les frites). Réglez des températures plus basses pour les aliments qui cuisent plus
lentement (par exemple du poulet pané).
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Programmes de cuisson préréglés

Le tableau suivant indique les programmes de cuisson préréglés disponibles sur 'écran (Q).

Le programme est réglé avec une température et un temps de cuisson recommandés en fonction
du type d'aliment. Le temps de cuisson est approximatif, il dépend aussi de I'épaisseur et de
la quantité des ingrédients utilisés. Il est possible de régler le temps et la température des pro-
grammes de cuisson préréglés.

dd

. - Accessoires ) .
Fonction et utilisa- ", Réglages |Tempéra- |Temps

Programme tion recommandées et position ar défaut | ture (plage) | (plage)

recommandés | ut | ture (plage) | lplag

PREHEAT  |Ce programme per- | N'insérez aucun | 5 min 150-450 °F | 3-6 min
met de préchauffer | accessoire dans | 200°C 60-230 °C
l'appareil. le compartiment

de cuisson.

AIRFRY Ce programme - Panier (M) |25 min 150-450 °F |1 min-1h
permet de frire les ou plaque a |200°C 60-230 °C
aliments a l'air libre. grille (J)

Aliments recomman- |- Etagere
dés : pommes de supérieure
terre frites surgelées,

pommes de terre

fraiches, ailes de

poulet.

BAKE Ce programme - Léchefrite (L) |30 min 150-450 °F |1 min-2 h
permet de cuire ou grille (K) |180°C 60-200 °C
uniformément les - Etagére
desserts. centrale
Aliments recom-
mandés : sucreries,
muffins, patisseries.
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Accessoires

Fonction et utilisa- ", Réglages |Tempéra- |Temps

Programme tion recommandées et position ar défaut | ture (plage) | (plage)

recommandés | P plage) | plag

TOAST Ce programme - Grille (K) Niveau de |Fixe Niveau de
permet de grillerdu |- Etagére grillage 4 grillage 1:
pain. supérieure 2,15 min
Vous pouvez régler Niveau de
un niveau de grillage grillage 2 :
detar’. 3 min

Niveau de
grillage 3 :
3,40 min
Niveau de
grillage 4 :
4,10 min
Niveau de
grillage 5 :
4,35 min
Niveau de
grillage 6 :
5min
Niveau de
grillage 7 :
6 min

ROAST Ce programme - Lechefrite (L) {1 h 150-400 °F |1 min-1h
permet de cuire de |- Etagére 200°C 60-200 °C
la viande rouge etdu | inférieure
poulet.

Les aliments seront
moelleux a l'inté-
rieur et bien cuits a
I'extérieur.

ROTIS Ce programme - Rétissoire (N) |45 min 150-450 °F |1 min-2 h
permet de cuire du ou panier (M) | 210°C 60-230 °C
poulet ou d'autres
types de viande a la
broche.

CAKE Ce programme - Léchefrite (L) |50 min 150-400 °F |1 min-2h
permet de cuire ou grille (K) |140°C 60-200 °C
uniformément les - Etagére
desserts. centrale
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Fonction et utilisa-

Accessoires

Réglages

Tempéra-

Temps

Programme tion recommandées :::r:'r:::: dés | P2 défaut |ture (plage) | (plage)
BAGEL Ce programme per- |- Girille (K) Niveau de |Fixe Niveau de
met de griller les deux |- Etagére grillage 4 grillage 1 :
cotés d'un bagel. supérieure 3,15 min
Vous pouvez régler Niveau de
un niveau de grillage grillage 2 :
detaf’. 4 min
Niveau de
grillage 3 :
4,40 min
Niveau de
grillage 4 :
5,10 min
Niveau de
grillage 5 :
5,35 min
Niveau de
grillage 6 :
6 min
Niveau de
grillage 7 :
7 min
PIZZA Ce programme - Grille (K) 12 min 150-450 °F |1 min-2 h
permet de cuire des |- Etagére 230°C 60-230 °C
pizzas. centrale
Idéal pour faire fondre
et dorer fromages et
condiments et garder
la crodte croustillante.
BROIL Ce programme - Léchefrite (L) |10 min 150-400 °F |1 min-2 h
permet de cuire des |- Etagére 230°C 60-230 °C
canapés, de fines centrale
tranches de viande,
du poulet, du poisson,
des saucisses et des
légumes.
Idéal également pour
dorer la surface des
rago(its, des gratins
et des desserts.
DEFROST | Ce programme - Léchefrite (L) |30 min 150-400 °F |1 min-1h
permet de décongeler |- Etagére 65°C 60-200 °C
les aliments congelés | centrale

avant la cuisson.
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Accessoires

Fonction et utilisa- ", Réglages |Tempéra- |Temps
Programme tion recommandées et position ar défaut | ture (plage) | (plage)
recommandés | P plage) | plag
PROOF Ce programme - Léchefrite (L) |1h 100-180 °F |30 min-12
permet au pain, a ou grille (K) 35°C 30-50 °C h
lapizzaetalapate |- Etagére
de lever grace aux inférieure
basses températures.
Idéal également pour
préparer des yaourts.
DEHYDRATE | Ce programme - Grille (K), 6h 100-180 °F |30 min-24
permet de sécher panier (M) 65°C 30-80 °C h
uniformément des ou plaque a
fruits ou des légumes | grille (J)
sans les cuire. - Etagére
Lisez le paragraphe supérieure
« Fonction DEHY-
DRATE » pour les
détails du programme
de cuisson préréglé.
SLOW COOK | Ce programme - Léchefrite (L) |4 h 150-250 °F |30 min-12
permet de cuire long- | ou grille (K) | 120°C 60-150 °C |h
temps les aliments & |- Etagere
basse température. inférieure
Idéal pour la cuisson |- Utilisez
des soupes. une poéle
adaptée a
la cuisson
au four a
poser sur la
léchefrite ou
sur la grille
KEEP WARM | Ce programme - Léchefrite (L) |1h 140-230 °F |30 min-2 h
permet de maintenir ou grille (K) 65°C 60-110 °C
les aliments au chaud |- Etagére
a la température inférieure

indiquée
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Le tableau ci-dessous indique la quantité, le temps et la température de cuisson conseillés en

fonction des aliments a cuire.

Quantité Temps (min) | Température (°C) |Informations
min-max (g)

Pommes de terre et

frites

Frites fines surgelées 600 - 700 15-20 200

Pommes de terre en 600 - 700 20-25 200

tranches épaisses

surgelées

Gratin de pommes de 800-1000 |25-30 200

terre

Viande et volaille

Steak 500 - 800 10-15 180

Cotes de porc 500 - 800 10-15 180

Steak haché 400 - 800 10-15 180

Paupiettes de saucisse | 400 - 800 13-15 200

Hauts de cuisse de 400 - 800 25-30 180

poulet

Blanc de poulet 400 - 800 15-20 180

Poulet 500-1000 |30-40 200

Snacks

Rouleau de printemps 500 - 800 8-10 200 Utilisez des
aliments préts
a cuire.

Nuggets de poulet 500-1000 |6-10 200 Utilisez des

surgelés aliments préts
a cuire.

Batonnets de poisson 500 - 800 6-10 200 Utilisez des

surgelés aliments préts
a cuire.

Aliments panés sur-

gelés

Snacks au fromage 500 - 800 8-10 180 Utilisez des
aliments préts
a cuire.

Légumes farcis 400 - 800 10 160
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Quantité Temps (min) | Température (°C) | Informations
min-max (g)

Produits de boulan-

gerie

Tartes 800 20-25 160 Utilisez une
plaque de
cuisson.

Quiche 800 20-22 180 Utilisez une
plaque de
cuisson ou un
plat a four.

Muffin 800 15-18 200 Utilisez une
plaque de
cuisson.

Snacks sucrés 800 20 160 Utilisez une
plaque de
cuisson ou un
plat a four.

Déshydratation d'ali-

ments

Fruits, Iégumes, viande, |500 - 700 6-12 heures |80 Utilisez la grille

poisson, pain (K) fournie.

Fonction DEHYDRATE
La fonction DEHYDRATE permet de déshydrater efficacement les aliments pour une conservation
optimale. L'air chaud circule librement a l'intérieur de I'appareil, séchant les aliments uniformément

tout en minimisant la perte de vitamines saines.

Le tableau suivant indique la méthode de préparation recommandée, les temps et les températures
de déshydratation indicatifs pour différents types d'aliments :

Préparation Vitesse de la | Température |Heure
ventilation

Herbes et épices
Basilic Rincer a I'eau froide. Basse 100-115 °F 3-6h
Ciboulette Tamponnez pour sécher. 37-46 °C Jusqu'a
Coriandre ce que les
Aneth tiges soient
Menthe seches et que
Origan les feuilles
Persil commencent
Romarin a s'effriter.
Sage
Thym
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Préparation Vitesse de la | Température |Heure
ventilation

Ail Retirez la peau des Elevée 100-115 °F 6-12 h
quartiers. 37-46 °C
Divisez les quartiers en
deux.

Racine de gin- Retirez la peau. Basse 100-115 °F 2-6h

gembre Répez ou tranchez 37-46 °C
finement.

Fruit

Pomme Retirez la peau et le Basse 135°F 4-10 h
trognon. 57°C

Abricot Lavez. Elevée 135°F 6-12h

Banane Retirez la peau et le 57°C

Figue trognon, les graines ou le

Mangue noyau.

Melon Tranchez finement.

Nectarines

Ananas

Poire

Prune

Myrtilles Trempez dans de 'eau | Elevée 135°F 10-18 h
bouillante pour briler la 57°C
peau.

Cerise Lavez. Elevée 135°F 12-24 h
Retirez le noyau. 57°C

Agrumes Lavez. Basse 135°F 2-12h
Tranchez finement. 57°C

Raisin Lavez. Elevée 135°F 10-36 h

57°C

Légumes

Haricots Lavez. Elevée 130-145 °F 6-12h

Brocoli Retirez la peau et les 54-62 °C

Chou-fleur graines, si nécessaire.

Champignons

Poivrons

Qignons

Citrouille

Tomates
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Préparation

Vitesse de la
ventilation

Température

Heure

Mais
Pois verts

Pommes de terre

Lavez.

Retirez la peau et les
graines, si nécessaire.
Saisissez.

Coupez ou tranchez en
parts égales.

Retirez le mais de I'épi.
Les pois peuvent étre
laissés entiers.

Elevée

130-145 °F
54-62 °C

6-12h

Betterave

Cuisez a la vapeur
jusqu'a tendreté.
Retirez la peau.
Tranchez finement.

Elevée

130-145 °F
54-62 °C

3-10h

Légumes a
feuilles vertes
(chou de Milan,
épinards)

Lavez.

Séchez bien.

Retirez la tige.

Si nécessaire, coupez
les feuilles en petits
morceaux.

Basse

130-145 °F
54-62 °C

3-6h

Viande

Porc
Bosuf

Enlevez la graisse et le
cartilage.

Coupez en laniéres
régulieres.

Si désiré, marinez.
Tamponnez I'excés
d'huile pendant la déshy-
dratation.

Elevée

160°F
71°C

4-15h

Poisson

Poisson maigre

Coupez en laniéres
régulieres.
Si désiré, marinez.

Elevée

130-140 °F
54-60 °C

Jusqu'a
devenir raide
et sec.

La minuterie peut étre réglée jusqu'a 36 heures. Si la déshydratation nécessite plus de temps,
réglez a nouveau l'appareil a la fin du temps programmeé.

Fonction d'arrét automatique
Cet appareil dispose d'une minuterie. Lorsque la minuterie atteint "0", l'appareil émet un bip et
s'éteint automatiquement aprés 5 minutes d'inactivité.
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Fonctions de stockage et de réinitialisation

Les fonctions de stockage et de réinitialisation permettent a I'appareil de stocker ou de réinitialiser

les paramétres des programmes de cuisson préréglés.

- Pour stocker les paramétres :

1 Tournez le bouton rotatif FONCTION (R). Sélectionnez un programme de cuisson préréglé. Ap-
puyez sur le bouton rotatif FONCTION (R) pour confirmer la sélection (Fig. 11). Le programme
de cuisson choisi s'allume a I'écran.

2 Appuyez une fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S), puis tournez-le pour régler la tempéra-
ture de cuisson (Fig. 12).

3 Appuyez une deuxieme fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S), puis tournez-le pour régler le
temps de cuisson.

4 Appuyez sur le bouton FONCTION (R) et maintenez-le enfoncé pendant 5 secondes, jusqu'a ce
que l'appareil émette un bip. L'appareil stockera les paramétres choisis pour le programme de
cuisson sélectionné.

- Pour réinitialiser les paramétres :

1 Tournez le bouton rotatif FONCTION (R). Sélectionnez un programme de cuisson préréglé.

2 Appuyez sur le bouton FONCTION (R) et maintenez-le enfoncé pendant 5 secondes, jusqu'a ce
que l'appareil émette un bip. L'appareil réinitialisera tous les parameétres stockés.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Un nettoyage régulier et quotidien maintient I'efficacité de I'appareil et prolonge sa durée de vie.

Attention !
Danger d'électrocution. Ne plongez jamais I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans
I'eau ou d'autres liquides.

Attention!

Débranchez I'appareil de la prise électrique et attendez le refroidissement des parties
chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

A\ Attention !
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer et d'endom-
mager le revétement. N'utilisez jamais de solvants qui endommagent les pieces en plastique.

Danger de dommages matériels. Ne laissez pas de substances acides sur les surfaces mé-
talliques. Les substances acides telles que le jus de citron, la purée de tomates, le vinaigre
et autres, si elles sont laissées longtemps, affectent I'émail en le rendant opaque.

Nettoyage de I'appareil
Nettoyez les parties fixes de I'appareil a 'aide d'un chiffon humide non abrasif pour éviter d'en-
dommager le revétement. Sécher a l'aide d'un chiffon sec.

- Nettoyez le compartiment de cuisson (E) de I'appareil a I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé
d'eau tiede. Sécher a l'aide d'un chiffon sec.

- Nettoyez les résistances a I'aide d'un chiffon sec pour enlever les résidus de nourriture.

- Retirez le bac a miettes (G) (Fig. 24). Videz et nettoyez le bac a miettes (G) de tout résidu
alimentaire ou miette.
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Nettoyage des accessoires
Les accessoires peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Vous pouvez également utiliser un

liquide vaisselle standard et une éponge douce non abrasive.

- Pour ramollir les résidus alimentaires, plongez les accessoires dans de I'eau chaude. Ajoutez
quelques gouttes de détergent. Laissez agir 10 minutes. Lavez et séchez.

DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne pas.

Le cable d'alimentation n'est
pas branché.

Branchez la fiche sur la prise
électrique qui doit étre dotée
d'une prise de terre.

La minuterie n'a pas été réglée.

Réglez la température de
cuisson souhaitée. Suivez les
instructions données au para-
graphe « Cuisson au four ».

Le systeme de ventilation

reste active aprés la cuisson.

L'appareil doit refroidir.

Attendez que le systéme de
ventilation s'arréte.

Les ingrédients ne sont pas
préts.

La quantité d'ingrédients est
trop élevée.

Utilisez une plus petite quanti-
té d'ingrédients. Une quantité
plus petite d'ingrédients se
cuit de maniére plus uniforme.

La température choisie est trop
basse.

Réglez une température de
cuisson plus élevée. Suivez
les instructions données au
paragraphe « Cuisson au
four ».

Le temps de cuisson sélection-
né est trop court.

Réglez un temps de cuisson

plus long. Suivez les instruc-

tions données au paragraphe
« Cuisson au four ».

Les ingrédients ne sont pas
cuits uniformément.

Certains ingrédients doivent étre
remués plusieurs fois pendant
la cuisson.

Les ingrédients sur le dessus
ou qui sont recouverts
d'autres ingrédients doivent
étre remués pendant la
cuisson.

Les ingrédients ne sont pas
croustillants.

Certains ingrédients ont besoin
de plus grandes quantités
d'huile.

Ajoutez un peu plus d'huile.

Vous utilisez des snacks qui
doivent étre cuits de maniére
traditionnelle.

Utilisez des snacks a cuire
au four ou badigeonnez les
snacks d'huile avant de les

mettre dans le panier.
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De la fumée blanche sort de
I'appareil.

Les ingrédients que vous cuisi-
nez sont plus gras.

Lors de la friture d'ingrédients
plus gras, plus d'huile se
dépose sur les accessoires.
L'huile produit plus de fumée
blanche pendant la cuisson.
Cela n'a aucun effet sur la
préparation des ingrédients
ou sur l'appareil.

II'y a des résidus de graisse
de cuisson précédente sur les
accessoires.

La fumée blanche est
causée par |'échauffement
de la graisse ou de I'huile se
trouvant sur les accessoires.
Nettoyez soigneusement les
accessoires apres utilisation.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en baton-
nets, ne sont pas frites de
maniere uniforme.

Le type de pommes de terre uti-
lisé ne convient pas a la friture.

Utilisez des pommes de terre
fraiches et mélangez-les
pendant la cuisson.

Rincez et séchez les pommes
de terre avant de les frire.

Rincez les pommes de terre
et éliminez tout I'amidon de la
surface des pommes de terre.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en baton-
nets, ne sont pas croustil-
lantes lorsque vous les sortez
de la friteuse.

Le croustillant des pommes
de terre frites dépend de la
quantité d'eau contenue dans
les pommes de terre et de la
quantité d'huile introduite dans
la friteuse.

Assurez-vous de sécher
I'eau des parties externes
des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

Coupez les pommes de terre
en petits batonnets pour plus
de croustillant.

Ajoutez un peu plus d'huile.

MISE HORS SERVICE

Si I'appareil doit étre mis hors service, débranchez la fiche d'alimentation de la prise électrique. En
cas de mise au rebut, séparez les différents matériaux utilisés dans la construction de I'appareil et
éliminez-les conformément a leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays
d'utilisation.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen hergestellt und
ist in den Bereichen geschitzt, die fiir den Benutzer gefahrlich sein kdnnten. Lesen Sie dieses
Handbuch vor dem Gebrauch sorgfaltig durch. Verwenden Sie das Gerat nur fiir den vorgesehenen
Zweck, um magliche Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss je-
derzeit zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine andere Person weitergegeben
wird, muss diese Betriebsanleitung beigefligt werden.

Die in dieser Bedienungsanleitung aufgeflihrten Informationen sind mit den nachstehenden Sym-
bolen gekennzeichnet, die auf Folgendes hinweisen:

A Gefahr fiir Kinder

& Hinweise zu Verbrennungsgefahr

A Gefahr durch Strom

Achtung - Sachschaden

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENE VERWENDUNG

Das Gerat kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerat nicht
zum Garen von fliissigen Lebensmitteln.

Dieses Gerat muss nicht fiir gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.

Jede andere Verwendung des Geréts ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der Hersteller (iber-
nimmt keine Haftung flir Schaden jeglicher Art, die durch unsachgemafen Gebrauch des Geréts
entstehen.

Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-

SEN.

+ Das Gerat ist fir die Verwendung in hauslichen oder haushaltsahnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.:

- in Klchen fiir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebaude (zur Nutzung durch ihre Gaste).

+ Verwenden Sie das Gerat nicht fiir andere als die in dieser Anleitung beschriebe-
nen Zwecke. Wir ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieanspriiche.

« Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose
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Leistung des Kundendiensts flr Transportschaden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

« Um die Sicherheit des Geréats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehor verwendet werden.

+ Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 Uber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder

+ Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerates erhalten und verstanden haben.

+ Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.

* Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dirfen nur von Kindern durchgefiihrt wer-
den, wenn diese (iber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

* Das Gerat und das Stromkabel sollen auferhalb der Reichweite von Kindern,
die jinger als 8 Jahren sind, gehalten werden.

+ Das Kabel darf nicht an Stellen hangen, wo es von Kinder angefasst werden kann.

+ Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heilRen Geréateteile gelangen
konnen.

+ Verpackungselemente dirfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.

* Wir empfehlen lhnen, das Gerat durch Abschneiden des Netzkabels aufler
Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen mochten. Wir empfehlen
auBerdem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fiir Kinder ge-
fahrlich sein konnten, falls sie eventuell das Gerét fiir ihre Spiele verwenden
sollten.

& Hinweise zu Verbrennungsgefahr

« Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilken Teile abgekuhit
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchflihren.

+ Der Garraum, das Kriimelfach, das Zubehor und die inneren Metallteile des Ge-
rats konnen wahrend des Gebrauchs heill werden. Hande und Gesicht weit vom
Gerat entfernt halten.

+ Den Garraum, das Kriimelfach, das Zubeh6r und die inneren Metallteile des Ge-
rats wahrend des Betriebs und fiir einige Minuten nach dem Ausschalten nicht
beriihren. Warten Sie bis die heiken Teile abgekhlt sind.

+ Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtlicher, um das Krimelfach oder das
Zubehor herauszunehmen.

+ Fassen Sie immer am Griff, um die Geréatetur zu 6ffnen.
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+ Wahrend des Garvorgangs kann heiRer Dampf aus dem Garraum des Gerats
austreten. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

* Die Fettauffangschale nicht mit Ol auffillen. Brandgefahr.

+ Bei Offnen der Geratetlr oder Entnehmen des Zubehdrs aus dem Garraum entwei-
chen auch heiRe Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

. & Achtung! Heille Oberflache.

A Gefahr wegen Strom

* Die Verwendung von Verlangerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Gerats
zugelassen sind, kann zu Schaden und Unféllen fihren.

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.

+ SchlieBen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgerate, Biigelei-
sen, Heizkorper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.

* Niemals am Netzkabel oder am Gerat ziehen, um den Netzstecker aus der
Steckdose zu entfernen.

« Stromflihrende Teile niemals mit Wasser in Beriihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

+ Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in
Berlihrung kommt.

+ Das Netzkabel darf nicht mit heilen Oberflachen in Berlihrung kommen.

« Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilen Teile abgekhlt
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfiihren.

* Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser
oder andere FlUssigkeiten.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder barful3.

« Wenn das Gerét nicht verwendet wird (auch nicht flr einen kurzen Zeitraum)
schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.

+ Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-
schlossen ist.

Achtung - Sachschaden

+ Nicht mit einer iberméaRig groRen Menge an Gargut befiillen. Es besteht Brand-
gefahr und/oder Stromschlaggefahr.

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

+ Das Gerat nicht auf heilen Oberflachen oder in der Nahe von offenen Flammen
stellen, um zu vermeiden, dass das Gehause beschadigt wird.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbarem Material (z. B. Stoffe,
Vorhange).

« Stellen Sie das Gerat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
heillen Elektro- oder Gasherd, in die Nahe eines Mikrowellenofens oder eines
elektrischen Backofens.
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+ Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

+ Das Gerat darf nicht tber externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme
versorgt werden.

* Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke Rauchentwicklung aufweist,
ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das
nachste autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen.

+ Geben Sie niemals fliissige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es flir den
Garvorgang erforderlich ist, kdnnen kleine Mengen Flissigkeit hinzugefiigt wer-
den. Priifen Sie immer, ob die Flussigkeit von den festen Bestandteilen aufgeso-
gen wurde, bevor Sie mehr hinzuflgen.

+ Stellen/legen Sie keine Gegenstande auf die gedffnete Geratetdr.

+ Geben Sie die Zutaten immer nur in das zum Gerat gehdrende Zubehdr, damit
das Gargut nicht mit den Heizelementen in Berlihrung kommt.

+ Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geréts, dass das Zubehdr rich-
tig in den Garraum eingesetzt ist.

* Verwenden Sie das Gerat niemals, ohne mindestens eins der Zubeharteile in
den Garraum einzusetzen.

+ Verwenden Sie keine Kuichenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zu-
behdr zu entnehmen.

+ Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geréts, dass die Zubehorteile
und der Garraum frei von Fremdkorpern sind.

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

* Der Lufteinlass darf wahrend des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-

schaden und/oder eine Uberhitzung des Geréats zu vermeiden.

Das Gerét darf nicht leer laufen.

Das Gerét darf nicht im Freien benutzt werden.

Lassen Sie das Gerat nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt.

Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heillen Teile abgekuhlt

sind, sollten Sie das Gerat nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden

Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen.

Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile beschadigen.

3 3 ° °

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

* Reinigen Sie das Krimelfach nach jedem Gebrauch von Essensresten und Kru-
meln.

+ Stellen Sie das Gerét in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wanden,
Mdbeln oder anderen Geréaten auf.

+ Fassen Sie den Korper des Gerats, um es anzuheben.

+ Bewegen Sie das Gerat nicht, ohne das Gargut aus dem Zubeh6r zu nehmen.

+ Stellen Sie das Gerét in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum
mit einer leicht zuganglichen Steckdose auf.
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« Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

+ Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-
bare Schaden aufweist. Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Netzkabel
oder der Netzstecker beschadigt ist oder wenn das Gerat selbst einen Defekt
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, dirfen alle Reparaturen, der Austausch
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Kundendienst oder von autori-
sierten Technikern durchgefihrt werden.

B\/Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaR Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen. w

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN. Q
Energieverbrauch im Off-Modus: 0,4 W

BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehause des Gerats F - Lufteinlass

B - Tir G - Kriimelfach

C - Griff H - Motorisierte Halterung links
D - Stromkabel | - Halterung rechts

E - Garraum

BESCHREIBUNG DER ZUBEHORTEILE (ABB. 1)

J - Grillrostblech N - Spiell mit Rotisserie-Gabeln
K - Grillrost O - Entnahmegabel

L - Fettauffangschale P - Feststellschrauben (x2)

M- Korb

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS (ABB. 2)

Q- Anzeige U - SHAKE/°F-°C-Taste

R - Knopf FUNCTION V - Taste zur Aktivierung der Liftung und der Innenbeleuchtung
S - TEMP/TIME-Knopf

T - POWER/START/PAUSE-Taste mit Kontrollleuchte

Identifikationsangaben

Das Typenschild an der Unterseite des Geréts enthalt die folgenden Angaben zur Identifizierung
des Geréts:

+ Hersteller und EC-Markierung

+ Modell [Mod.]

+ Seriennummer [SN]

+ Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]

¢ Leistungsaufnahme [W]

+ Telefonnummer des Kundendiensts

Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die
Seriennummer angeben.
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VOR DER VERWENDUNG

1 Das Verpackungsmaterial entfernen und priifen, ob alle Bestandteile vorhanden sind.
2 Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

Achtung!

Stellen Sie das Gerét in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wanden, Mobeln oder
anderen Geréaten auf.

Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild an der Unterseite des Geréts angege-
bene Spannung mit der értlichen Netzspannung libereinstimmt.

3 Das Anschlusskabel komplett ausrollen.

Vor dem ersten Gebrauch des Geréts die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Beriihrung kommen.

A Achtung!

Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten.

4 Reinigen Sie das Kriimelfach (G) und das Zubehér. Verwenden Sie ein handelstibliches Ge-
schirrspulmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm. Gut trocknen.

Einstellung der MaBeinheit

Das Gerat bietet die Mdglichkeit, die Temperatureinheit zwischen °F und °C zu wahlen. Die Maf-

einheit in °C ist standardmanRig aktiviert.

- Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 3).

- Drilicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T), um das Gerét einzuschalten (Abb. 4). Die
Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) schaltet sich ein.

- Driicken und halten Sie die SHAKE/°F-°C-Taste (U) (Abb. 5) 2 Sekunden lang gedrlickt. Das
Gerét andert die Standardmalfeinheit.

Wiederholen Sie den Vorgang, um die Einstellung zu &ndern.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Vor dem Garen

Bei der ersten Inbetriebnahme kann das Gerét einen leichten Geruch und ein wenig Rauch
abgeben: Dies ist vollig normal, da einige Teile leicht geschmiert wurden, und verschwindet
nach kurzer Zeit. Dies hat keinen Einfluss auf den Betrieb des Geréts.

A Achtung!

Bruchgefahr: Das Glas der Tiir kann zerbrechen. GielRen Sie kein Wasser oder andere Fls-
sigkeiten auf das Glas der Tiir, wenn es heil? ist.

Stellen/legen Sie keine Gegensténde auf die gedffnete Geratetr.

Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Gerats, dass die Zubehorteile und der Gar-
raum frei von Fremdkdérpern sind.

Entfernen Sie vor dem Garen von Lebensmitteln immer alle Behalter oder Verpackungen
(z. B. Flaschen, Schachteln).
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- Setzen Sie das Kriimelfach (G) in das entsprechende Fach ein (Abb. 6). Uberpriifen Sie, ob es
korrekt eingesetzt ist.

Garen im Backofen

1 Geben Sie die zu garenden Speisen in das gewahlte Zubehdr.
Fur die Wahl des am besten geeigneten Zubehdrs flir die zu garenden Speisen siehe Abschnitt
,Voreingestellte Garprogramme". Es kann mehr als ein Zubehdrteil gleichzeitig in den Garraum
eingesetzt werden, um eine groRere Menge an Speisen zu garen (Abb. 7).

Due Zubehorteile nicht mit einer iibermaRig groBen Menge an Gargut befiillen. Beachten Sie
die Angaben zu den Hochstmengen im Abschnitt ,,Voreingestellte Garprogramme”.

A Achtung!

Geben Sie niemals fllissige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es fiir den Garvorgang
erforderlich ist, konnen kleine Mengen Fliissigkeit hinzugefiigt werden. Priifen Sie immer, ob
die Fllssigkeit von den festen Bestandteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufligen.

Wenn es notwendig ist, Ol zum Garen hinzuzufiigen, legen das gewahlte Zubehor mit Alu-
folie aus und eine weitere Alufolie zum Abdecken der zu garenden Speisen ein. Dadurch
werden Spritzer von heiBem Ol auf die Heizelemente im Garraum vermieden.

- Wenn der Grillrost oder das Grillrostblech zum Garen von Speisen verwendet wird, stellen Sie
die Fettauffangschale ebenfalls auf die unterste Ebene des Garraums, um das Fett aufzufan-
gen. Um Rauch, schlechte Geriiche und Verschmutzung zu vermeiden, gieRen Sie etwas Was-
ser in die Fettauffangschale.

2 Offnen Sie die Tiir (B) (Abb. 8).

3 Setzen Sie das gewéhlte Zubehdr in den Garraum (E) ein (Abb. 9).

Positionieren Sie das gewahlte Zubehdr so, dass das Gargut mindestens 2 cm von den
Heizelementen im oberen Bereich des Garraums entfernt ist.

4 SchlieRen Sie die Tur (B) (Abb. 10).

5 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 3).

6 Dricken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T), um das Gerat einzuschalten (Abb. 4). Die
Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) beginnt zu blinken.

7 Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wahlen Sie das voreingestellte Garprogramm, je nach
dem, was Sie zubereiten mdchten (siehe ,Voreingestellte Garprogramme" fiir Einzelheiten zu den
Programmen). Driicken Sie den Knopf FUNCTION (R), um die Auswahl zu bestatigen (Abb. 11).
Das gewahlte Garprogramm leuchtet auf dem Display auf.

Jedes voreingestellte Programm hat eine voreingestellte Garzeit, aber die Temperatur und die

Garzeit kénnen manuell eingestellt werden:

Driicken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) einmal. Die Anzeige TIME beginnt zu blinken. Drehen
Sie den TEMP/TIME-Knopf (S), um die Garzeit einzustellen (Abb. 12).

Driicken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein zweites Mal. Die Anzeige TEMP beginnt zu blinken.
Drehen Sie den TEMP/TIME-Knopf (S), um die Gartemperatur einzustellen.

- Dricken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein letztes Mal, um die Auswahl zu bestatigen.

8 Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerat beginnt mit dem Garen.
Die Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) leuchtet.
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Wéhrend des Garvorgangs zeigt das Display (Q) abwechselnd die Zeit, die ablduft, und die ge-
wahlte Temperatur an.
Falls nicht vorhanden, kann die Beliiftung wahrend des Garvorgangs eingeschaltet werden.
Taste zur Aktivierung der Liftung und der Innenbeleuchtung (V) driicken (Abb. 13). Driicken Sie
die Taste erneut, um die Belliftung zu deaktivieren.

Die Liiftung wird automatisch aktiviert, wenn das voreingestellte Garprogramm DEHYDRA-
TE, AIRFRY oder ROTISSERIE gewahlt wurde.

Um die Innenbeleuchtung wahrend des Garvorgangs einzuschalten, halten Sie die Taste zur
Aktivierung der Belliftung und der Innenbeleuchtung (V) (Abb. 13) 2 Sekunden lang gedriickt.
Driicken und halten Sie die Taste erneut gedriickt, um die Innenbeleuchtung auszuschalten.
Das Gerat kann wahrend des Betriebs auf ,Pause” eingestellt werden, z.B. um die Zutaten
wahrend des Garvorgangs zu mischen:

Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerat unterbricht den Garvorgang.
Offnen Sie die Tiir (B) (Abb. 8).

Achtung!
Fassen Sie immer am Griff, um die Gerétettr zu 6ffnen.
Nehmen Sie das gewahlte Zubehér aus dem Garraum (E) (Abb. 14).
& Achtung!

Bei Offnen der Gerétetiir oder Entnehmen des Zubehérs aus dem Garraum entweichen
auch heile Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.
Der Garraum, das Kriimelfach, das Zubehor und die inneren Metallteile des Gerats kdnnen
wahrend des Gebrauchs heilt werden. Hande und Gesicht weit vom Gerat entfernt halten.
Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtlicher, um das Kriimelfach oder das Zubehér he-
rauszunehmen.

Mischen Sie die Zutaten.

Setzen Sie das gewahlte Zubehor in den Garraum (E) ein (Abb. 9).

SchlieRen Sie die Tir (B) (Abb. 10).

Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerat nimmt den Garvorgang

wieder auf.

SHAKE-Funktion
Die SHAKE-Funktion des Gerats Ist ein akustisches Signal aus, um den Benutzer aufzufordern,
die Zutaten umzuriihren, wenn das Gerat die Halfte der gesamten Garzeit erreicht hat.

Aktivieren Sie die Funktion SHAKE, bevor Sie den Garvorgang starten.
Die Funktion SHAKE kann nicht aktiviert werden, wenn das voreingestellte Garprogramm
TOAST, PREHEAT oder BAGEL gewahlt wurde.

Driicken Sie die SHAKE/°F-°C-Taste (U) (Abb. 5). Die SHAKE-Funktion ist aktiviert.

Nach der Halfte der Garzeit ertont ein Signalton und die Anzeige ,SHAKE" blinkt auf dem Dis-
play (Q). Das Gerat wird diesen Vorgang alle 60 Sekunden so lange wiederholen, bis der Be-
nutzer erneut die Taste SHAKE/°F-°C (U) driickt.
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Verwendung des Drehgrills (N)

1

~N o o~

Eine der Gabeln auf den Drehspiel’ stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen
nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (P) an, um die Gabel am Spiel zu
befestigen (Abb. 15).

Das zu bratende Fleisch mit einer Schnur zusammenbinden und auf die Gabel am SpieR ste-
cken. Prifen Sie, ob das Fleisch gut zentriert ist.

Die andere Gabel auf den Spiel® stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen
nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (P) an, um die Gabel am Spiel zu
befestigen (Abb. 15).

L6sen Sie gegebenenfalls die Feststellschrauben ein wenig, um das Fleisch richtig auf dem
Spiel zu zentrieren. Feststellschrauben wieder anziehen.

Stecken Sie ein Ende des Spieles in den Sitz an der linken motorisierten Halterung (H) (Abb. 16).
Stecken Sie das andere Ende in den Sitz der rechten Halterung (1) (Abb. 17).

Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter ,Garen im Backofen" beschrieben.
Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (O), um den Spiel aus
dem Garraum zu entfernen (E) (Abb. 18).

Verwendung des Korbes (M)

1

o oW

Losen Sie die Feststellschrauben (P) des Drehgrills. Entfernen Sie die Gabeln vom Drehspief’ (N)
(Abb. 19).

Setzen Sie den Korb (M) auf den DrehspieR (N). Ziehen Sie die Feststellschrauben (P) an bei-
den Enden des Korbs (M) an, um den Korb am Spie zu befestigen (Abb. 20).

Heben Sie den Haken an, um den Korb zu éffnen (Abb. 21).

Legen Sie das Gargut in den Korb (Abb. 22).

SchlieBen Sie den Haken des Korbs (Abb. 21).

Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter ,Garen im Backofen" beschrieben.

Die automatische Drehung des Korbs (M) wahrend des Garvorgangs erfolgt nur nach Aus-
wahl eines der voreingestellten Garprogramme AIR FRY, ROTIS oder DEHYDRATE. Bei den
anderen voreingestellten Garprogrammen ist die Drehung des Korbs nicht verfiigbar.

7

Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (O), um den Spiel’ aus
dem Garraum zu entfernen (E) (Abb. 25).

Nach dem Garen

1

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerét einen Piepton ab und schaltet sich nach 5 Minuten
aus. Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, setzen Sie das Zubehdrteil einfach wieder
in den Garraum und stellen Sie den Timer auf einige Minuten ein.

- Alternativ kann der Garvorgang manuell unterbrochen werden. Driicken und halten Sie die PO-

4

WER/START/PAUSE-Taste (T) (Abb. 4) 3 Sekunden lang gedriickt. Das Gerat unterbricht den
Garvorgang.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Offnen Sie die Tiir (B) (Abb. 8).

Achtung!

Fassen Sie immer am Griff, um die Gerétetlir zu 6ffnen.
Nehmen Sie das gewahlte Zubehdr aus dem Garraum (E) (Abb. 14).
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& Achtung!

5

Bei Offnen der Geratetiir oder Entnehmen des Zubehérs aus dem Garraum entweichen
auch heife Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtlicher, um das Kriimelfach oder das Zubehér he-
rauszunehmen.

Den Garraum, das Krimelfach, das Zubehdr und die inneren Metallteile des Geréats wahrend
des Betriebs und fiir einige Minuten nach dem Ausschalten nicht beriihren. Warten Sie bis
die heillen Teile abgekhlt sind.

Die Lebensmittel auf einen Teller stellen. Servieren.

A Achtung!

6

Tl

Verwenden Sie keine Kichenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zubehor zu
entnehmen.

Ziehen Sie das Kriimelfach heraus (G) (Abb. 23). Leeren und reinigen Sie das Kriimelfach (G)
von Essensresten und Kriimeln.

PPS ZUR VORBEREITUNG
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Das Vorheizen des Gerats vor dem Garen der Speisen optimiert das Endergebnis.

Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kirzere Garzeit als grofere Zutaten.

Eine groRere Menge an Zutaten erfordert eine etwas langere Zubereitungszeit und eine kleinere
Menge eine etwas kiirzere Zeit.

Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Halfte des Kochvorgangs umriihren, wird das Ender-
gebnis optimiert und ein gleichméRiges Garen gefordert.

Fir ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln
(Abb. 24).

Die optimale Menge fiir die Herstellung von knusprigen Fritten betragt etwa 700 g.

Verwenden Sie Fertigteige, um schnell und einfach geflillte Snacks zuzubereiten. Fertigteige
garen schneller als hausgemachte.

Kochen Sie keine zu fettigen Speisen.

Das Gerat kann zum Aufwarmen bereits gekochter Speisen verwendet werden. Stellen Sie die
Temperatur flir 10 Minuten auf 150 °C ein.

Wenn Sie Lebensmittel mit dem voreingestellten AIRFRY-Garprogramm luftgaren mdchten,
stellen Sie hohere Temperaturen fiir Lebensmittel ein, die schneller garen (z. B. Bacon und
Pommes frites). Stellen Sie niedrigere Temperaturen fiir Lebensmittel ein, die langsamer garen
(z. B. paniertes Hahnchen).



VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME
Die folgende Tabelle zeigt die voreingestellten Garprogramme, die Sie auf dem Display (Q) finden.

Das Programm ist mit einer empfohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen einge-

stellt. Die Kochzeit ist indikativ und héngt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die
Zeit und die Temperatur der voreingestellten Garprogramme kénnen ebenfalls gedndert werden.

p Funl;ti;r un(\il Empfohlenes Zube- 2ta:- instel. | TEMperatur | Zeit
rogramm | emproniene Ve sy und Standort araeinste® | zeitraum) | (Zeitraum)
wendung lungen
PREHEAT | Dieses Programm | Setzen Sie kein Zube- |5 min 150-450 °F | 3-6 min
ermdglicht das Vor- | hdr in das Innere des | 200 °C 60-230 °C
heizen des Gerats. | Garraums ein.
AIRFRY Dieses Programm |- Korb (M) oder 25min 150-450 °F |1 Min.-1 Std.
ermdglicht das Grillrostblech (J) 200°C 60-230 °C
HeiBluftfrittieren von |- Obere Ebene
Lebensmitteln.
Empfohlene Lebens-
mittel: gefrorene
Pommes frites,
frische Kartoffeln,
Chicken Wings.
BAKE Dieses Programm |- Fettauffangschale | 30 min 150-450 °F |1 Min.-2 Std.
ermdglicht das (L) oder Grillrost (K) | 180 °C 60-200 °C
gleichméfige Ba- |- Mittlere Ebene
cken von Kuchen.
Empfohlene Lebens-
mittel: Kuchen,
Muffins, Gebéck.
TOAST Dieses Programm |- Grillrost (K) Roststufe 4 | Fest Roststufe 1:
ermdglicht das - QObere Ebene 2,15min
Résten von Brot. Réststufe 2:
Es kann eine Rost- 3 min
starke von 1 bis 7 Roststufe 3:
eingestellt werden. 3,40 min
Roststufe 4:
4,10 min
Réststufe 5:
4,35 min
Roststufe 6:
5min
Roststufe 7:
6 min
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Funktion und

Stan-

Programm | empfohlene Ver- Empfohlenes Zube- dardeinstel- Temperatur | Zeit
hor und Standort (Zeitraum) | (Zeitraum)
wendung lungen
ROAST Dieses Programm |- Fettauffangschale (L) |1 Std. 150-400 °F | 1 Min.-1 Std.
ermdglicht das - Untere Ebene 200 °C 60-200 °C
Garen von rotem
Fleisch und Hahn-
chen.
Das Gargut wird
innen weich und
aufben gut durchge-
braten sein.
ROTIS Dieses Programm |- GirillspieB (N) oder |45 min 150-450 °F | 1 Min.-2 Std.
ermdglicht das Korb (M) 210°C 60-230 °C
Garen von Hahn-
chen oder anderen
Fleischsorten am
SpieR.
CAKE Dieses Programm |- Fettauffangschale | 50 min 150-400 °F | 1 Min.-2 Std.
ermdglicht das (L) oder Grillrost (K) | 140 °C 60-200 °C
gleichméfige Ba- |- Mittlere Ebene
cken von Kuchen.
BAGEL Dieses Programm |- Grillrost (K) Réststufe 4 | Fest Réststufe 1:
ermdglicht das - Obere Ebene 3,15 min
beidseitige Rosten Roststufe 2;
eines Bagels. 4 min
Es kann eine Rost- Roststufe 3:
starke von 1 bis 7 4,40 min
eingestellt werden. Réststufe 4:
5,10 min
Roststufe 5:
5,35 min
Roststufe 6:
6 min
Réststufe 7:
7 min
Pizza Dieses Programm |- Grillrost (K) 12 min 150-450 °F | 1 Min.-2 Std.
ermoglicht das - Mittlere Ebene 230°C 60-230 °C

Garen von Pizza.
|deal zum Schmel-
zen und Uberbacken
von Kase und Ge-
wiirzen und um eine
knusprige Kruste zu
erhalten.
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Programm

Funktion und
empfohlene Ver-
wendung

Empfohlenes Zube-
hor und Standort

Stan-
dardeinstel-
lungen

Temperatur
(Zeitraum)

Zeit
(Zeitraum)

BROIL

Mit diesem Pro-
gramm konnen Sie
Canapés, diinne
Fleisch-, Hihner-,
Fisch-, Wurst- und
Gemdisescheiben
zubereiten.

[deal auch zum
Braunen der
Oberflache von
Schmorgerichten,
gratinierten Speisen
und Desserts.

- Fettauffangschale (L)
- Mittlere Ebene

10 min
230 °C

150-400 °F
60-230 °C

1 Min.-2 Std.

DEFROST

Dieses Programm
ermdglicht das
Auftauen gefrorener
Lebensmittel vor
dem Kochvorgang.

- Fettauffangschale (L)
- Mittlere Ebene

30 min
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 Min.-1 Std.

PROOF

Mit diesem Pro-
gramm kénnen bei
niedrigen Tempe-
raturen Brot, Pizza
und Teige aufgehen.
Ideal auch fiir die
Herstellung von
Joghurt.

- Fettauffangschale

(L) oder Grillrost (K)

- Untere Ebene

1 Std.
35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 Min.-12
Std.

DEHYDRA-
TE

Dieses Programm
ermdglicht das
gleichméafige Trock-
nen von Obst oder
Gemiise ohne es zu
kochen.
Einzelheiten zum
voreingestellten
Garprogramm siehe
Abschnitt ,Funktion
DEHYDRATE".

- Grillrost (K),

Korb (M) oder
Grillrostblech (J)

- Obere Ebene

6 Std.
65°C

100-180 °F
30-80 °C

30 Min.-24
Std.
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Funktion und

Stan-

Warmhalten von
Lebensmitteln auf
der angezeigten

- Untere Ebene

Temperatur

Programm | empfohlene Ver- Empfohlenes Zube- dardeinstel- Temperatur | Zeit
hor und Standort (Zeitraum) | (Zeitraum)
wendung lungen
SLOW Dieses Programm |- Fettauffangschale |4 Std. 150-250 °F |30 Min.-12
COOK ermoglicht das lang- | (L) oder Grillrost (K) | 120 °C 60-150 °C | Std.
same Garen von - Untere Ebene
Lebensmitteln bei |- Verwenden
niedrigen Tempera- Sie einen fiir
turen. den Backofen
Ideal zum Kochen geeigneten Topf,
von Suppen. den Sie auf die
Auffangschale oder
den Grillrost stellen
KEEP Dieses Programm |- Fettauffangschale |1 Std. 140-230 °F |30 Min.-2
WARM ermdglicht das (L) oder Grillrost (K) |65 °C 60-110°C | Std.

jeweilige Gargut.

In der nachstehenden Tabelle finden Sie die empfohlene Menge, Garzeit und Temperatur fir das

Mindestmen- Zeit (Min.) | Temperatur (°C) | Informationen
ge-Hochstmenge (g)
Kartoffeln und Pommes
frites
Gefrorene diinn geschnitte- | 600-700 15-20 200
ne Pommes frites
Gefrorene dick geschnittene | 600-700 20-25 200
Pommes frites
Kartoffelgratin 800-1000 25-30 200
Fleisch und Gefliigel
Steak 500-800 10-15 180
Schweinerippchen 500-800 10-15 180
Hamburger 400-800 10-15 180
Fleischrouladen 400-800 13-15 200
Hiihnerkeulen 400-800 25-30 180
Hahnchenbrust 400-800 15-20 180
Huhn 500-1000 30-40 200
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Mindestmen- Zeit (Min.) | Temperatur (°C) | Informationen
ge-Hochstmenge (g)

Snack

Friihlingsrollen 500-800 8-10 200 Verwenden Sie
vorgekochte
Produkte.

Gefrorene Chicken Nuggets | 500-1000 6-10 200 Verwenden Sie
vorgekochte
Produkte.

Gefrorene Fischstabchen | 500-800 6-10 200 Verwenden Sie
vorgekochte
Produkte.

Panierte Tiefkiihlkost

Kasesnacks 500-800 8-10 180 Verwenden Sie
vorgekochte
Produkte.

Gefiilltes Gemlise 400-800 10 160

Gebackene Lebensmittel

Kuchen/Torte 800 20-25 160 Verwenden Sie
ein Backblech.

Quiche 800 20-22 180 \erwenden Sie
ein Backblech
oder eine Auflauf-
form.

Muffins 800 15-18 200 Verwenden Sie
ein Backblech.

Siife Snacks 800 20 160 Verwenden Sie
ein Backblech
oder eine Auflauf-
form.

Trocknung von Lebens-

mitteln

Obst, Gemiise, Fleisch, 500-700 6-12 Stun- |80 Verwenden Sie

Fisch, Brot den den mitgelieferten

Grillrost (K).
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DEHYDRATE-Funktion
Die DEHYDRATE-Funktion erméglicht das effektive Trocknen von Lebensmitteln fiir eine optimale
Konservierung. Die heile Luft zirkuliert frei im Gerat, so dass die Lebensmittel gleichm&Rig und mit
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.
Die nachstehende Tabelle zeigt die empfohlenen Zubereitungsmethoden, Trocknungszeiten und
-temperaturen flir verschiedene Arten von Lebensmitteln:

Vorbereitung Beliiftungsge- | Temperatur | Zeit
schwindigkeit
Krauter und Gewiirze
Basilikum Mit kaltem Wasser | Niedrig 100-115°F | 3-6 Std.
Schnittlauch abspllen. 37-46 °C Bis die Stiele
Koriander Trockentupfen. trocken sind und die
Dill Blatter anfangen zu
Minze brockeln.
Oregano
Petersilie
Rosmarin
Salbei
Thymian
Knoblauch Die Haut von den Hoch 100-115°F | 6-12 Std.
Knoblauchzehen 37-46 °C
entfernen.
Die Zehen in zwei
Halften teilen.
Ingwerwurzel Die Schale entfernen. | Niedrig 100-115°F | 2-6 Std.
Reiben oder in feine 37-46 °C
Scheiben schneiden.
Obst
Apfel Die Schale und den | Niedrig 135 °F 4-10 Std.
Kern entfernen. 57°C
Aprikosen Abwaschen. Hoch 135 °F 6-12 Std.
Bananen Die Schale und den 57°C
Feigen Kern, Kérner oder
Mango Kerne entfernen.
Melone In feine Scheiben
Nektarinen schneiden.
Ananas
Birnen
Pflaumen
Blaubeeren In kochendes Wasser | Hoch 135 °F 10-18 Std.
tauchen, um die 57°C
Schale zu verbren-
nen.
Kirschen Abwaschen. Hoch 135 °F 12-24 Std.
Entfernen Sie die 57°C

Kerne.
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Vorbereitung Beliiftungsge- | Temperatur | Zeit
schwindigkeit
Zitrusfriichte Abwaschen. Niedrig 135 °F 2-12 Std.
In feine Scheiben 57°C
schneiden.
Weintrauben Abwaschen. Hoch 135 °F 10-36 Std.
57°C
Gemiise
Bohnen Abwaschen. Hoch 130-145°F | 6-12 Std.
Brokkoli Die Schale und 54-62 °C
Blumenkohl eventuelle Kerne
Pilze entfernen.
Paprika
Zwiebeln
Kiirbis
Tomaten
Mais Abwaschen. Hoch 130-145 °F | 6-12 Std.
Erbsen Die Schale und 54-62 °C
Kartoffeln eventuelle Kerne
entfernen.
Briihen.
In gleiche Stiicke
oder Scheiben
schneiden.
Den Mais vom
Kolben losen.
Erbsen kdnnen ganz
gelassen werden.
Rote Bete Démpfen, bis sie Hoch 130-145 °F | 3-10 Std.
weich ist. 54-62 °C
Die Schale entfernen.
In feine Scheiben
schneiden.
Griines Blattgemtise Abwaschen. Niedrig 130-145 °F | 3-6 Std.
(Wirsing, Spinat) Gut trocknen. 54-62 °C

Entfernen Sie den
Stiel.

Schneiden Sie die
Blatter bei Bedarf in
kleine Stiicke.
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Vorbereitung Beliiftungsge- | Temperatur | Zeit
schwindigkeit

Fleisch

Schweinefleisch Fett und Knorpel Hoch 160 °F 4-15 Std.
Rindfleisch entfernen. 71°C
In gleichmaRige
Streifen schneiden.
Falls gewiinscht,
marinieren.
Wischen Sie
iiberschiissiges Ol
wahrend des Trock-
nens ab.

Fisch
Magerer Fisch In gleichméRige Hoch 130-140 °F | Bis er steif und
Streifen schneiden. 54-60 °C trocken ist.
Falls gewinscht,
marinieren.

Der Timer kann bis zu 36 Stunden eingestellt werden. Wenn das Trocknen langer dauert, program-
mieren Sie das Geréat nach Ablauf der eingestellten Zeit neu.

Automatische Ausschalten
Dieses Gerat ist mit einer Zeitschaltuhr ausgestattet. Wenn der Timer ,0" erreicht, ertdnt ein Signal-
ton und nach 5 Minuten Betriebsstillstand schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Speicher- und Riicksetzfunktionen

Die Speicher- und Riicksetzfunktionen ermdglichen es dem Gerat, die Parameter von voreinge-

stellten Garprogrammen zu speichern oder zuriickzusetzen.

- Zum Speichern von Parametern:

1 Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wahlen Sie ein voreingestelltes Garprogramm. Driicken
Sie den Knopf FUNCTION (R), um die Auswahl zu bestétigen (Abb. 11). Das gewahlte Garpro-
gramm leuchtet auf dem Display auf.

2 Dricken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) einmal und drehen Sie ihn dann, um die Gartemperatur
einzustellen (Abb. 12).

3 Dricken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein zweites Mal und drehen Sie ihn dann, um die Gar-
zeit einzustellen.

4 Halten Sie den FUNCTION-Knopf (R) 5 Sekunden lang gedrtickt, bis das Gerat piept. Das Geréat
speichert die gewahlten Parameter fir das gewahlte Garprogramm.

- Zum Zurlcksetzen der Parameter:

1 Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wahlen Sie ein voreingestelltes Garprogramm.

2 Halten Sie den FUNCTION-Knopf (R) 5 Sekunden lang gedrlickt, bis das Gerét piept. Das Gerat
setzt alle gespeicherten Parameter zurtick.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelmaBige, tagliche Reinigung halt das Gerat in gutem Zustand und verlangert seine Le-
bensdauer.

A Achtung

Stromschlaggefahr. Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Stromkabel niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

A Achtung!

Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilen Teile abgekiihlt haben, bevor
Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfthren.

Achtung!

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Beschédigun-
gen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Lésungsmittel verwenden, die Plastikteile be-
schadigen.

Es besteht Beschadigungsgefahr fiir die Materialien. Lassen Sie keine saurehaltigen
Substanzen auf den Metalloberflachen. Saurehaltige Substanzen wie Zitronensaft, Toma-
tensauce, Essig und dergleichen greifen den Lack an, wenn sie lange Zeit darauf liegen
bleiben, und machen ihn stumpf.

Reinigung des Gerates

- Reinigen Sie die festen Teile des Gerats mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der
Geratekorper nicht zu beschadigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie den Garraum (E) des Gerats mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser
getrénkten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie die Heizelemente mit einem trockenen Tuch, um Lebensmittelreste zu entfernen.

- Ziehen Sie das Kriimelfach heraus (G) (Abb. 23). Leeren und reinigen Sie das Kriimelfach (G)
von Essensresten und Krimeln.

Reinigung des Zubehors

Das Zubehdr kann in der Spiilmaschine gereinigt werden. Alternativ kann handelsiibliches
Geschirrspiilmittel und ein weicher, nicht scheuernder Schwamm verwendet werden.

- Um Lebensmittelreste aufzuweichen, kénnen Sie die Zubehorteile in heiRes Wasser tauchen.
Einige Tropfen Splimittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.

81



WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Mogliche Ursachen Losungen
Das Gerat funktioniert | Der Stecker ist nicht in die Steck- | Stecken Sie den Stecker in die Steckdose,
nicht. dose gesteckt. die geerdet sein muss.

Die Zeitschaltuhr wurde nicht
eingestellt.

Stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein.
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
,Garen im Backofen".

Die Luftungsanlage
bleibt nach dem Garvor-
gang eingeschaltet.

Das Gerat muss abkiihlen.

Warten Sie, bis sich die Liiftungsanlage
abschaltet.

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten ist zu
groR.

Geben Sie eine kleinere Menge an Zutaten
ein. Eine kleinere Menge gart gleichmaRiger.

Die eingestellte Temperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie eine hdhere Gartemperatur ein.
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
,Garen im Backofen".

Die eingestellte Garzeit ist zu
kurz.

Stellen Sie eine langere Garzeit ein.
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
,Garen im Backofen".

Die Zutaten wurden Manche Zutaten miissen Zutaten, die obenauf liegen oder von

nicht gleichmaRig wahrend des Kochens mehrmals | anderen bedeckt sind, missen wahrend des
gekocht. umgeruhrt werden. Kochens eingemischt werden.

Die Zutaten sind nicht | Einige Zutaten benétigen groRere | Etwas mehr Ol hinzugeben.

knusprig. Mengen an Ol.

Sie verwenden Snacks, die nach
traditionellen Methoden zuberei-
tet werden miissen.

Verwenden Sie gebackene Snacks oder
bestreichen Sie die Snacks mit Ol, bevor Sie
sie in den Korb stellen.

Aus dem Gerat flieft
weiler Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten
zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten setzt
sich mehr Ol auf den Zubehdrteilen ab.
Das Ol erzeugt beim Kochen mehr weilen
Rauch als normal. Dies hat keinen Einfluss
auf die Zubereitung der Zutaten oder auf
das Gerét.

Auf den Zubehdrteilen befinden
sich Fettreste, die vom vorheri-
gen Kochen Ubrig geblieben sind.

Der weiflte Rauch wird durch die Erhitzung
des Fetts oder Ols auf den Zubehdrteilen

verursacht. Reinigen Sie die Zubehdrteile
griindlich nach dem Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in
Stabchen geschnitten,
werden nicht gleichmé-
Rig gebraten.

Die verwendete Kartoffelsorte ist
nicht zum Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und achten
Sie darauf, dass Sie sie wahrend des
Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die Kartoffeln
waschen und trocknen.

Die Kartoffeln absplilen und die Stérke,
die sich an der Oberflache der Kartoffeln
abgesetzt hat, entfernen.

82




Frische, in Stabchen
geschnittene Kartoffeln
sind nicht mehr knus-
prig, sobald sie aus der
Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der Pommes
Frites hangt von der Wasser-
menge in den Kartoffeln und der
Olmenge in der Fritteuse ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser von der
AufRenseite der Kartoffeln gut abgetrocknet
ist, bevor Sie das Ol hinzufligen.

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine Stab-
chen, damit sie besonders knusprig werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat auler Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung mlssen die verschiedenen beim Bau des Geréats verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen

Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.

83



s3

A PROPOSITO DE ESTE MANUAL

El aparato esta disefiado de acuerdo con las Normas Europeas especificas en vigor y protegido en
todas las partes potencialmente peligrosas para el usuario. Lea atentamente este manual antes de
utilizarlo por primera vez. Utilice el aparato exclusivamente para el uso para el que fue disefiado,
a fin de evitar posibles lesiones o dafios materiales. Mantenga a mano este manual para futuras
consultas. Si desea entregar este aparato a otras personas, no olvide incluir también estas ins-
trucciones.

Las informaciones contenidas en este manual estan marcadas por los siguientes simbolos, que
indican:

A Peligro para los nifios

A Advertencia relativa a quemaduras

A Peligro debido a electricidad
Atencion - dafios materiales
A Peligro de dafios debidos a otras causas

USO PREVISTO

El aparato se utiliza para cocinar alimentos sélidos. No utilice el aparato para cocinar alimentos
liquidos.

Este aparato no esta destinado a un uso comercial e industrial.

Cualquier otro uso del aparato no esta previsto por el fabricante que se exime de toda responsabi-
lidad por dafios de cualquier tipo causados por un uso impropio del aparato.

El uso inapropiado, ademas, anula todo tipo de garantia.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

+ El aparato ha sido disefiado para ser utilizado en ambientes domésticos o simi-
lares a los domésticos, como por ejemplo:

- en las zonas de cocina reservadas al personal de las tiendas, en las oficinas y
en otros ambientes profesionales

- en las granjas

- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspedes).

* No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. No se
asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes
a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, ademas,
anula todo tipo de garantia.

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
concierne los dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.
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* Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilice s6lo repuestos origina-
les y accesorios autorizados por el fabricante.

+ El aparato cumple con el Reglamento (CE) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios.

A Peligro para los nifos

+ El dispositivo puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por personas
que tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de
experiencia o0 conocimiento, solo si estan acompafados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

+ Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.

+ Mantenga siempre el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los
nifos menores de 8 afios.

* No deje colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

+ Coloque el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes ca-
lientes.

* Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.

+ Si decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el
cable de alimentacion. Se recomienda ademas eliminar las partes del aparato
que puedan originar peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizar
el aparato para sus juegos.

& Advertencia relativa a quemaduras

+ Desconecte el aparato de la toma de corriente y espere a que las partes calientes
se enfrien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.

* El compartimento de coccién, el cajon recoge-migas, los accesorios y las partes
metalicas internas del aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Man-
tenga las manos y el rostro alejados de las partes calientes del aparato.

* No toque el compartimento de coccion, el cajon recoge-migas, los accesorios ni
las partes metélicas internas del aparato durante el funcionamiento del mismo
0 en los minutos que siguen su apagado. Espere a que las partes calientes se
enfrien.

+ Utilice agarraderas o pafios de cocina para quitar el cajon recoge-migas o los
accesorios.

+ Agarre siempre el asa para abrir la puerta del aparato.

+ Durante la coccion, puede salir vapor caliente del compartimento de coccion del
aparato. Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccién.
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* No llene la bandeja con aceite. Peligro de incendio.

* Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccion, tam-
bién salen aire caliente y vapor. Mantenga las manos y el rostro alejados del
compartimento de coccion.

. iCuidado! Superficie caliente.

A Peligro debido a electricidad

* El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar
dafios y accidentes.

+ Conecte siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

+ No conecte ningun otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-
res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.

* Nunca tire del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija de
la toma eléctrica.

* No cologue nunca las partes bajo tension en contacto con el agua: riesgo de
cortocircuito y/o choque eléctrico.

* No deje el cable de alimentacion en contacto con bordes afilados o esquinas
agudas.

+ El cable de alimentacion no debe entrar en contacto con superficies calientes.

* Desconecte el aparato de la toma de corriente y espere a que las partes calien-
tes se enfrien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimien-
to.

+ Nunca sumerja el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.

+ No utilice el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

+ Sino lo utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apague el aparato y
desconecte siempre la clavija de alimentacién de la toma eléctrica.

* No deje sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

A Atencion - danos materiales

* No introduzca una cantidad excesiva de alimentos para cocinar. Peligro de in-
cendio y/o electrocucién.

+ El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.

* No coloque el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar
dafios a la parte exterior de la carcasa.

* No coloque el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).

* No coloque el aparato o el cable de alimentacion en proximidad o encima de
hornillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microon-
das o de un horno eléctrico.

+ Desenrolle completamente el cable antes del uso.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto.
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Si el aparato emite humo durante el funcionamiento, desconecte de inmediato el
aparato de la toma de corriente. Pongase en contacto con el centro de asisten-
cia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

Nunca ponga ingredientes liquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar,
afiada pequefias dosis de liquido. Compruebe siempre que el liquido ha sido
absorbido por los ingredientes sdlidos antes de afadir mas.

No coloque objetos en la puerta del aparato cuando esta abierta.

Introduzca los ingredientes siempre y solo en los accesorios en dotacion, para
evitar el contacto de los alimentos con las resistencias eléctricas.

Compruebe siempre que los accesorios estén colocados correctamente en el
compartimento de coccidn antes de poner en marcha el aparato.

Nunca utilice el aparato sin introducir por lo menos uno de los accesorios en el
compartimento de coccion.

No utilice utensilios metalicos para sacar los alimentos de los accesorios.
Antes de poner en marcha el aparato, asegurese de que los accesorios y el
compartimento de coccion estén libres de cualquier objeto.

Nunca coloque objetos encima del aparato.

Nunca obstruya la entrada de aire mientras el aparato esta en funcionamiento,
para evitar dafios materiales y/o sobrecalentamiento del aparato.

No haga funcionar el aparato vacio.

No utilice el aparato al aire libre.

No deje el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o sol).
Después de haber desconectado la clavija de alimentacion y haber dejado en-
friar las partes calientes, el aparato se debera limpiar exclusivamente con un
pafio no abrasivo, ligeramente humedecido con pocas gotas de detergente neu-
tro no agresivo. Nunca utilice disolventes que dafien las partes de plastico.

A Peligro de daios debidos a otras causas
Limpie el cajon recoge-migas de cualquier residuo de comida o migas después
de cada uso.
Coloque el aparato por lo menos a una distancia de 10 cm de paredes, muebles
u otros aparatos.
Para levantar el aparato, agéarrelo por el cuerpo.
No mueva el aparato sin retirar previamente los alimentos de los accesorios.
Coloque el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con la
toma de corriente facilmente accesible.
Coloque el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas tem-
peraturas.
El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay darios visibles. No utilice
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucion del cable de ali-
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mentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un centro de servicio o por
técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.
ﬁ Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
== EU se ruega leer la hoja especifica anexa al producto.
* GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

Consumo energético en modo off: 0,4 W

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato F - Toma de aire

B - Puerta G - Cajon recoge-migas

C- Asa H - Soporte motorizado izquierdo
D - Cable de alimentacion | - Soporte derecho

E - Compartimento de coccion

DESCRIPCION DE LOS ACCESORIOS (FIG. 1)

J - Bandeja de rejilla N - Brocheta con horquillas para asador
K - Rejilla O - Accesorio de extraccién

L - Bandeja P - Tornillos de bloqueo (x2)

M- Cesta

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL (FIG. 2)

Q - Pantalla T - Boton de ENCENDIDO/INICIO/PAUSA (POWER/
R - Selector FUNCION (FUNCTION) START/PAUSE) con testigo luminoso
S - Selector  TEMPERATURA/TIEMPO U - Botén REVOLVER/°F-°C (SHAKE/°F-°C)
(TEMP/TIME) V - Botén de activacion de la ventilacion y de la luz
interior

Datos de identificacion

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de
identificacion del aparato:

« constructor y marca CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tension eléctrica de alimentacion [V] y frecuencia [Hz]

+ potencia eléctrica absorbida [W]

* numero verde asistencia

En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indique el modelo y el nimero de
matricula.
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ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1 Quite todo el material de embalaje y controle que todos los componentes estén presentes.
2 Coloque el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas temperaturas.
jAtencion!
Coloque el aparato por lo menos a una distancia de 10 cm de paredes, muebles u otros
aparatos.

Compruebe que el voltaje indicado en la placa situada debajo del aparato corresponda al
de lared local.

3 Desenrolle completamente el cable de alimentacion.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave las piezas desmontables que entran en
contacto con los alimentos.

A jAtencion!
Nunca sumerja el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.
4 Lave el cajon recoge-migas (G) y los accesorios. Utilice un detergente comin para vajilla y una
esponja suave, no abrasiva. Seque bien.

Configuracion de la unidad de medida

El aparato permite elegir la unidad de medida de la temperatura entre °F y °C. La unidad de me-

dida en °C esta activada por defecto.

- Introduzca la clavija en la toma de corriente (Fig. 3).

- Pulse el botén de POWER/START/PAUSE (T) para encender el aparato (Fig. 4). El testigo del
botén de POWER/START/PAUSE (T) se enciende.

- Presione y mantenga presionado el boton SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5) durante 2 segundos. El
aparato modificara la unidad de medida por defecto.

Repita el procedimiento para cambiar la configuracion.

INSTRUCCIONES DE USO

Antes de la coccion

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y
un poco de humo: este es un fendmeno perfectamente normal porque algunas partes han
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fendmeno desaparecera. Esto no afectara de
ninguna forma el funcionamiento del aparato.
A jAtencion!
Peligro de rotura del cristal de la puerta. No vierta agua u otros liquidos sobre el cristal de la
puerta cuando esta caliente.
No coloque objetos en la puerta del aparato cuando esta abierta.

Antes de poner en marcha el aparato, asegurese de que los accesorios y el compartimento
de coccidn estén libres de cualquier objeto.

Antes de cocinar los alimentos, retire siempre cualquier contenedor o embalaje (por ejem-
plo, botellas, cajas).
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- Inserte el cajon recoge-migas (G) en el compartimento correspondiente (Fig. 6). Verifique que
la insercion es correcta.

Horneado

1 Coloque los alimentos que desea cocinar en el accesorio elegido.

- Para elegir el accesorio mas adecuado en funcién de los alimentos que se van a cocinar, con-
sulte el parrafo "Programas de coccion preestablecidos". Es posible introducir en el comparti-
mento de coccién mas de un accesorio al mismo tiempo, para cocinar una mayor cantidad de
alimentos (Fig. 7).

No sobrecargue los accesorios con una cantidad excesiva de alimentos. Siga las indicacio-

nes sobre las cantidades maximas indicadas en el parrafo "Programas de coccion prees-

tablecidos".

jAtencion!

Nunca ponga ingredientes liquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar, afiada pe-
quefas dosis de liquido. Compruebe siempre que el liquido ha sido absorbido por los ingre-
dientes sdlidos antes de afiadir més.

Si es necesario anadir aceite para cocinar, inserte una hoja de aluminio en el accesorio
elegido y otra hoja de aluminio para cubrir los alimentos que se van a cocinar. Esto evitara
salpicaduras de aceite hirviendo en las resistencias del compartimiento de coccién.

- Si utiliza la rejilla o la bandeja de rejilla para cocinar los alimentos, inserte también la bandeja
en el nivel mas bajo del compartimento de coccion para recoger las grasas. Para evitar humo,
malos olores e incrustaciones, vierta un poco de agua en la bandeja.

2 Abrala puerta (B) (Fig. 8).

3 Introduzca el accesorio elegido en el compartimento de coccidn (E) (Fig. 9).

Coloque el accesorio elegido de modo que los alimentos se encuentren a una distancia mini-
ma de 2 cm de las resistencias colocadas en la parte superior del compartimento de coccion.

4 Cierre la puerta (B) (Fig. 10).

5 Introduzca la clavija en la toma de corriente (Fig. 3).

6 Pulse el botén de POWER/START/PAUSE (T) para encender el aparato (Fig. 4). El testigo
luminoso del boton POWER/START/PAUSE (T) empieza a parpadear.

7 Gire el selector FUNCTION (R). Seleccione un programa de coccion preestablecido, segun
los alimentos que va a cocinar (consulte el parrafo «Programas de coccién preestablecidos”
para obtener los detalles de los programas). Pulse el selector FUNCTION (R) para confirmar la
seleccion (Fig. 11). El programa de coccion elegido se iluminara en la pantalla.

Cada programa preestablecido tiene un tiempo de coccion predeterminado, pero se puede confi-

gurar manualmente la temperatura y el tiempo de coccion:

- Pulse el selector TEMP/TIME (S) una vez. La palabra TIME empieza a parpadear. Gire el se-
lector TEMP/TIME (S) para ajustar el tiempo de coccion (Fig. 12).

- Vuelva a pulsar el selector TEMP/TIME (S) por segunda vez. La palabra TEMP empieza a
parpadear. Gire el selector TEMP/TIME (S) para ajustar la temperatura de coccion.

- Pulse el selector TEMP/TIME (S) por Ultima vez para confirmar la seleccién.

8 Presione el boton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). El aparato empieza a cocer los alimen-
tos. El indicador del botén POWER/START/PAUSE (T) se enciende de forma fija.
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Durante la coccion, en la pantalla (Q) se alternan el tiempo, que disminuye, y la temperatura

seleccionada.

- Sila ventilacion no esta activa, se puede activar durante el proceso de coccién. Pulse el boton
de activacién de la ventilacién y de la luz interior (V) (Fig. 13). Vuelva a pulsar el botén para
desactivar la ventilacién.

La ventilacion se activa automaticamente si se ha seleccionado el programa de coccion
preestablecido DEHYDRATE, AIRFRY o ROTISSERIE.

- Paraencender la luz interior durante el proceso de coccion, presione y mantenga presionado el
botdn de activacion de la ventilacion y de la luz interior (V) (Fig. 13) durante 2 segundos. Vuelva
a presionar y mantener presionado el boton para apagar la luz interior.
- El aparato se puede poner en pausa durante el funcionamiento, por ejemplo para revolver los
ingredientes durante el proceso de coccion:
- Presione el boton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). El aparato interrumpe el proceso de
coccion.
- Abrala puerta (B) (Fig. 8).
jAtencion!
Agarre siempre el asa para abrir la puerta del aparato.
- Retire el accesorio elegido del compartimento de cocciédn (E) (Fig. 14).
& jAtencion!
Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccidn, también salen
aire caliente y vapor. Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccidn.

El compartimento de coccidn, el cajon recoge-migas, los accesorios y las partes metélicas
internas del aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Mantenga las manos vy el
rostro alejados de las partes calientes del aparato.

Utilice agarraderas o pafios de cocina para quitar el cajon recoge-migas o los accesorios.
Mezcle los ingredientes.
Introduzca el accesorio elegido en el compartimento de coccién (E) (Fig. 9).
- Cierre la puerta (B) (Fig. 10).
- Presione el botén POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). El aparato reanuda el proceso de coccion.
Funcion SHAKE
El aparato esta equipado con la funcién SHAKE, que permite activar una sefial sonora para sugerir

al usuario que mezcle los ingredientes cuando el aparato haya alcanzado la mitad del tiempo total
de coccion.

Active la funcion SHAKE antes de iniciar el proceso de coccion.

No es posible activar la funcion SHAKE si se ha seleccionado el programa de coccion pre-

establecido TOAST, PREHEAT o BAGEL.

- Presione el boton SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). La funcion SHAKE se activa.

- Ala mitad del tiempo de coccidn, el aparato emitira un pitido y la inscripcion "SHAKE" parpa-
deara en la pantalla (Q). El aparato repetira esta accion cada 60 segundos, hasta que el usuario
vuelva a pulsar el botdn SHAKE/°F-°C (U).
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Uso del asador (N)

1 Coloque una de las horquillas en la brocheta del asador. Asegurese que las dos puntas de
la horquilla estén orientadas hacia el interior. Enrosque el tornillo de bloqueo (P) para fijar la
horquilla a la brocheta (Fig. 15).

2 Ate la carne que se va a cocer con cordel y enséartela en la horquilla en la brocheta. Asegurese
de que la carne esté bien centrada.

3 Introduzca la otra horquilla en la brocheta. Asegurese que las dos puntas de la horquilla estén
orientadas hacia el interior. Enrosque el tornillo de bloqueo (P) para fijar la horquilla a la broche-
ta (Fig. 15).

- Sies necesario, desenrosque ligeramente los tornillos de bloqueo para centrar bien la carne en
la brocheta. Vuelva a apretar los tornillos de bloqueo.

4 Introduzca un extremo de la brocheta en el alojamiento situado en correspondencia con el
soporte motorizado izquierdo (H) (Fig. 16).

5 Introduzca el extremo opuesto en el alojamiento situado en el soporte derecho (1) (Fig. 17).

Proceda con la coccién de los alimentos como se describe en el parrafo “Coccion al horno”.

7 Alfinal de la coccidn, utilice el accesorio de extraccion (O) para retirar la brocheta del compar-
timento de coccion (E) (Fig. 18).

(op]

Uso de la cesta (M)

1 Desenrosque los tornillos de bloqueo (P) del asador. Retire las horquillas de la brocheta del
asador (N) (Fig. 19).

2 Introduzca la cesta (M) en la brocheta del asador (N). Enrosque los tornillos de bloqueo (P) en
los dos extremos de la cesta (M) para fijar la cesta a la brocheta (Fig. 20).

3 Levante el gancho para abrir la cesta (Fig. 21).

4 Coloque los alimentos en la cesta (Fig. 22).

5 Cierre el gancho de la cesta (Fig. 21).

6 Proceda con la coccion de los alimentos como se describe en el parrafo “Coccion al horno”.

La cesta (M) gira automaticamente durante la coccién solo si se ha seleccionado uno de los
programas de coccion predefinidos AIR FRY, ROTIS o DEHYDRATE. La rotacion de la cesta
no esta disponible para los demas programas de coccion predefinidos.

7 Alfinal de la coccidn, utilice el accesorio de extraccion (O) para retirar la brocheta del compar-
timento de coccidn (E) (Fig. 25).

Después de la coccion

1 Al terminar la coccion, el aparato emite un pitido y se apaga al cabo de 5 minutos. Si los
ingredientes no estan listos, vuelva simplemente a introducir la cesta en el compartimento de
coccién y programe el temporizador para unos minutos mas.

- También puede detener manualmente el proceso de coccién. Pulse y mantenga pulsado el bo-
ton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) durante 3 segundos. El aparato interrumpe el proceso
de coccion.

2 Desconecte la clavija de la toma de corriente.

3 Abra la puerta (B) (Fig. 8).

jAtencion!
Agarre siempre el asa para abrir la puerta del aparato.
4 Retire el accesorio elegido del compartimento de coccién (E) (Fig. 14).
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& jAtencion!
Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccidn, también salen
aire caliente y vapor. Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccidn.

Utilice agarraderas o pafios de cocina para quitar el cajon recoge-migas o los accesorios.

No toque el compartimento de coccion, el cajén recoge-migas, los accesorios ni las partes
metalicas internas del aparato durante el funcionamiento del mismo o en los minutos que
siguen su apagado. Espere a que las partes calientes se enfrien.

5 Vierta los alimentos en un plato. Sirva en la mesa.

jAtencion!
No utilice utensilios metalicos para sacar los alimentos de los accesorios.
6 Extraiga el cajon recoge-migas (G) (Fig. 23). Vacie y limpie el cajon recoge-migas (G) de cual-
quier residuo de comida o migas.

CONSEJOS DE PREPARACION

- Precalentar el aparato antes de cocinar los alimentos optimiza el resultado final.

- Losingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccion un poco mas corto con respec-
to a los ingredientes méas grandes.

- Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparacion un poco mas largo,
mientras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

- Afiadir los ingredientes méas pequefios a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a
una coccion uniforme.

- Para obtener un resultado crujiente, afiada una cuchara de aceite a las patatas frescas o con-
geladas (Fig. 24).

- La cantidad ideal para preparar unas patatas crujientes es de 700 g aproximadamente.

- Utilice masas vya listas para preparar aperitivos rellenos facil y rapidamente. Las masas ya
preparadas, ademas, se cuecen mas rapidamente que las caseras.

- No cocine alimentos demasiado grasos.

- Puede utilizar el aparato para recalentar alimentos ya cocinados. Ajuste la temperatura a 150°C
durante un tiempo de 10 minutos.

- Para freir con aire los alimentos a través del programa de coccién preestablecido AIRFRY,
programe temperaturas mas altas para los alimentos que se cocinan mas répido (por ejemplo,
tocino y patatas fritas). Programe temperaturas mas bajas para los alimentos que se cocinan
mas lentamente (por ejemplo, pollo empanado).
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Programas de coccion preestablecidos
La tabla siguiente muestra los programas de coccion preestablecidos presentes en la pantalla (Q).
El programa esta configurado con una temperatura y un tiempo de coccion recomendados en
funcién del tipo de alimento. El tiempo de coccion es aproximativo ya que también depende del
espesor y de la cantidad de ingredientes utilizados. Es posible cambiar el tiempo y la temperatura
de los programas de coccién preestablecidos.

Funcié Accesorios y po- | Configu- . .
Proarama uncionyuso | oo ocomen- | racin por Temperatura | Tiempo (inter-
g p
recomendado (rango) valo)
dados defecto

PREHEAT Este programa | No introduzca 5min 150-450°F | 3-6 min
permite precalen- | ninglin accesorio | 200°C 60-230°C
tar el aparato. en el interior del

compartimento de
coccion.

AIRFRY Este programa |- Cesta (M) o 25 min 150-450°F 1'min-1h
permite freir los bandeja de 200°C 60-230°C
alimentos con rejila (J)
aire. - Nivel superior
Alimentos
recomendados:
patatas fritas con-
geladas, patatas
frescas, alitas de
pollo.

BAKE Este programa |- Bandeja (L)o |30 min 150-450°F 1min-2h
permite hornear rejilla (K) 180°C 60-200°C
los dulces de - Nivel central
manera uniforme.

Alimentos re-
comendados: dul-
ces, magdalenas,
pasteles.

TOAST Este programa |- Rejilla (K) Nivel 4 de | Fija Nivel 1 de tosta-
permite tostar el |- Nivel superior | tostado do: 2,15 min
pan. Nivel 2 de tosta-
Se puede progra- do: 3 min
mar un nivel de Nivel 3 de tosta-
tostadode 1a7. do: 3,40 min

Nivel 4 de tosta-
do: 4,10 min
Nivel 5 de tosta-
do: 4,35 min
Nivel 6 de tosta-
do: 5min

Nivel 7 de tosta-
do: 6 min
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Funcion y uso

Accesorios y po-

Configu-

Temperatura

Tiempo (inter-

Programa sicion recomen- | racion por
recomendado dados defecto (rango) valo)

ROAST Este programa |- Bandeja (L) 1h 150-400°F |1 min-1h
permite cocinar |- Nivel inferior 200°C 60-200°C
carne roja y pollo.

Los alimentos
quedaran blan-
dos por dentro y
bien cocinados
por fuera.

ROTIS Este programa |- Asador (N)o |45min 150-450°F |1 min-2h
permite cocinar cesta (M) 210°C 60-230°C
pollo u otros tipos
de carne en el
asador.

CAKE Este programa |- Bandeja (L)o |50 min 150-400°F |1 min-2h
permite hornear rejilla (K) 140°C 60-200°C
los dulces de - Nivel central
manera uniforme.

BAGEL Este programa |- Rejilla (K) Nivel4de | Fija Nivel 1 de tosta-
permite tostar - Nivel superior | tostado do: 3,15 min
ambos lados de Nivel 2 de tosta-
un bagel. do: 4 min
Se puede progra- Nivel 3 de tosta-
mar un nivel de do: 4,40 min
tostadode 1a7. Nivel 4 de tosta-

do: 5,10 min
Nivel 5 de tosta-
do: 5,35 min
Nivel 6 de tosta-
do: 6 min

Nivel 7 de tosta-
do: 7 min

PIZZA Este programa |- Rejilla (K) 12 min 150-450°F |1 min-2h
permite cocinar la |- Nivel central 230°C 60-230°C

pizza.

Ideal para derretir
y dorar el queso y
los condimentos
y mantener cru-
jiente la corteza.
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Programa

Funcion y uso
recomendado

Accesorios y po-
sicion recomen-
dados

Configu-
racion por
defecto

Temperatura
(rango)

Tiempo (inter-
valo)

BROIL

Este programa
permite hornear
canapeés, reba-
nadas finas de
carne, pollo, pes-
cado, salchichas
y verduras.

|deal también
para dorar la
superficie de
quisos, alimentos
gratinados y
dulces.

- Bandeja (L)
- Nivel central

10 min
230°C

150-400°F
60-230°C

1min-2 h

DEFROST

Este progra-

ma permite
descongelar

los alimentos
congelados antes
de cocinar.

- Bandeja (L)
- Nivel central

30 min
65°C

150-400°F
60-200°C

1min-1h

PROOF

Este programa
permite hacer
fermentar pan,
pizza y masas,
gracias a las
bajas tempera-
turas.

También es ideal
para preparar

yogur.

- Bandeja (L) 0
rejila (K)
- Nivel inferior

1h
35°C

100-180°F
30-50°C

30 min-12 h

DEHYDRATE

Este programa
permite deshi-
dratar unifor-
memente frutas
0 verduras sin
cocinarlas.
Consulte el
parrafo "Funcion
DEHYDRATE"
para obtener los
detalles del pro-
grama de coccion
preestablecido.

- Rejilla (K), cesta
(M) 0 bandeja
de rejilla (J)

- Nivel superior

6h
65°C

100-180°F
30-80°C

30 min-24 h
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o Accesorios y po- | Configu- ) .
Funcion y uso L oo Temperatura | Tiempo (inter-
Programa sicion recomen- | racion por
recomendado (rango) valo)
dados defecto
SLOW COOK | Este programa |- Bandeja(L)o |4h 150-250°F |30 min-12 h
permite cocinar rejilla (K) 120°C 60-150°C
los alimentos - Nivel inferior
durante mucho |- Utilice un
tiempo a bajas recipiente
temperaturas. adecuado
Ideal para cocinar|  para cocinar
Quisos y sopas. en el horno y
coldquelo en la
bandeja o en la
rejilla
KEEP WARM | Este programa |- Bandeja(L)o |1h 140-230°F |30 min-2 h
permite mantener | rejilla (K) 65°C 60-110°C
los alimentos - Nivel inferior
calientes a la
temperatura
indicada

La siguiente tabla muestra la cantidad, el tiempo de coccion y la temperatura recomendados en
funcion de los alimentos que se van a cocinar.

Cantidad min- | Tiempo (min) | Temperatura (°C) | Informacion
max (g)
Patatas y patatas fritas
Patatas fritas congeladas | 600-700 15-20 200
cortadas finas
Patatas fritas congeladas | 600-700 20-25 200
cortadas gruesas
Patatas gratinadas 800-1000 25-30 200
Carne y aves de corral
Bistec 500-800 10-15 180
Chuletas de cerdo 500-800 10-15 180
Hamburguesas 400-800 10-15 180
Rollitos de salchicha 400-800 13-15 200
Muslos de pollo 400-800 25-30 180
Pechuga de pollo 400-800 15-20 180
Pollo 500-1000 30-40 200
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Cantidad min- | Tiempo (min) | Temperatura (°C) | Informacion
max (g)

Aperitivos

Rollitos primavera 500-800 8-10 200 Utilice productos
precocinados.

Nuggets de pollo conge- | 500-1000 6-10 200 Utilice productos

lados precocinados.

Palitos de pescado 500-800 6-10 200 Utilice productos

congelados precocinados.

Alimentos empanados

congelados

Aperitivos con queso 500-800 8-10 180 Utilice productos
precocinados.

Verduras rellenas 400-800 10 160

Alimentos para hornear

Tartas 800 20-25 160 Utilice una bandeja
para hornear.

Quiche 800 20-22 180 Use una bandeja
para hornear o una
fuente de horno.

Magdalenas 800 15-18 200 Utilice una bandeja
para hornear.

Snacks dulces 800 20 160 Use una bandeja
para hornear o una
fuente de horno.

Secado de alimentos

Frutas, verduras, carne, | 500-700 6-12 horas 80 Utilice la rejilla (K)

pescado, pan

en dotacion.
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Funcion DEHYDRATE
La funcion DEHYDRATE permite secar los alimentos de forma eficaz para una conservacion ép-
tima. El aire caliente circula libremente dentro del aparato, por lo que los alimentos se secan de
manera uniforme y con pérdidas minimas de vitaminas saludables.
La siguiente tabla muestra los modos de preparacién aconsejados, los tiempos y las temperaturas
de secado indicativas para varios tipos de alimentos:

Preparacion Velocidad de la | Temperatura | Tiempo
ventilacion

Hierbas y especias

Albahaca Enjuague enagua  |Baja 100-115°F 36h

Cebollino fria. 37-46°C Hasta que los tallos

Coriandro Quite el exceso de estén secos y las hojas

Eneldo agua. comiencen a resque-

Menta brajarse.

Orégano

Perejil

Romero

Salvia

Tomillo

Ajo Quite la piel a los Alta 100-115°F 6-12h
dientes. 37-46°C
Divida los dientes por
la mitad.

Raiz de jengibre Retire la piel. Baja 100-115°F 26N
Ralle o rebane 37-46°C
finamente.

Fruta

Manzana Retire la piel y el Baja 135°F 4-10h
corazon. 57°C

Albaricoque Lave. Alta 135°F 6-12h

Platano Retire la piel y el 57°C

Higo corazon, las semillas

Mango 0 el hueso.

Melén Corte finamente.

Nectarina

Pifia

Pera

Ciruela

Arandanos Sumerja en agua hir- | Alta 135°F 10-18 h
viendo para quemar 57°C
la piel.

Cereza Lave. Alta 135°F 12-24h
Quite el hueso. 57°C

Citricos Lave. Baja 135°F 2-12h
Corte finamente. 57°C

99

ES



s3

Preparacion Velocidad de la | Temperatura | Tiempo
ventilacion
Uva Lave. Alta 135°F 10-36 h
57°C
Verduras
Judias Lave. Alta 130-145°F 6-12h
Brocoli Retire la piel y 54-62°C
Coliflor las semillas, si es
Setas necesario.
Pimientos
Cebollas
Calabaza
Tomates
Maiz Lave. Alta 130-145°F 6-12h
Guisantes Retire la piel y 54-62°C
Patatas las semillas, si es
necesario.
Escalde.
Corte o rebane en
partes iguales.
Retire el maiz de la
mazorca.
Los guisantes
se pueden dejar
enteros.
Remolacha Cocine al vapor has- | Alta 130-145°F 3-10h
ta que se ablande. 54-62°C
Retire la piel.
Corte finamente.
Verduras de hoja | Lave. Baja 130-145°F 3-6h
verde (col berza, Seque bien. 54-62°C
espinacas) Quite el tallo.
Si es necesario, corte
las hojas en trozos
pequefos.
Carne
Cerdo Elimine la grasa y el | Alta 160°F 4-15h
Buey cartilago. 71°C
Corte en tiras uni-
formes.

Silo desea, marine.
Escurra el exceso
de aceite durante el
secado.
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Preparacion Velocidad de la | Temperatura | Tiempo
ventilacion
Pescado
Pescado magro Corte entirasuni-  |Alta 130-140°F Hasta que se vuelva
formes. 54-60°C rigido y seco.
Si lo desea, marine.

El programador se puede configurar hasta 36 horas. Si el secado requiere mas tiempo, reprogra-
me el aparato una vez transcurrido el tiempo establecido.

Funcién de autoapagado
Este aparato esta equipado con un temporizador. Cuando el temporizador llega a "0", el aparato
suena y, al cabo de 5 minutos de inactividad, se apaga automaticamente.

Funciones de memorizacion y reinicio

Las funciones de memorizacion y reinicio permiten al aparato memorizar o restablecer los parame-

tros de los programas de coccion preestablecidos.

- Para memorizar los parametros:

1 Gire el selector FUNCTION (R). Seleccione un programa de coccién preestablecido. Pulse el
selector FUNCTION (R) para confirmar la seleccion (Fig. 11). El programa de coccion elegido
se iluminara en la pantalla.

2 Presione el selector TEMP/TIME (S) una vez, luego girelo para ajustar la temperatura de coc-
cion (Fig. 12).

3 Presione el selector TEMP/TIME (S) por segunda vez, luego girelo para ajustar el tiempo de
coccion.

4 Presione y mantenga presionado el selector FUNCTION (R) durante 5 segundos, hasta que el
aparato emita un pitido. El aparato memorizara los parametros elegidos para el programa de
coccidn seleccionado.

- Para restablecer los parametros:

1 Gire el selector FUNCTION (R). Seleccione un programa de coccion preestablecido.

2 Presione y mantenga presionado el selector FUNCTION (R) durante 5 segundos, hasta que el
aparato emita un pitido. El aparato restableceréa todos los parametros memorizados.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Una limpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar su vida til.

Atencion
Peligro de electrocucion. Nunca sumerja el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u
otros liquidos.

jAtencion!
Desconecte el aparato de la toma de corriente y espere a que las partes calientes se enfrien
antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.
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jAtencion!

No utilice detergentes abrasivos o utensilios metalicos para evitar rayar y dafiar el revesti-
miento. Nunca utilice disolventes que dafien las partes de plastico.

Peligro de dafios materiales. No deje sustancias acidas en las superficies metalicas. Sus-
tancias acidas como zumo de limon, conservas de tomate, vinagre y similares, si se dejan
durante mucho tiempo, afectan al esmalte haciéndolo opaco.

Limpieza del aparato

Limpie las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafiar el revesti-
miento. Seque con un pafio seco.

Limpie el compartimento de coccién (E) del aparato con un pafio no abrasivo, empapado en
agua caliente. Seque con un pafio seco.

Limpie las resistencias con un pafio seco para eliminar los restos de alimentos.

Extraiga el cajon recoge-migas (G) (Fig. 23). Vacie y limpie el cajon recoge-migas (G) de cual-
quier residuo de comida o migas.

Limpieza de los accesorios

Los accesorios no pueden lavarse en el lavavajillas. Utilice un detergente comin para vajilla
y una esponja suave, no abrasiva.

Para ablandar los residuos de alimentos, sumerja los accesorios en agua caliente. Afiada una
gotas de detergente. Deje actuar durante 10 minutos. Lave y seque.

COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones
El aparato no funciona. | La clavija no esta introducida Enchufe la clavija en la toma de corriente
correctamente en la toma de eléctrica, que debe estar equipada con
corriente. puesta a tierra.
El temporizador no esta progra- | Seleccione el tiempo de coccién deseado.
mado. Siga las indicaciones presentes en el
parrafo "Coccion al horno".
El sistema de ventilacion | El aparato debe enfriarse. Espere a que se apague el sistema de
permanece encendido ventilacion.
después de la coccion.
Los ingredientes no La cantidad de ingredientes es | Introduzca menos ingredientes. Una menor
estan listos. demasiado alta. cantidad se cocina mas uniformemente.
La temperatura programada es | Seleccione una temperatura de coccion
demasiado baja. mas alta. Siga las indicaciones presentes
en el parrafo "Coccidn al horno".
El tiempo de coccion configurado | Seleccione un tiempo de coccién mayor.
es demasiado corto. Siga las indicaciones presentes en el
parrafo "Coccidn al horno".
Los ingredientes no Algunos ingredientes requieren | Los ingredientes que se encuentran arriba,
estan cocinados unifor- | ser mezclados varias veces 0 que estan cubiertos por otros, deben ser
memente. durante la coccion. mezclados durante la coccion.
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Los ingredientes no
estan crujientes.

Algunos ingredientes necesitan
mayores cantidades de aceite.

Afiada un poco mas de aceite.

Se estan utilizando unos tipos de
tapas que se deben cocinar con
métodos tradicionales.

Utilice aperitivos para horno o unte las
tapas con aceite antes de introducirlas en
la cesta.

Un humo blanco sale del
aparato.

Se estan preparando ingredien-
tes mas grasos.

Cuando se frien ingredientes mas grasos,
en los accesorios se deposita mas aceite.
El aceite produce mas humo blanco de lo
normal durante la coccion. Esto no afecta
de ninguna manera la preparacion de los
ingredientes o el aparato.

En los accesorios han quedado
restos de grasa de las cocciones
precedentes.

El'humo blanco lo causa el calentamiento
de la grasa o del aceite presente en los
accesorios. Limpie minuciosamente los
accesorios después del uso.

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan fritas uniforme-
mente.

El tipo de patatas utilizadas no
es adecuado para freir.

Use patatas frescas y revuélvalas durante
la coccion.

Enjuague y seque las patatas
antes de freirlas.

Enjuague las patatas y quite todo el almi-
don que se ha depositado en la superficie
de las patatas.

Las patata frescas,
cortadas en bastones,
no estén crujientes al
sacarlas de la freidora.

La textura crujiente de las
patatas fritas depende de la
cantidad de agua que contienen
las patatas y de la cantidad de
aceite introducido en la freidora.

Controle que ha secado bien el agua del
exterior de las patatas antes de afiadir el
aceite.

Corte las patatas en bastoncitos mas finos
para que queden mas crujientes.

Afada un poco méas de aceite.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando ponga fuera de servicio el aparato, desconecte la clavija de la toma de corriente. En el
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicion y las normas legales vigentes en el pais de

utilizacion.

103

ES



1d

A PROPOSITO DESTE MANUAL

O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Europeias vigentes e pro-
tegido em todas as suas partes potencialmente perigosas para o utilizador. Ler atentamente este
manual antes do uso. Utilizar o aparelho exclusivamente para o uso ao qual foi projetado a fim de
evitar possiveis acidentes e danos. Manter este manual sempre acessivel para futuras consultas.
Sempre que desejar ceder este aparelho a outras pessoas, lembre-se de incluir também estas
instrucdes.

As informagdes apresentadas neste manual estdo assinaladas pelos seguintes simbolos, que in-
dicam:

A Perigo para as criancas

A Aviso relativo a queimaduras

A Perigo devido a electricidade

Atengéo - danos materiais

A Perigo de danos devidos a outras causas

USO PREVISTO

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sélidos. Nao utilizar o aparelho para cozinhar
alimentos liquidos.

Este aparelho nédo deve ser destinado ao uso comercial e industrial.

Qualquer outro uso do aparelho néo ¢ previsto pelo fabricante, o qual ndo assume nenhuma res-
ponsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo uso impréprio do aparelho.

O uso impréprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

+ O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo:

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritérios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

- hotéis, moteéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos
relativos hospedes).

* Néo utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
proprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

+ Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que ndo é efetuada a
assisténcia gratuita por danos devidos @ embalagem nao adequada do produto
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no momento da expedi¢do do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
um Centro de Assisténcia autorizado.

Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar exclusivamente pecas
de reposigao originais e acessorios autorizados pelo fabricante.

O aparelho estéd em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de
27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares.

A Perigo para as criancas
O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos e por pes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instrugdes e saibam
reconhecer 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.
As criangas ndo devem brincar com o aparelho.
As operagdes de limpeza e de manutengao por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagdo de um adulto.
Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-
¢as com idade inferior a 8 anos.
N&o deixar o cabo de alimenta¢do pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.
Posicionar o aparelho de modo que as criangas nao consigam atingir as partes
quentes.
Os elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas
pois constituem potenciais fontes de perigo.
Quando for decidido eliminar este aparelho como residuo, recomendamos fazer
com que 0 mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimen-
tacdo. Recomendamos fazer com que se tornem indcuas as partes do aparelho
susceptiveis a constituir perigo, principalmente para criangas que poderiam uti-
liz&-lo para brincar.

& Aviso relativo a queimaduras
Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza e manuteng&o.
O compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, os acessorios € as
partes metalicas internas do aparelho podem ficar quentes durante o uso. Man-
ter as méos e o rosto longe das partes quentes do aparelho.
N&o tocar o compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, os acesso-
rios e as partes metélicas internas do aparelho durante o seu funcionamento
ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das
partes quentes.
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+ Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a bandeja para migalhas ou
outros acessorios.

+ Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.

* Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pelo compartimen-
to de cozedura do aparelho. Manter as mé&os e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

+ N&o encher a bandeja para gotas com 6leo. Perigo de incéndio.

+ Quando a porta for aberta, ou quando os acessarios forem retirados do compar-
timento de cozedura, havera também saida de ar e vapor quentes. Manter as
mé&os e o rosto longe do compartimento de cozedura.

. Atencdo! Superficie quente.

A Perigo devido a electricidade

+ O uso de extensdes eléctricas nao autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

+ Conectar sempre 0 aparelho a uma tomada ligada a terra.

+ N&o conectar outros aparelhos de alta poténcia (aquecedores, ferros de passar
roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica.

+ Nunca puxar o cabo de alimentagéo ou o proprio aparelho para desconectar a
ficha da tomada elétrica.

* Nunca colocar as partes sob tensao em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

* Nao deixe o cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos
Vivos.

+ O cabo de alimentagao ndo deve entrar em contato com superficies quentes.

+ Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza e manutengao.

+ Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros liquidos.

+ N&o utilizar o aparelho com as mdos molhadas ou descalgo.

+ Em caso de inatividade, mesmo por um breve periodo, deve-se desligar o apa-
relho e desconectar sempre a ficha do cabo de alimentagéo da tomada elétrica.

+ Nao deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

Atencao - danos materiais

+ N&o inserir uma quantidade excessiva de alimentos para a cozedura. Perigo de
incéndio e/ou choque elétrico.

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.

+ Néo posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.

+ N&o posicionar o aparelho perto de material inflamével (por exemplo: tecidos,
cortinas).
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* Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentag&o em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas quentes, ou préximo a um forno microondas ou a um
forno elétrico.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimenta¢éo antes do uso.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Se 0 aparelho emitir fumo durante o funcionamento, desconectar imediatamente
o aparelho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autori-
zado mais proximo para a resolugao do problema.

* Nunca inserir ingredientes liquidos na bandeja para gotas. Se necessario, por
exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sem-
pre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes solidos antes de adi-
cionar mais liquidos.

+ N&o posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.

* Inserir os ingredientes sempre e somente nos acessorios fornecidos, a fim de
evitar o contato do alimento com as resisténcias elétricas.

+ Certificar-se sempre que 0s acessorios estejam inseridos corretamente no com-
partimento de cozedura antes de ligar o aparelho.

* Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido pelo menos um dos acessorios no
compartimento de cozedura.

* N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos acessorios.

* Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que n&o haja obje-
tos estranhos nos acessorios e no compartimento de cozedura.

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

+ Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar
danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho.

* Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

+ N&o utilizar o aparelho ao ar livre.

+ N&o deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

* Apos ter desconectado a ficha de alimentagao elétrica e apds ter aguardado
o arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamen-
te com um pano néo abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas
de detergente neutro ndo agressivo. Nunca utilizar solventes que danifiquem o
plastico.

A Perigo de danos devidos a outras causas
+ Limpe a bandeja para as migalhas eliminando possiveis residuos de comida ou
migalhas apds a utilizagao.
* Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes,
maoveis ou outros aparelhos.
+ Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.
* N&o deslocar o aparelho sem ter removido os alimentos dos acessorios.
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* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessivel.

+ Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas
temperaturas.

+ O aparelho nao deve ser utilizado se tiver caido ou se apresentar sinais de da-
nos visiveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentagéo ou a ficha estiverem
danificados, ou se o proprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragoes, incluindo a substituigédo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um centro de assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

E Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/

== EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o produto.

« CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGOES.

Consumo de energia no modo desligado (off): 0,4 W

DESCRIGAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho F - Entrada de ar

B - Porta G - Bandeja para migalhas

C - Pega H - Suporte motorizado esquerdo
D - Cabo de alimentagao | - Suporte direito

E - Compartimento de cozedura

DESCRIGAO DOS ACESSORIOS (FIG. 1)

J - Bandeja tipo grelha N - Espeto com garfos para assador
K - Grelha O - Garfo para extrair 0 assado

L - Bandeja para gotas P - Parafusos de blogueio (x2)

M- Cesto

DESCRIGCAO DO PAINEL DE COMANDOS (FIG. 2)

Q - Display U - Botdo SHAKE/°F-°C
R - Regulador FUNCTION V - Botdo de ativagdo da ventilagéo e da
S - Regulador TEMP/TIME luz interna

T - Botdo POWER/START/PAUSE com luz piloto
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Dados de identificacao

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estéo indicados os seguintes dados de
identificacdo do aparelho:

+ fabricante e marcagdo CE

* modelo [Mod.]

* n° de matricula [SN]

+ tensdo elétrica de alimentagéo [V] e frequéncia [Hz]

+ poténcia eléctrica absorvida [W]

* nUmero verde de assisténcia

Para solicitagdes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e o numero de matricula.

ANTES DO USO

1 Remover o material de embalagem e certificar-se que todos os componentes estejam presentes.
2 Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas temperaturas.
Atencao!
Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes, méveis ou
outros aparelhos.

Certificar-se que a tenséo indicada na placa de dados situada abaixo do aparelho corres-
ponda a tensao da rede local.

3 Desenrolar totalmente o cabo de alimentagéo.

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removiveis que entram
em contato com os alimentos.

A Atencao!
Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em &gua ou outros liquidos.

4 Lavar a bandeja para migalhas (G) e os acessérios. Utilizar um detergente comum para louga
€ uma esponja macia, néo abrasiva. Enxugar bem.

Programacao da unidade de medida

O aparelho permite escolher a unidade de medida da temperatura entre °F e °C. A unidade de

medida em °C esté ativa por default.

- Inserir 0 moinho na ficha elétrica (Fig. 3).

- Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) para ligar o aparelho (Fig. 4). A luz piloto do
botdo POWER/START/PAUSE (T) acende-se.

- Pressionar e manter pressionado o botdo SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5) por 2 segundos. O apare-
lho ira modificar a unidade de medida de default.

Repetir o procedimento para modificar a programacgao.
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INSTRUCOES DE USO

Antes da cozedura

Durante a primeira utilizagao, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um
pouco de fumo: trata-se de um fenémeno perfeitamente normal pois algumas partes foram
ligeiramente lubrificadas. Apés pouco tempo o fendmeno desaparecera. Isto nao tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Atencao!

Perigo de ruptura do vidro da porta. N&o deitar &gua ou outros liquidos no vidro da porta
quando este estiver quente.

N&o posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.

Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que ndo haja objetos estranhos
nos acessorios e no compartimento de cozedura.

Antes de cozinhar os alimentos, remover sempre possiveis recipientes ou confecgdes (por
exemplo garrafas, caixas).

- Inserir a bandeja para migalhas (G) no respectivo compartimento (Fig. 6). Certificar-se que
esteja bem inserida.

Cozedura ao forno

1 Posicionar os alimentos a cozinhar no acessorio escolhido.

- Para escolher o acessério mais apropriado em fungdo dos alimentos a cozinhar, consultar
o paragrafo "Programas de cozedura predefinidos". E possivel inserir, no compartimento de
cozedura, mais de um acessorio a0 mesmo tempo, para cozinhar uma maior quantidade de
alimentos (Fig. 7).

N&o sobrecarregar os acessorios com uma quantidade excessiva de alimentos. Seguir as
indicagdes relativas as quantidades maximas que se encontram no paragrafo "Programas
de cozedura predefinidos”.

A Atencao!
Nunca inserir ingredientes liquidos na bandeja para gotas. Se necessario, por exigéncias de
cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido
absorvido pelos ingredientes sdlidos antes de adicionar mais liquidos.

Se for necessario adicionar dleo para a cozedura, inserir uma folha de aluminio no acesso¢-
rio escolhido e uma outra folha de aluminio para cobrir os alimentos a preparar. Isto impe-
dira borrifos de dleo quente nas resisténcias do compartimento de cozedura.

- Se for utilizada a grelha ou a bandeja tipo grelha para cozinhar os alimentos, inserir também
a bandeja para gotas no compartimento de cozedura para recolher as gorduras. Para evitar
fumos, mau cheiro ou incrustagdes, deite um pouco de agua na bandeja para gotas.

2 Abrir a porta (B) (Fig. 8).

3 Inserir 0 acessorio escolhido no compartimento de cozedura (E) (Fig. 9).

Posicionar o acessdrio escolhido de modo que os alimentos fiquem a uma distancia de 2

cm, no minimo, das resisténcias situadas na parte superior do compartimento de cozedura.
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Fechar a porta (B) (Fig. 10).

Inserir o moinho na ficha elétrica (Fig. 3).

Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) para ligar o aparelho (Fig. 4). A luz piloto do
botdo POWER/START/PAUSE (T) comecaré a piscar.

Rodar o regulador FUNCTION (R). Selecionar um programa de cozedura predefinido, em fun-
¢do dos alimentos a preparar (consultar o paragrafo “Programas de cozedura predefinidos”
para os detalhes dos programas). Pressionar o regulador FUNCTION (R) para confirmar a
escolha (Fig. 11). O programa de cozedura escolhido sera iluminado no display.

Cada programa tem um tempo de cozedura de default, mas é possivel programar manualmente a
temperatura e o0 tempo de cozedura:

8

Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma vez. A escrita TIME iniciara a piscar. Rodar o
regulador TEMP/TIME (S) para programar o tempo de cozedura (Fig. 12).

Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma segunda vez. A escrita TEMP iniciaré a piscar.
Rodar o regulador TEMP/TIME (S) para programar a temperatura de cozedura.

Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma ultima vez para confirmar a selegao.

Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). O aparelho iniciaré a cozinhar os ali-
mentos. A luz piloto do botdo POWER/START/PAUSE (T) acende-se de modo fixo.

Durante a cozedura, o display (Q) mostrara o tempo em diminuig&o e a temperatura selecionada.

Se ndo estiver presente, é possivel ativar a ventilag&o durante o processo de cozedura. Pres-
sionar o botéo de ativagéo da ventilagéo e da luz interna (V) (Fig. 13). Pressionar novamente o
boté&o para desativar a ventilagao.

A ventilagéo ativa-se automaticamente se for selecionado o programa de cozedura predefi-
nido DEHYDRATE, AIRFRY ou ROTISSERIE.

Para acender a luz interna durante o processo de cozedura, pressionar e manter pressionado
0 botéo de ativagéo da ventilagdo e da luz interna (V) (Fig. 13) por 2 segundos. Pressionar a
manter pressionado novamente o botéo para apagar a luz interna.
O aparelho pode ser colocado em pausa durante o funcionamento, como por exemplo, para
misturar os ingredientes durante o processo de cozedura:
Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). O aparelho ira interromper o processo
de cozedura.
Abrir a porta (B) (Fig. 8).

Atencao!

Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.
Extrair o acessorio escolhido do compartimento de cozedura (E) (Fig. 14).

Atencao!
& ¢

Quando a porta for aberta, ou quando os acessorios forem retirados do compartimento de
cozedura, havera também saida de ar e vapor quentes. Manter as méos e o rosto longe do
compartimento de cozedura.

O compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, os acessorios € as partes metéli-
cas internas do aparelho podem ficar quentes durante o uso. Manter as maos e o rosto longe
das partes quentes do aparelho.

Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a bandeja para migalhas ou outros aces-
Sorios.
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- Misturar os ingredientes.

- Inserir 0 acessorio escolhido no compartimento de cozedura (E) (Fig. 9).

- Fechar a porta (B) (Fig. 10).

- Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). O aparelho ira retomar o processo de
cozedura.

Funcédo SHAKE
O aparelho possui a fungdo SHAKE, que permite ativar um sinal sonoro para sugerir que podemos
misturar os ingredientes quando o aparelho atingir a metade do tempo de cozedura total.

Ativar a fungdo SHAKE antes de dar inicio ao processo de cozedura.

Nao é possivel ativar a fungdo SHAKE se for selecionado o programa de cozedura predefi-
nido TOAST, PREHEAT ou BAGEL.

- Pressionar o botdo SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). A fungdo SHAKE se ativara.

- Na metade do tempo de cozedura, 0 aparelho emitira um beep e a escrita "SHAKE" ira piscar
no display (Q). O aparelho repetira esta agao a cada 60 segundos, até 0 momento em que o
utilizador pressionar novamente o botdo SHAKE/°F-°C (U).

Utilizacao do assador (N)

1 Inserir um dos garfos no espeto do assador. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam
voltadas para dentro. Apertar o parafuso de bloqueio (P) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 15).

2 Enrolar a carne a cozinhar com barbante culinario e espeta-la no garfo do espeto. Certificar-se
que a carne esteja bem centralizada.

3 Inserir 0 outro garfo no espeto. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam voltadas para
dentro. Apertar o parafuso de bloqueio (P) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 15).

- Se necessaério, desaperte um pouco os parafusos de bloqueio para centralizar bem a carne no
espeto. Apertar novamente os parafusos de blogueio.

4 Inserir uma extremidade do espeto no alojamento situado em correspondéncia com o suporte
motorizado esquerdo (H) (Fig. 16).

5 Inserir a extremidade oposta no alojamento situado no suporte direito (1) (Fig. 17).

Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no paragrafo “Cozedura ao forno”.

7 No final da cozedura, utilizar o garfo de remogé&o (O) para extrair o espeto do compartimento de
cozedura (E) (Fig. 18).

Utilizacao do cesto (M)

1 Desapertar os parafusos de bloqueio (P) do assador. Remover os garfos do espeto do assador (N)
(Fig. 19).

2 Inserir o cesto (M) no espeto do assador (N). Apertar os parafusos de bloqueio (P) nas duas

extremidades do cesto (M) para fixar o cesto ao espeto (Fig. 20).

Levantar o gancho para abrir o cesto (Fig. 21).

Inserir os alimentos no cesto (Fig. 22).

Fechar o gancho do cesto (Fig. 21).

6 Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no paragrafo “Cozedura ao forno”.

O cesto (M) roda automaticamente durante a cozedura somente se tiver sido selecionado
um dos programas de cozedura predefinidos AIR FRY, ROTIS ou DEHYDRATE. A rotagdo do
cesto ndo esta disponivel para os outros programas de cozedura predefinidos.

(op]
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7 Nofinal da cozedura, utilizar o garfo de remogao (O) para extrair 0 espeto do compartimento de
cozedura (E) (Fig. 25).

Apoés a cozedura

1 Ao final da cozedura, o aparelho emitira um beep e se desligara apés 5 minutos. Se o0s ingre-
dientes ndo estiverem prontos, basta reinserir 0 acessorio com os ingredientes no comparti-
mento de cozedura e programar o timer por alguns minutos.

- Como alternativa, € possivel interromper manualmente o processo de cozedura. Pressionar e
manter pressionado o botdo POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) por 3 segundos. O aparelho
iré interromper o processo de cozedura.

2 Desconecte o aparelho da tomada elétrica.

3 Abrir a porta (B) (Fig. 8).

Atencao!
Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.
4 Extrair o acessorio escolhido do compartimento de cozedura (E) (Fig. 14).

& Atencao!
Quando a porta for aberta, ou quando os acessorios forem retirados do compartimento de
cozedura, havera também saida de ar e vapor quentes. Manter as méos e o rosto longe do
compartimento de cozedura.

Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a bandeja para migalhas ou outros aces-
Sorios.

N&o tocar o compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, 0s acessorios e as par-
tes metélicas internas do aparelho durante o seu funcionamento ou nos minutos seguintes
ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das partes quentes.

5 Colocar os alimentos num prato. Servir a refei¢&o.

Atencao!
N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos acessorios.
6 Extrair a bandeja para migalhas (G) (Fig. 23). Esvaziar e limpar a bandeja para migalhas (G)
eliminando possiveis residuos de comida ou migalhas.

CONSELHOS DE PREPARAGAO

- O pré-aquecimento do aparelho antes de cozinhar os alimentos ira otimizar o resultado final.

- Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparagdo um pouco mais breves em
relagdo aos ingredientes maiores.

- Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparagdo um pouco mais longo
e uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.

- Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimi-
zar os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme.

- Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de 6leo nas batatas frescas ou congeladas
(Fig. 24).

- Aquantidade ideal para preparar batatinhas crocantes é de 700 g, aproximadamente.

- Utilizar massas prontas para preparar snacks recheados de modo facil e rapido. Além disso, 0
tempo de cozedura das massas prontas € mais rapido do que o das massas feitas em casa.
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- Nao prepare refeigdes com muita gordura.
- E possivel utilizar o aparelho para aquecer alimentos ja cozidos. Programar a temperatura a

150 °C por um tempo de 10 minutos.
- Para fritar os alimentos com ar quente através do programa de cozedura predefinido AIRFRY,

programar temperaturas mais altas para alimentos que ficam prontos mais rapidamente (por

exemplo bacon e batatinhas). Programar temperaturas mais baixas para alimentos que ficam
prontos mais lentamente (por exemplo, frango panado).

Programas de cozedura predefinidos
Atabela seguinte mostra os programas de cozedura predefinidos presentes no display (Q).
O programa esta definido com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em fungéo
do tipo de alimento. O tempo de cozedura ¢ indicativo, ou seja, depende também da espessura e
da quantidade dos ingredientes. E possivel modificar o tempo e a temperatura dos programas de
cozedura predefinidos.

Fungéo e uso

Acessorios e

Definigoes

Temperatura

Tempo

uniforme.
Alimentos acon-
selhados: doces,
muffins, bolinhos.

- Plano central

Programa aconselhado POSIGa0 acon- | 4o Jefault (intervalo) (intervalo)
selhados
PREHEAT Este programa N&o inserir 5 min 150-450 °F | 3-6 min
permite o pré-a- | nenhum 200 °C 60-230 °C
quecimento do acessorio no
aparelho. interior do
compartimento
de cozedura.
AIRFRY Este programa - Cesto (M) ou | 25 min 150-450 °F 1 min-1h
permite fritar os bandeja tipo |200 °C 60-230 °C
alimentos com ar grelha (J)
quente. - Plano
Alimentos acon- superior
selhados: batatas
fritas congeladas,
batatas frescas,
asas de frango.
BAKE Este programa - Bandeja para | 30 min 150-450 °F 1min-2 h
permite cozinhar gotas (L) ou |180°C 60-200 °C
os doces de modo | grelha (K)
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Fungéo e uso . Definigdes | Temperatura | Tempo
Programa posigdo acon- . .
aconselhado de default | (intervalo) (intervalo)
selhados
TOAST Este programa - Grelha (K) |Nivel4de |Fixa Nivel 1 de
permite torraro |- Plano tostagem tostagem:
péo. superior 2,15 min
E possivel progra- Nivel 2 de
mar um nivel de tostagem: 3
tostagemde 1a 7. min
Nivel 3 de
tostagem:
3,40 min
Nivel 4 de
tostagem:
4,10 min
Nivel 5 de
tostagem:
4,35 min
Nivel 6 de
tostagem: 5
min
Nivel 7 de
tostagem: 6
min
ROAST Este programa - Bandejapara|1h 150-400 °F 1 min-1h
permite cozinhar gotas (L) 200 °C 60-200 °C
carne vermelha e |- Plano inferior
frango.
Os alimentos se
tornam macios
dentro e bem
cozidos na parte
externa.
ROTIS Este programa - Assador (N) |45 min 150-450 °F 1min-2 h
permite cozinhar ou cesto (M) |210 °C 60-230 °C
o frango ou outros
tipos de carne no
espeto.
CAKE Este programa - Bandeja para | 50 min 150-400 °F 1 min-2 h
permite cozinhar gotas (L) ou |140°C 60-200 °C
os doces de modo |  grelha (K)
uniforme. - Plano central
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Fungao e uso

Acessorios e

Definigoes

Temperatura

Tempo

Programa aconselhado POSIGa0 acon- | 4o gefault (intervalo) (intervalo)
selhados
BAGEL Este programa - Grelha (K) |Nivel 4 de |Fixa Nivel 1 de
permite torrar - Plano tostagem tostagem:
ambos os lados superior 3,15 min
de um bagel. Nivel 2 de
E possivel progra- tostagem: 4
mar um nivel de min
tostagemde 1a 7. Nivel 3 de
tostagem:
4,40 min
Nivel 4 de
tostagem:
5,10 min
Nivel 5 de
tostagem:
5,35 min
Nivel 6 de
tostagem: 6
min
Nivel 7 de
tostagem: 7
min
PIZZA Este programa - Grelha (K) |12 min 150-450 °F 1 min-2 h
permite cozinhar a |- Plano central | 230 °C 60-230 °C
pizza.
Ideal para derreter
e dourar o queijo
e 0s temperos e
manter a crosta
crocante.
BROIL Este programa - Bandeja para | 10 min 150-400 °F 1min-2 h
permite cozinhar gotas (L) 230 °C 60-230 °C

tortas, bifes finos
de carne, frango,
peixe, linguica e
verdura.

Ideal também para
dourar a superfi-
cie de estufados,
pratos gratinados,
e doces.

Plano central
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Acessorios e

Proarama Fungéo e uso 0sicio acon- Definigdes | Temperatura | Tempo
9 aconselhado posig de default | (intervalo) (intervalo)
selhados
DEFROST Este programa - Bandeja para | 30 min 150-400 °F |1 min-1h
permite descon- gotas (L) 65 °C 60-200 °C
gelar alimentos - Plano central
antes da coze-
dura.
PROOF Este programa - Bandejapara|1h 100-180 °F |30 min-12h
permite cozinhar gotas (L)ou |35°C 30-50 °C
paes, pizzas e grelha (K)
massas, gragas |- Plano inferior
as baixas tempe-
raturas.
Ideal também
para preparar o
iogurte.
DEHYDRATE | Este programa - Grelha (K), |6h 100-180 °F |30 min-24 h
permite desidratar | cesto (M) ou |65 °C 30-80 °C
de modo uniforme |  bandeja tipo
frutas ou verduras | grelha (J)
sem cozinha-las. |- Plano
Consultar o superior
paragrafo "Fungéo
DEHYDRATE"
para os detalhes
do programa de
cozedura prede-
finido.
SLOW COOK | Este programa - Bandeja para |4 h 150-250 °F |30 min-12 h
permite cozinhar gotas (L) ou |120°C 60-150 °C
alimentos por um grelha (K)
longo tempo, a - Plano inferior
baixas tempera- |- Utilizar
turas. uma panela
Ideal para prepa- apropriada
rar sopas. para a
cozedura no
forno a ser
posicionada
sobre a
bandeja
para gotas
ou sobre a
grelha
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Acessorios e

tes, a temperatura
indicada

- Plano inferior

Fungdo e uso L a Defini¢coes | Temperatura | Tempo
Programa posigéo acon- : .
aconselhado de default | (intervalo) (intervalo)
selhados
KEEP WARM | Este programa - Bandejapara|1h 140-230 °F 30 min-2 h
permite manter os | gotas (L) ou |65 °C 60-110 °C
alimentos quen- grelha (K)

A seguinte tabela mostra a quantidade, o tempo de cozedura e a temperatura aconselhados em
fungéo dos alimentos a cozinhar.

Quantidade |Tempo (min) |Temperatura (°C) |Informagdes
min-max (g)

Batatas e batatas em

palito

Batatas em palito cortadas | 600-700 15-20 200

finas congeladas

Batatas em palito cortadas | 600-700 20-25 200

grossas congeladas

Gratin de batatas 800-1000 25-30 200

Carne e Frango

Bife 500-800 10-15 180

Costeletas de porco 500-800 10-15 180

Hamburger 400-800 10-15 180

Rolinhos de linguica 400-800 13-15 200

Coxas de frango 400-800 25-30 180

Peito de frango 400-800 15-20 180

Frango 500-1000 30-40 200

Snacks

Rolinhos primavera 500-800 8-10 200 Utilizar produ-
tos pré-cozi-
dos.

Nuggets de frango con- | 500-1000 6-10 200 Utilizar produ-

gelados tos pré-cozi-
dos.

Douradinhos de peixe 500-800 6-10 200 Utilizar produ-

congelado tos pré-cozi-
dos.

Alimentos panados

congelados

Snack de queijo 500-800 8-10 180 Utilizar produ-
tos pré-cozi-
dos.

Verduras recheadas 400-800 10 160
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Quantidade
min-max (g)

Tempo (min)

Temperatura (°C)

Informagdes

Alimentos para forno

Bolos

800

20-25

160

Utilizar uma
assadeira para
forno.

Quiche

800

20-22

180

Utilizar uma
assadeira para
forno ou uma
travessa de
vidro.

Muffin

800

15-18

200

Utilizar uma
assadeira para
forno.

Snacks doces

800

20

160

Utilizar uma
assadeira para
forno ou uma
travessa de
vidro.

Secagem de alimentos

peixe, pao

Fruta, verdura, carne,

500-700

6-12 horas

80

Utilizar a
grelha (K)
fornecida.

Funcao DEHYDRATE
Afungdo de DEHYDRATE permite desidratar os alimentos de modo eficaz, para uma conservacgéo
ideal. O ar quente circula livremente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de
modo uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis.
A seguinte tabela mostra os modos de preparagéo aconselhados, os tempos e as temperaturas
indicativos para desidratar os varios tipos de alimentos:

Preparagéo Velocidade da | Temperatura | Tempo
ventilagédo

Ervas e especia-
rias
Manjericdo Enxaguar com Baixa 100-115 °F 3-6 h
Cebolinha agua fria. 37-46 °C Até quando os cau-
Coentro Tamponar para les estiverem secos
Aneto secar. e as folhas iniciaréo
Menta a desfazer-se.
Orégano
Salsa
Alecrim
Sélvia
Tomilho
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Preparagao Velocidade da | Temperatura | Tempo
ventilagao

Alho Tirar a casca dos | Alta 100-115 °F 6-12h
dentes. 37-46 °C
Dividir os dentes
na metade.

Raiz de gengibre | Tirar a casca. Baixa 100-115 °F 2-6h
Ralar ou cortar em 37-46 °C
fatias finas.

Frutas

Maga Tiraracascae o |Baixa 135 °F 4-10h
miolo. 57°C

Damasco Lavar. Alta 135 °F 6-12 h

Banana Tirar a casca e 0 57°C

Figo miolo, as sementes

Manga Ou 0 carogo.

Meldo Cortar em fatias

Péssego finas.

Ananas

Pera

Ameixa

Mirtilos Mergulhar em Alta 135 °F 10-18 h
agua em ebulicio 57 °C
para queimar a
casca.

Cereja Lavar. Alta 135 °F 12-24 h
Tirar o carogo. 57 °C

Citrinos Lavar. Baixa 135 °F 2-12h
Cortar em fatias 57°C
finas.

Uva Lavar. Alta 135 °F 10-36 h

57 °C

Verduras

Feijao Lavar. Alta 130-145 °F 6-12 h

Brécolis Tirar a casca e 54-62 °C

Couve-flor as sementes, se

Cogumelo necessario.

Pimentdo

Cebola

Abdbora

Tomate
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Preparagao

Velocidade da
ventilagao

Temperatura

Tempo

Milho
Ervilha
Batatas

Lavar.

Tirar a casca e

as sementes, se
necessario.
Colocar a ferver
por poucos segun-
dos.

Cortar ou fatiar em
partes iguais.

Tire 0o milho da
espiga.

As ervilhas podem
ser inteiras.

Alta

130-145 °F
5462 °C

6-12h

Beterraba

Cozinhar ao vapor
até quando estiver
macia.

Tirar a casca.
Cortar em fatias
finas.

Alta

130-145 °F
5462 °C

3-10h

Verdura com folha
verde (couve,
espinafre)

Lavar.

Enxugar bem.
Tirar o caule.

Se necessario,
cortar as folhas em
pedacos peque-
nos.

Baixa

130-145 °F
5462 °C

3-6h

Carne

Suino
Bovino

Retirar a gordura e
a cartilagem.
Cortar em tiras
uniformes.

Se quiser, pér em
salmoura.
Tamponar o exces-
so de 6leo durante
a desidratagao.

Alta

160 °F
71°C

4-15h

Peixe

Peixe magro

Cortar em tiras
uniformes.

Se quiser, pér em
salmoura.

Alta

130-140 °F
54-60 °C

Até quando estiver
rigido e seco.

O timer pode ser programado até 36 horas. Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se

reprogramar o aparelho no final do tempo programado.
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Funcao de auto-desligamento
Este aparelho é dotado de um timer. Quando o timer chegar a “0” o aparelho emitird um som e,
depois de 5 minutos de inatividade, desligar-se-& automaticamente.

Funcoes de memorizacao e reset

As fungdes de memorizagao e reset permitem que o aparelho memorize ou reconfigure os para-

metros dos programas de cozedura predefinidos.

- Para memorizar os parametros:

1 Rodar o regulador FUNCTION (R). Selecionar um programa de cozedura predefinido. Pressio-
nar o regulador FUNCTION (R) para confirmar a escolha (Fig. 11). O programa de cozedura
escolhido sera iluminado no display.

2 Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma vez, depois roda-lo para programar a temperatura
de cozedura (Fig. 12).

3 Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma segunda vez e depois roda-lo para programar o
tempo de cozedura.

4 Pressionar e manter pressionado o regulador FUNCTION (R) por 5 segundos, até quando o
aparelho emitir um beep. O aparelho ira memorizar os pardmetros escolhidos para o programa
de cozedura selecionado.

- Para reconfigurar os parametros:

1 Rodar o regulador FUNCTION (R). Selecionar um programa de cozedura predefinido.

2 Pressionar € manter pressionado o regulador FUNCTION (R) por 5 segundos, até quando o
aparelho emitir um beep. O aparelho efetuara o reset de todos os parametros memorizados.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim como prolongar a
duracao da vida Util do mesmo.
A Atencao
Perigo de choque elétrico. Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua
ou outros liquidos.

A Atencao!
Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes estejam frias
antes de efetuar qualquer operagao de limpeza e manutengao.

Atencao!

N&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar riscos ou danos ao re-
vestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

Perigo de danos materiais. Nao deixar substancias acidas sobre superficies de metal. Subs-
téncias acidas como sumo de limdo, conserva de tomate, vinagre e afins, se deixadas por
muito tempo, atacam o esmalte e o tornam opaco.

Limpeza do aparelho

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano himido néo abrasivo para nao danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

- Limpar o compartimento de cozedura (E) do aparelho com um pano n&o abrasivo, molhado
com agua quente. Enxugar com um pano seco.
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- Limpar as resisténcias com um pano seco para remover 0s residuos de alimentos.
- Extrair a bandeja para migalhas (G) (Fig. 23). Esvaziar e limpar a bandeja para migalhas (G)
eliminando possiveis residuos de comida ou migalhas.

Limpeza dos acessorios

Os acessorios podem ser lavados na maquina lava-louga. Como alternativa, utilizar um
detergente comum para louga e uma esponja macia, nao abrasiva.

- Para amolecer os residuos de comida, mergulhar os acessorios em agua quente. Adicionar
algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas Possiveis causas Solugdes
O aparelho ndo Aficha n&o esta inseridana | Ligar a ficha & tomada da corrente
funciona. tomada de corrente elétrica. | eléctrica, que deve ser provida de

ligagao a terra.

O timer nao foi programado.

Programar o tempo de cozedura dese-
jado. Sequir as indicagdes apresenta-
das no paragrafo "Cozedura no forno".

O sistema de ventila-
¢80 permanece aceso
apos a cozedura.

O aparelho deve esfriar.

Aguardar o desligamento do sistema
de ventilag&o.

Os ingredientes ndo
estao prontos.

A quantidade de ingredientes
€ muito grande.

Inserir uma quantidade menor de
ingredientes. Uma menor quantidade
sera cozida de modo mais uniforme.

A temperatura programada é
muito baixa.

Programar uma temperatura de coze-
dura mais alta. Seguir as indicagbes
apresentadas no paragrafo "Cozedura
no forno".

O tempo de cozedura progra-
mado é muito pouco.

Programar um tempo de cozedura
maior. Seguir as indicagdes apresenta-
das no paragrafo "Cozedura no forno".

Os ingredientes ndo
estdo cozidos unifor-
memente.

Alguns ingredientes devem
ser misturados algumas
vezes durante a cozedura.

Os ingredientes que estdo no alto ou
que estao cobertos por outros, devem
ser misturados durante a cozedura.

Os ingredientes néo
estdo crocantes.

Alguns ingredientes precisam
de uma maior quantidade de
6leo.

Adicionar um pouco de dleo.

Esta utilizando tipos de sna-
cks que devem ser cozidos
com métodos tradicionais.

Utilizar snacks para forno ou unta-los
com 6leo antes de inseri-los no cesto.
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Ha saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais gordu-
rosos estao em preparagao.

Quando fritar ingredientes mais gor-
durosos, mais dleo ficara depositado
nos acessorios. O dleo esta a produzir
mais fumo branco do que o normal
durante a cozedura. Isto ndo produz
nenhum efeito na preparacéo dos
ingredientes ou no aparelho.

Nos acessorios encontram-se
residuos de gordura das
preparagdes anteriores.

O fumo branco é gerado pelo aqueci-
mento da gordura ou do 6leo presente
nos acessorios. Limpar meticulosa-
mente 0s acessorios apds o uso.

As batatas frescas,
cortadas em forma de
palito, ndo estdo fritas
de forma uniforme.

O tipo de batatas utilizado
nao é apropriado para a
fritura.

Utilizar batatas frescas e ndo esquecer
de misturé-las durante a cozedura.

Enxaguar e enxugar as bata-
tas antes de frita-las.

Enxaguar as batatas e remover todo a
amido que ficou depositado na superfi-
cie das batatas.

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito ndo estéo
crocantes quando séo
tiradas da fritadeira.

As batatas ficam crocantes
dependendo da quantidade
de agua que contém e da
quantidade de 6leo introduzi-
da na fritadeira.

Lembrar-se de enxugar bem a agua
na parte externa das batatas antes de
adicionar o 6leo.

Cortar as batatas em forma de palitos
para que fiquem mais crocantes.

Adicionar um pouco de 6leo.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentagdo da tomada elétrica. Em caso de
eliminagéo, deve-se efetuar a separagao dos varios materiais utilizados para a fabricagao do apa-
relho, e elimina-los em fungdo da composicdo de cada um, respeitando as disposicdes de lei
vigentes no Pais de utilizagéo.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Europese re-
gelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn beveiligd. Lees deze hand-
leiding zorgvuldig voor het gebruik door. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel
om mogelijk letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik voor
latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan deze
instructies ook mee te gegeven.

De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:

A Gevaar voor kinderen

& Waarschuwing voor brandwonden
A Gevaar als gevolg van elektriciteit
Let op — schade aan materialen

A Risico op schade door andere oorzaken

BEOOGD GEBRUIK

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet
voor vloeibaar voedsel.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle en industriéle doeleinden worden gebruikt.

De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm van aansprakelijkheid
af voor schade die wordt veroorzaakt door oneigenlijk gebruik van het apparaat zelf.

Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen
die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld:

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken

- boerderijen

- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door
de betreffende gasten).

+ Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding
worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

* Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt.

« Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen
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originele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedge-
keurd.

* Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

A Gevaar voor kinderen

* Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en
door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben
begrepen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt
kan worden.

+ Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

* Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.

* Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

& Waarschuwing voor brandwonden

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* De bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en de metalen delen in het
apparaat kunnen erg heet worden tijdens het gebruik. Houd de handen en het
gezicht uit de buurt van de hete delen van het apparaat.

+ Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en
de metalen delen in het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

* Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de kruimellade of de accessoires te
verwijderen.

+ Pak altijd de handgreep vast om het deurtje van het apparaat te openen.

+ Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de bereidingsruimte komen. Houd de
handen en het gezicht uit de buurt van de bereidingsruimte.
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* Vul de lekplaat niet met olie. Brandgevaar.

« Wanneer u het deurtje opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er
ook hete lucht en stoom uit de bereidingsruimte. Houd de handen en het gezicht
uit de buurt van de bereidingsruimte.

. Let op: heet oppervlak.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit

* Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-
de en ongelukken veroorzaken.

« Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.

+ Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers,
radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.

+ Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-
contact te halen.

+ Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.

« Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.

* De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete opperviakken.

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere
vloeistoffen.

+ Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.

« Schakel het apparaat uit zelfs wanneer het gedurende korte tijd niet wordt ge-
bruikt en haal de stekker altijd uit het stopcontact.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

Let op - schade aan materialen

+ Doe niet te veel te bereiden etenswaren in het apparaat. Gevaar voor brand en/
of elektrische schok.

* Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt
gebruikt.

« Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vlammen, om
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

* Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen,
gordijnen).

« Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.
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+ Als er tijdens de werking rook uit het apparaat komt, haalt u de stekker van het
apparaat onmiddellijk uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende
servicentrum om het probleem op te lossen.

+ Doe nooit vloeibare ingrediénten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de be-
reiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door
de vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

* Leg geen voorwerpen op het deurtje van het apparaat wanneer het openstaat.
* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de meegeleverde accessoires om
te voorkomen dat het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden.

+ Controleer altijd of de accessoires goed in de bereidingsruimte zijn aangebracht
voordat u het apparaat inschakelt.

* Gebruik het apparaat nooit zonder ten minste één van de accessoires in de
bereidingsruimte te hebben aangebracht.

+ Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te halen.

* Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de accessoires of de bereidingsruimte zitten.

+ Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

* Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiéle

schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.

Laat het apparaat niet leeg werken.

Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

Na de stekker uit het stopcontact te hebben gehaald en de hete onderdelen te

hebben laten afkoelen, mag het apparaat uitsluitend worden schoongemaakt

met een niet-schurend, iets bevochtigd doekje met een paar druppels neutraal,
niet-agressief reinigingsmiddel. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plas-
tic delen beschadigen.

A Risico op schade door andere oorzaken

* Ontdoe de kruimellade na ieder gebruik van eventuele etensresten en broodkrui-
mels.

+ Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of
andere apparaten.

* Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

* Verplaats het apparaat niet zonder de etenswaren uit de accessoires te hebben
gehaald.

+ Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

+ Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voor-
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komen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomka-
bel, uitsluitend worden verricht door een erkende servicedienst of door erkende
vakmensen.
\EfVoor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de
== EUropese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij
het product zijn gevoegd.

* BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik in uitgeschakelde stand (off): 0,4 W

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat F - Luchtinlaat

B - Deur G - Kruimellade

C - Handgreep H - Linker gemotoriseerde houder

D - Stroomsnoer | - Rechterhouder

E - Bereidingsruimte

BESCHRIJVING VAN DE ACCESSOIRES (AFB. 1) EI
J - Grillplaat N - Spies met vorken voor draaispit

K - Rooster O - Verwijdervork

L - Lekbak P - Borgschroeven (x2)

M- Mand

BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL (AFB. 2)

Q - Display U - SHAKE/®F-°C- drukknop

R - FUNCTION-draaiknop V' - Drukknop om de ventilatie en de binnen-
S - TEMP/TIME-draaiknop verlichting aan te zetten

T - POWER/START/PAUSE-drukknop met controlelampje

Identificatiegegevens

Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-
gegevens van het apparaat weergegeven:

+ fabrikant en EG-markering

* model [Mod.]

¢ serienummer [SN]

+ voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]

+ opgenomen elektrisch vermogen [W]

+ gratis telefoonnummer assistentie

Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.
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VOOR HET GEBRUIK

1 Verwijder het verpakkingsmateriaal en controleer of alle onderdelen aanwezig zijn.

2 Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

Let op!
Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of andere ap-
paraten.

Controleer of de spanning die op het identificatieplaatje onder het apparaat is aangegeven,
overeenkomt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

3 Wikkel het stroomsnoer helemaal af.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af
die in aanraking komen met de levensmiddelen.

A Let op!

Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere vloeistoffen.

4 Was de kruimellade (G) en de accessoires af. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwas-
borstel of een zacht, niet-schurend sponsje. Goed afdrogen.

De meeteenheid instellen

Het apparaat staat het toe de temperatuureenheid °F of °C te kiezen. °C is de standaardmeeteen-

heid.

- Steek de stekker in het stopcontact (Afb. 3).

- Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) om het apparaat in te schakelen (Afb. 4). Het
controlelampje van de POWER/START/PAUSE-knop (T) gaat branden.

- Druk de SHAKE/®F-°C-knop (U) in (Afb. 5) en houd deze gedurende 2 seconden ingedrukt. Het
apparaat wijzigt de standaardmeeteenheid.

Herhaal de procedure om de instelling te wijzigen.

GEBRUIKSAANWIJZING

Voordat u met de bereiding begint

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invioed op de werking van het
apparaat.

A Let op!

Gevaar dat het glas van het deurtje kapotgaat. Schenk geen water of andere vloeistoffen op
het glas van het deurtje als het nog heet is.

Leg geen voorwerpen op het deurtje van het apparaat wanneer het openstaat.

Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen in de acces-
soires of de bereidingsruimte zitten.

Voordat u de etenswaren bereidt, verwijdert u altijd eventuele houders of verpakkingen (bij-
voorbeeld flessen, dozen).
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- Breng de kruimellade (G) in de hiervoor bestemde ruimte aan (Afb. 6). Controleer of hij goed is
aangebracht.

Bereiding in de oven

1 Doe de te bereiden etenswaren in het gekozen accessoire.

- Om het meest geschikte accessoire athankelijk van de te bereiden levensmiddelen te kiezen,
raadpleegt u de paragraaf “Vooringestelde bereidingsprogramma’s”. Om een grotere hoeveel-
heid etenswaren te bereiden, kan er meer dan één accessoire tegelijk in de bereidingsruimte
worden gedaan (Afb. 7).

Overbelaad de accessoires niet met een te grote hoeveelheid etenswaren. Volg de aanwij-
zingen over de maximumhoeveelheden die in de paragraaf “Vooringestelde bereidingspro-
gamma’s” staan.

A Let op!

Doe nooit vloeibare ingrediénten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine
hoeveelheden vioeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediénten is
opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

Indien het nodig is olie toe te voegen voor de bereiding legt u een vel aluminiumfolie in het
gekozen accessoire en gebruikt u nog een vel aluminiumfolie om de te bereiden etenswaren
af te dekken. Dit voorkomt dat hete oliespetters op de weerstanden van de bereidingsruimte
terechtkomen.

- Wanneer u het rooster of de grillplaat gebruikt om de etenswaren te bereiden, zet u de lekbak
op de laagste stand in de bereidingsruimte om het vet op te vangen. Om dampen, stank en
aankoeken te voorkomen, doet u wat water in de lekbak.

2 Open het deurtje (B) (Afb. 8).

3 Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte (E) aan (Afb. 9).

Plaats het gekozen accessoire zodanig dat de etenswaren zich op een minimumafstand
van 2 cm van de verwarmingselementen in het bovenste gedeelte van de bereidingsruimte
bevinden.

4 Sluit het deurtje (B) (Afb. 10).

5 Steek de stekker in het stopcontact (Afb. 3).

6 Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) om het apparaat in te schakelen (Afb. 4). Het
controlelampje van de POWER/START/PAUSE-knop (T) begint te knipperen.

7 Draai aan de FUNCTION-knop (R). Kies een vooringesteld bereidingsprogramma afhankelijk
van de etenswaren die u wilt bereiden (raadpleeg de paragraaf "Vooringestelde bereidings-
programma’s" voor de programmadetails). Druk op de FUNCTION-knop (R) om de keuze te
bevestigen (Afb. 11). Het gekozen bereidingsprogramma licht op het display op.

Elk vooringesteld programma heeft een standaardbereidingstijd, maar de bereidingstemperatuur

en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld:

- Druk de TEMP/TIME-knop (S) één keer in. Het opschrift TIME begint te knipperen. Draai aan de
TEMP/TIME-knop (S) om de bereidingstijd in te stellen (Afb. 12).

- Druk de TEMP/TIME-knop (S) een tweede keer in. Het opschrift TEMP begint te knipperen.
Draai aan de TEMP/TIME-knop (S) om de bereidingstemperatuur in te stellen.

- Druk de TEMP/TIME-knop (S) een laatste keer in om de keuze te bevestigen.
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8 Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) (Afb. 4). Het apparaat begint de etenswaren te
bereiden. Het controlelampje van de POWER/START/PAUSE-knop (T) gaat vast branden.
Tijdens de bereiding wordt op het display (Q) de tijd weergegeven, die afneemt, en de gekozen
temperatuur.
Indien niet aanwezig kan de ventilatie tijdens het bereidingsproces worden ingeschakeld. Druk
op de knop om de ventilatie en de binnenverlichting in de schakelen (V) (Afb. 13). Druk nog-
maals op de knop om de ventilatie uit te schakelen.

De ventilatie wordt automatisch ingeschakeld als het vooringestelde bereidingsprogramma
DEHYDRATE, AIRFRY of ROTISSERIE is gekozen.

Om de binnenverlichting tijdens het bereidingsproces in te schakelen, drukt u de knop in om
de ventilatie en de binnenverlichting (V) in te schakelen (Afb. 13) en houdt u deze ingedrukt
gedurende 2 seconden. Druk nogmaals op de knop om de binnenverlichting uit te schakelen en
houd hem ingedrukt.

Het apparaat kan tijdens de werking op pauze worden gezet, bijvoorbeeld om de ingrediénten
tijdens de bereiding te mengen:

Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) (Afb. 4). Het apparaat stopt de bereiding.

Open het deurtje (B) (Afb. 8).

Let op!
Pak altijd de handgreep vast om het deurtje van het apparaat te openen.
- Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (E) (Afb. 14).

& Let op!

Wanneer u het deurtje opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er ook hete
lucht en stoom uit de bereidingsruimte. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de
bereidingsruimte.

De bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en de metalen delen in het apparaat
kunnen erg heet worden tijdens het gebruik. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van
de hete delen van het apparaat.
Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de kruimellade of de accessoires te verwijderen.
Meng de ingrediénten.
Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte (E) aan (Afb. 9).
Sluit het deurtje (B) (Afb. 10).
Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) (Afb. 4). Het apparaat hervat het bereidingspro-
ces.

SHAKE-functie

Het apparaat is voorzien van de SHAKE-functie, waarmee een geluidssignaal kan worden inge-
schakeld om de gebruiker aan te raden de ingrediénten te mengen wanneer het apparaat op de
helft van de totale bereidingstijd is.

Schakel de SHAKE-functie in alvorens het bereidingsproces te starten.

Het is niet mogelijk de SHAKE-functie in te schakelen als het vooringestelde bereidingspro-
gramma TOAST, PREHEAT of BAGEL is geselecteerd.

Druk op de SHAKE/°F-°C-knop (U) (Afh. 5). De SHAKE-functie wordt ingeschakeld.
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- Op het helft van de bereidingstijd geeft het apparaat een pieptoon af en knippert het opschrift

"SHAKE” op het display (Q). Het apparaat herhaalt dit om de 60 seconden tot de gebruiker
nogmaals op de SHAKE/°F-°C-knop drukt (U).

Het draaispit gebruiken (N)

1

~N o o

Steek een van de vorken op de spies van het draaispit. Controleer of de twee punten van de
vork naar binnen wijzen. Draai de borgschroef (P) vast om de vork aan de spies vast te zetten
(Afb. 15).

Bind het te bereiden vlees vast met een touwtje en steek het in de vork op de spies. Controleer
of het vlees zich goed in het midden bevindt.

Steek de andere vork op de spies. Controleer of de twee punten van de vork naar binnen wijzen.
Draai de borgschroef (P) vast om de vork aan de spies vast te zetten (Afb. 15).

Draai zo nodig de borgschroeven iets los om het vlees goed in het midden van de spies te
schuiven. Draai de borgschroeven weer aan.

Steek een uiteinde van de spies op zijn plaats in de linker gemotoriseerde houder (H) (Afb. 16).
Steek het andere uiteinde op zijn plaats in de rechterhouder (1) (Afb. 17).

Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Bereiding met de oven".

Na de bereiding gebruikt u de verwijdervork (O) om de spies uit de bereidingsruimte (E) te
verwijderen (Afb. 18).

De mand gebruiken (M)

1

(62 I S S

6

Draai de borgschroeven (P) van het draaispit los. Verwijder de vorken van de spies van het
draaispit (N) (Afb. 19).

Breng de mand (M) aan op de spies van het draaispit (N). Draai de borgschroeven (P) aan beide
uiteinden van de mand (M) aan om hem aan de spies vast te zetten (Afb. 20).

Til de haak op om de mand te openen (Afb. 21).

Doe de etenswaren in de mand (Afb. 22).

Sluit de haak van de mand (Afb. 21).

Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Bereiding met de oven".

De mand (M) draait alleen automatisch tijdens de bereiding als een van de vooraf ingestelde
kookprogramma's AIR FRY, ROTIS of DEHYDRATE is geselecteerd. De mand draait niet n bij
andere vooraf ingestelde kookprogramma's.

7

Na de bereiding gebruikt u de verwijdervork (O) om de spies uit de bereidingsruimte (E) te
verwijderen (Afb. 25).

Als de bereiding klaar is

1

Na de bereiding geeft het apparaat een piep af en gaat na 5 minuten uit. Als de ingrediénten niet
gaar zijn, doet u het accessoire met de ingrediénten nogmaals in de bereidingsruimte en stelt u
de tijdschakelaar nog enkele minuten in.

- Anders kan het bereidingsproces ook handmatig worden gestopt. Druk op de POWER/ START/

PAUSE-knop (T) (Afb. 4) en houd deze gedurende 3 seconden ingedrukt. Het apparaat stopt de
bereiding.

Haal de stekker uit het stopcontact.

Open het deurtje (B) (Afb. 8).

Let op!
Pak altijd de handgreep vast om het deurtje van het apparaat te openen.
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4 Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (E) (Afb. 14).

& Let op!

Wanneer u het deurtje opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er ook hete
lucht en stoom uit de bereidingsruimte. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de
bereidingsruimte.

Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de kruimellade of de accessoires te verwijderen.

Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het uitgeschakeld
is niet aan de bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en de metalen delen in het
apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

5 Doe de etenswaren op een bord. Dien ze op.

Let op!

Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te halen.

6 De kruimellade (G) verwijderen (Fig. 23). Maak de kruimellade (G) leeg en ontdoe hem van

eventuele etensresten en broodkruimels.

BEREIDINGSTIPS

Het beste resultaat bereikt u door het apparaat voor te verwarmen voordat u de etenswaren
gaat bereiden.

De kleinere ingrediénten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.
Een grotere hoeveelheid ingrediénten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een
kleinere hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.

Door de kleinere ingrediénten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat ge-
optimaliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.

Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 24).
De optimale hoeveelheid om knapperige frieten te krijgen is ongeveer 700 g.

Gebruik kant-en-klaardeeg om viug en op eenvoudige wijze gevulde snacks te maken. Boven-
dien is kant-en-klaardeeg sneller gaar dan zelfgemaakt deeg.

Bereid geen al te vette etenswaren.

U kunt het apparaat gebruiken om reeds bereide etenswaren te verwarmen. Stel de tempera-
tuur gedurende 10 minuten in op 150 °C.

Om de etenswaren met behulp van het vooringestelde bereidingsprogramma AIRFRY met lucht
te bereiden, stelt u hogere temperaturen in voor etenswaren die sneller klaar zijn (zoals bijvoor-
beeld bacon en friet). Stel de laagste temperatuur in voor etenswaren die er langer over doen
(zoals bijvoorbeeld gepaneerde kip).
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Vooringestelde bereidingsprogramma’s

De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het display aanwezig
ziin (Q).

Het programma is met een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort
etenswaar wordt aanbevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de
hoeveelheid gebruikte ingrediénten. Het is mogelijk de duur en temperatuur van de vooringestelde

programma's te wijzigen.

Functie en Aangeraden | Stan- T "
Programma |aangeraden accessoires en | daardin- emp_eratuur led
9 9
. . (bereik) (interval)
gebruik stand stellingen
PREHEAT Met dit pro- Breng geen 5 min. 150-450 °F | 3-6 min.
gramma kan het | enkel acces- 200 °C 60-230 °C
apparaat worden | soire in de
voorverwarmd. | bereidingsruim-
te aan.
AIRFRY Met dit pro- - Mand (M) of |25 min. 150-450 °F 1 min-1h
gamma kunnen grillplaat (J) 200 °C 60-230 °C
etenswaren met |- Bovenste
lucht bereid rooster
worden.
Aanbevolen
etenswaren:
diepvriesfriet,
verse aardappe-
len, kippenvleu-
geltjes.
BAKE Met dit program- |- Lekbak (L) of |30 min. 150-450 °F |1 min-2 h
ma kan gebak rooster (K) 180 °C 60-200 °C
gelijkmatig - Middelste
worden bereid. rooster
Aanbevolen
etenswaren:
gebak, muffins,
kleine banket-
bakkerswaren.
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Functie en Aangeraden | Stan- "
. . Temperatuur | Tijd
Programma | aangeraden accessoires en | daardin- . .
. . (bereik) (interval)
gebruik stand stellingen
TOAST Met dit program- |- Rooster (K) |Roosterni- | Vast Roosterni-
ma kunt u brood |- Bovenste veau 4 veau 1: 2,15
roosteren. rooster min.
Er kan een roos- Roosterni-
terniveau van veau 2: 3
1 tot 7 worden min.
ingesteld. Roosterni-
veau 3: 3,40
min.
Roosterni-
veau 4:4,10
min.
Roosterni-
veau 5: 4,35
min.
Roosterni-
veau 6: 5
min.
Roosterni-
veau 7: 6
min.
ROAST Met dit pro- - Lekbak (L) 1u 150-400 °F 1 min-1h
gramma kunnen |- Onderste 200 °C 60-200 °C
rood vlees en rooster
kip worden klaar-
gemaak.
De etenswaren
zullen zacht
van binnen en
knapperig van
buiten zijn.
ROTIS Met dit pro- - Draaispit (N) |45 min. 150-450 °F |1 min-2 h
gramma kuntu of mand (M) |210°C 60-230 °C
kip en andere
vleessoorten
aan de spies
klaarmaken.
CAKE Met dit program- |- Lekbak (L) of |50 min. 150-400 °F 1 min-2 h
ma kan gebak rooster (K) | 140 °C 60-200 °C
gelijkmatig - Middelste
worden bereid. rooster
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Functie en Aangeraden | Stan- "
. . Temperatuur | Tijd
Programma | aangeraden accessoires en | daardin- . .
) . (bereik) (interval)
gebruik stand stellingen
BAGEL Met dit program- |- Rooster (K) | Roosterni- | Vast Roosterni-
ma kunt u beide |- Bovenste veau 4 veau 1: 3,15
kanten van een rooster min.
bagel roosteren. Roosterni-
Er kan een roos- veau 2: 4
terniveau van min.
1 tot 7 worden Roosterni-
ingesteld. veau 3: 4,40
min.
Roosterni-
veau 4: 5,10
min.
Roosterni-
veau 5: 5,35
min.
Roosterni-
veau 6: 6
min.
Roosterni-
veau 7: 7
min.
PIZZA Met dit program- |- Rooster (K) |12 min. 150-450 °F 1min-2h
ma kunt u pizza |- Middelste 230°C 60-230 °C
maken. rooster

|deaal om het
beleg en de kaas
te laten smelten
en goudbruin te
laten worden en
de korst krokant
te houden.
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Programma

Functie en
aangeraden
gebruik

Aangeraden
accessoires en
stand

Stan-
daardin-
stellingen

Temperatuur
(bereik)

Tijd
(interval)

BROIL

Met dit pro-
gramma kunnen
hapjes, dunne
plakjes vlees,
kip, vis, worstjes
en groenten
worden bereid.
Ook ideaal om
de oppervlakken
van stoofscho-

tels, gegratineer-

de gerechten

en gebak een
goudbruin kleur-
tje te geven.

- Lekbak (L)
- Middelste
rooster

10 min.
230 °C

150-400 °F
60-230 °C

1min-2 h

DEFROST

Met dit pro-
gramma kunnen

diepvriesproduc-

ten voor de be-
reiding worden
ontdooid.

- Lekbak (L)
- Middelste
rooster

30 min.
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1min-1h

PROOF

Door de lage
temperaturen
kun u met dit
programma
brood, pizza en

deeg laten rijzen.

Ook ideaal om
yoghurt mee te
maken.

- Lekbak (L) of
rooster (K)

- Onderste
rooster

1u
35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 min-12 h
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Functie en Aangeraden | Stan- "
. . Temperatuur | Tijd
Programma | aangeraden accessoires en | daardin- . .
) . (bereik) (interval)
gebruik stand stellingen
DEHYDRATE | Met dit program- |- Rooster (K), |6u 100-180 °F |30 min-24 h
ma kunnen fruit mand (M) of |65 °C 30-80 °C
en groenten ge- grillplaat (J)
lijkmatig worden |- Bovenste
gedroogd zonder |  rooster
deze te hoeven
koken.
Raadpleeg de
paragraaf "DE-
HYDRATE-func-
tie" voor de
details van het
vooringestelde
bereidingspro-
gramma.
SLOW COOK | Met dit pro- - Lekbak (L) of |4 u 150-250 °F |30 min-12h
gramma kunt rooster (K) | 120 °C 60-150 °C
u etenswaren - Onderste
gedurende rooster
lange tijd bij lage | - Gebruik een
temperaturen ovenvaste
bereiden. pan om op de
|deaal om soep grillplaat of
mee te maken. het rooster te
zetten
KEEP WARM | Met dit program- |- Lekbak (L) of |1u 140-230 °F |30 min-2 h
ma kunnen war- | rooster (K) |65 °C 60-110 °C
me etenswaren |- Onderste
op de aangege- rooster
ven temperatuur
warm worden
gehouden
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De volgende tabel geeft de aanbevolen hoeveelheid, bereidingstijd en -temperatuur weer afhanke-
lijk van de te bereiden etenswaren.

Min-max hoe- |Tijd (min.) | Temperatuur (°C) | Informatie
veelheid (g)

Aardappelen en friet

Diepgevroren dun 600-700 15-20 200

gesneden frietjes

Diepgevroren dik 600-700 20-25 200

gesneden frietjes

Gegratineerde aard- | 800-1000 25-30 200

appels

Vlees en gevogelte

Lapje vlees 500-800 10-15 180

Varkenskarbonades | 500-800 10-15 180

Hamburgers 400-800 10-15 180

Worstrolletjes 400-800 13-15 200

Kippenpoten 400-800 25-30 180

Kippenborst 400-800 15-20 180

Kip 500-1000 30-40 200

Snacks

Loempia’s 500-800 8-10 200 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Kiphapjes, diepvries | 500-1000 6-10 200 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Vissticks, diepvries 500-800 6-10 200 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Gepaneerde levens-

middelen, diepvries

Kaassnacks 500-800 8-10 180 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Gevulde groenten 400-800 10 160

Bakkerijproducten

Taarten 800 20-25 160 Gebruik een bak-
plaat.

Quiche 800 20-22 180 Gebruik een
bakplaat of een
ovenschaal.

Muffins 800 15-18 200 Gebruik een bak-
plaat.

Zoete snacks 800 20 160 Gebruik een
bakplaat of een
ovenschaal.
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Min-max hoe- |Tijd (min.) | Temperatuur (°C) | Informatie
veelheid (g)
Etenswaar drogen
Fruit, groenten, vlees, |500-700 6-12uur |80 Gebruik het mee-
vis, brood geleverde rooster
(K).
DEHYDRATE-functie

Met de DEHYDRATE-functie kunnen de etenswaren voor een optimale conservering effectief wor-
den gedroogd. De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum
verlies van gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.
De volgende tabel geeft de aanbevolen bereidingswijze, de indicatieve droogtijden en -temperatu-
ren weer voor de verschillende soorten etenswaren:

Bereiding Ventilatie- | Temperatuur |Duur
snelheid
Kruiden en spe-
cerijen
Basilicum In koud water Laag 100-115 °F 3-6u
Bieslook afspoelen. 37-46 °C Tot de steeltjes droog
Koriander Deppen om af te zijn of de bladeren
Dille drogen. beginnen te verkrui-
Munt melen.
Oregano
Peterselie
Rozemarijn
Salie
Tijm
Knoflook Verwijder de schil Hoog 100-115 °F 6-12u
van de teentjes. 37-46 °C
Snijd de teentjes
doormidden.
Gemberwortel Verwijder de schil. | Laag 100-115°F  |2-6u
Raspen of in dunne 37-46 °C
plakjes snijden.
Fruit
Appel Verwijder de schil en | Laag 135 °F 4-10u
het klokkenhuis. 57 °C
Abrikoos Wassen. Hoog 135 °F 6-12 u
Banaan Verwijder de schil en 57°C
Vijg het klokkenhuis, de
Mango zaden of de pit.
Meloen In dunne plakjes
Nectarine shijden.
Ananas
Peer
Pruim
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Bereiding Ventilatie- | Temperatuur |Duur
snelheid
Bosbessen In heet water dom- | Hoog 135 °F 10-18 h
pelen om de schil te 57°C
verbranden.
Kers Wassen. Hoog 135 °F 12-24 u
Verwijder de pit. 57°C
Citrusvruchten Wassen. Laag 135 °F 2-12u
In dunne plakjes 57°C
snijden.
Druiven Wassen. Hoog 135 °F 10-36 h
57 °C
Groenten
Bonen Wassen. Hoog 130-145 °F 6-12u
Broccoli Verwijder de schil 54-62 °C
Bloemkool en de zaden indien
Champignons nodig.
Paprika’s
Uien
Pompoen
Tomaten
Mais Wassen. Hoog 130-145°F  |6-12u
Erwten Verwijder de schil 54-62 °C
Aardappelen en de zaden indien
nodig.
Blancheren.
In gelijke partjes of
plakjes snijden.
Verwijder de mais
van de maiskolf.
De erwten kunnen
ook heel worden
gelaten.
Biet Stomen tot hij zacht | Hoog 130-145°F  |3-10u
wordt. 54-62 °C
Verwijder de schil.
In dunne plakjes
snijden.
Groene groenten | Wassen. Laag 130-145°F |36 u
(groene kool, Goed afdrogen. 54-62 °C

spinazie)

Verwijder de steel.
De bladeren indien
nodig in kleine stuk-
jes snijden.
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Bereiding Ventilatie- | Temperatuur | Duur
snelheid

Viees

Varken Verwijder het veten | Hoog 160 °F 4-15h
Rund kraakbeen. 71°C

In dunne gelijke
repen snijden.
Indien gewenst
marineren.

Dep het teveel
aan olie tijdens het
drogen op.

Vis

Magere vis In dunne gelijke Hoog 130-140 °F | Tot hij hard en droog

repen snijden. 54-60 °C wordt.
Indien gewenst
marineren.

De tijdschakelaar kan tot 36 uur worden ingesteld. Als er meer tijd nodig is voor het droogproces,
programmeert u het apparaat opnieuw als de ingestelde tijd voorbij is.

Automatische uitschakelfunctie
Dit apparaat is voorzien van een tijdschakelaar. Wanneer de tijdschakelaar weer op “0” staat, geeft
het apparaat een geluidssignaal af en na 5 minuten inactiviteit gaat het automatisch uit.

Geheugen- en resetfunctie
Met de geheugen- en resetfuncties kan het apparaat de parameters van de vooringestelde berei-
dmgsprogramma s in het geheugen opslaan of resetten.

1

Om de parameters op te slaan:

Draai aan de FUNCTION-knop (R). Kies een vooringesteld bereidingsprogramma. Druk op de
FUNCTION-knop (R) om de keuze te bevestigen (Afb. 11). Het gekozen bereidingsprogramma
licht op het display op.

Druk één keer op de TEMP/TIME-knop (S) en draai er vervolgens aan om de bereidingstempe-
ratuur in te stellen (Afb. 12).

Druk een tweede keer op de TEMP/TIME-knop (S) en draai er vervolgens aan om de berei-
dingstemperatuur in te stellen.

Druk een keer gedurende 5 seconden op de FUNCTION-knop (R) tot het apparaat een pieptoon
laat horen. Het apparaat slaat de parameters op die voor het geselecteerde bereidingsprogram-
ma zijn gekozen.

- Om de parameters te resetten:

Draai aan de FUNCTION-knop (R). Kies een vooringesteld bereidingsprogramma.
Druk een keer gedurende 5 seconden op de FUNCTION-knop (R) tot het apparaat een pieptoon
laat horen. Het apparaat reset alle opgeslagen parameters.
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REINIGING EN ONDERHOUD

Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede staat en wordt de
levensduur verlengd.

A Let op

Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in
water of andere vloeistoffen.

A Let op!

Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld alvorens reini-
gings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

Let op!

Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de coating be-
krast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plastic delen bescha-
digen.

Gevaar voor materiéle schade. Laat geen zure stoffen op de metalen opperviakken liggen.
Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en dergelijke tasten het email aan als het
er lang op blijft liggen, waardoor het dof wordt.

Reiniging van het apparaat

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de bereidingsruimte (E) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water be-
vochtigd doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwijderen.

- De kruimellade (G) verwijderen (Fig. 23). Maak de kruimellade (G) leeg en ontdoe hem van
eventuele etensresten en broodkruimels.

De accessoires schoonmaken

De accessoires zijn vaatwasmachinebestendig. Gebruik anders een gewoon afwasmiddel
en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.

- Laat de accessoires in heet water weken om etensresten zachter te maken. Voeg enkele drup-
pels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.
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OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat doet het | De stekker zit niet in het Steek de stekker in een geaard stop-
niet. stopcontact. contact.

De tijdschakelaar is niet
ingesteld.

Stel de gewenste bereidingstijd in. Volg
de aanwijzingen die in de paragraaf
“Bereiding in de oven” staan.

Het ventilatiesysteem
blijft na de bereiding
lopen.

Het apparaat moet afkoelen.

Wacht tot het ventilatiesysteem is
uitgeschakeld.

De ingrediénten zijn
niet klaar.

Er zijn te veel ingrediénten.

Doe er minder ingrediénten in. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmati-
ger bereid.

De ingestelde temperatuur is
te laag.

Stel een hogere bereidingstemperatuur
in. Volg de aanwijzingen die in de para-
graaf “Bereiding in de oven” staan.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Stel een langere bereidingstijd in. Volg
de aanwijzingen die in de paragraaf
‘Bereiding in de oven” staan.

De ingrediénten zijn
niet gelijkmatig gaar.

Sommige ingrediénten
moeten meerdere keren
worden gemengd tijdens de
bereiding.

De zich bovenin bevindende ingredién-
ten of de ingrediénten die door andere
zijn bedekt moeten tijdens de bereiding
worden gemengd.

De ingrediénten zijn
niet krokant.

Sommige ingrediénten heb-
ben een grotere hoeveelheid
olie nodig.

Voeg een beetje meer olie toe.

U bent soorten snacks aan
het gebruiken, die op traditi-
onele wijze moeten worden
bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de
snacks met olie in voordat u ze in de
mand legt.

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere ingredién-
ten bereid.

Wanneer u vettere ingrediénten
bereidt, blijft er meer olie op de
accessoires achter. De olie veroorzaakt
meer witte rook dan normaal tijdens de
bereiding. Dit heeft geen enkel effect
op de bereiding van de ingrediénten of
op het apparaat.

Op de accessoires zijn
vetresten achtergebleven van
eerder gebruik.

De witte rook wordt veroorzaakt door
de verhitting van het vet of de olie op
de accessoires. Maak de accessoires
na gebruik goed schoon.
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De verse, in repen Het gebruikte type aardappel | Gebruik verse aardappelen en zorg er-
gesneden aardappelen | is niet geschikt om te worden | voor dat u ze tijdens het bakken keert.
zijn niet gelijkmatig gefrituurd.

gebakken. Spoel de aardappelen schoon | Spoel de aardappelen af en verwijder
en droog ze af, voordat u ze | alle zetmeel dat zich op het opperviak
bakt. van de aardappelen bevindt.

Verse aardappelen die | Of en hoe krokant de frites Zorg ervoor dat u de aardappelen goed
in repen zijn gesneden | zijn hangt af van de hoeveel- | afdroogt voordat u de olie toevoegt.
zijn niet krokant als heid water die in de aardap- | Snjj de aardappelen in Kleine repen

ze pas uit de friteuse | pelen zit en de hoeveelheid | zodat ze krokanter worden.

komen. olie die in de friteuse is Voeg een beetje meer olie toe.
gedaan.

BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.
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ZXETIKA ME TO NMAPON ErXEiPIAIO

H ouokeun £xel KaTAOKEUAOTET GUPQWVA [E TOUG KEIMEVOUG €IDIKOUG EUPWTTAIKOUS KAVOVIGHOUG
KQlIl TTOPEXE TTPOOTAT T OAWY TWV JEPWV TTOU EVOEXETAI VA TTOPOUCIACOUY KivOuvo yia Tov XpRaTh.
AlaBéoTe TPOTEKTIKG TO TTAPOV EYXEIPIDIO TTPIV TN XPACT. XPNCIUOTIOIEITE TN GUCKEU OTTOKAEI-
OTIKA yIa TN XPAOTN YO TV OTToia TTPOOPICETAI TIPOKEINEVOU VOl ATTOQUYETE TUXOV OTUXAHATA KAl
(nuieg. QuhGEre To TTAPOV £YXEIPIBIO YIa va TO TUPPBOUAEUEDTTE OTTOTE XPEIALETAI. L€ TIEPITITWON
TTOU OKOTTEUETE VOl DWOETE TN CUCKEUN QUTA O€ KATTOI0 AAAO GTOWO, PPOVTIOTE VAl TTOPABWOETE KAl
TO TTOPOV £yXeIPidIO.

O1 TAnpoPopiES TTOU TTEPIEXOVTAI GTO TIAPGV EYXEIPIBIO PEPOUV Ta TTAPAKATW CUPBOA, TToU on-
paivouv Ta €AG:

A Kivduvog yia pikpd maidid

& lMpogidotroinon yia eykauyaTa
A Kivduvog ammd nAekTpIkd peupa
Mpoooxr| — UAIKES CnUIES

A Kivouvog {nuidg amd aMeg aitieg

MPOBAEMOMENH XPHZH

H guokeun utmopei va xpnaiuotoinBei yia 10 YAGIHO OTEPEWY TPOPWY. Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN
OUOKEUN Y10 VO OYEIPEUETE UYPEG TPOEG.

H guokeur| auTr 6ev TIpoopPICETal yia EUTTOPIKI Kal BIOPNXAVIKA Xpron.

Kapia GMn xprion g ouakeung dev TTPOBAETIETAI OTTO TOV KATAOKEUAQDTH, TToU amraAAdoaeTal
amd otoladrmoTe euBUVN yia {nuiEG kGBe QUaNG, oI oTroieg opeidoval aTnv akataAAnAn xprion
NG OUOKEUNG.

H akatdMnAn xpron emiong emaoUper Tnv akipwan KaBe Joperg eyyunang.

MPOEIAONOIHZEIZ AZOAAEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH XYZKEYH, AIABAXTE MPOZEKTIKA TIZ OAH-

FEL.

* H guokeun gival oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI O OIKIAKOUG ) TTApOuoI-
0UG XWPOUG, OTTWGE Yia TTapAdElyua:

- OTIG KOudiveg KATaoTNUATWY TTOU TTPOOPICOVTAl ATTOKAEIOTIKA YIO TO TTPOCWTTI-
kO, OTa ypageia Kal o€ GANOUG ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

- OTO AypPOKTANATA

- oTa &evodoxeia, oTIg TTavalov, oTa KaraAupata bed & breakfast kai oe GAAa
KaTaAUpara (TTpog xpron ammd Toug ETTIOKETTTEG).

* Mnv XpnOIUOTTOIEITE TN GUCKEUR YIa IAQOPETIKOUC OKOTTOUG ATTO EKEIVOUC TTOU
TIEPIYPAPOVTal OTO TTOPOV £yXeIpidIlo. Agv Gépoupe Kapia eubuvn yia AavBao-
opévn 1 JI0QOPETIKA XPAON TNG CUOKEUAGS O€ OXEON e OO TTPOBAETTOVTAI OTO
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TTapdv eyxelpidlo. H akatdMnAn xpron emiong emoUpel TRV akUpwon KaBe
Hop@Ng eyyunang.

* 2uvIOTaTal va QUAGOOETE Ta UAIKA TNG OPXIKIG TUTKEUATiag, OedOUEVOU OTI dev
TTPOPAETTETAI DWPEAV TEXVIKI) UTTOOTAPIEN YIA TIG CNUIEG TTOU TTPOKARBNKAV aTTo
akar@AMnAn ouokeuaaia Tou TTPOidvVTOG KATA TNV ATTOOTOAA O€ £va £0UC1000-
TNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

* Tava unv Béoete o€ Kivouvo TNV ao@AAEIa TOU TIPOIOVTOG, XPNOIUOTIOIEITE ATTO-
KAEIOTIKG yVAO1a avTaAAGKTIKG Kal EEPTAUATA TTOU GEPOUV TNV £€0UaI0dATNON
TOU KOTOOKEUAQTH.

* H ouokeuy ouppop@wvetal pe Tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 Tng
27/10/2004 Trepi UNIKWV TTOU TTPOOPICOVTAl VO EpBOUV O€ ETTAPN PE TPOPILOL.

A Kivduvog yia pikpda maidia

* H ouokeur| pmopei va xpnolyotoindei amd maidid nAikiag ueyaAitepng twv 8
ETWV Kal aTTO ATOUA HE PEIWPEVEC CWHATIKES, AITONTNPIOKES KAl BIAVONTIKEG IKa-
VOTNTEG, N atmd ATOPA TTOU dEV £XOUV TNV ATTAITOUMEVN TTEIPA KAl YVWOEIG JOVO
umté TV emifAewn evog utrelBuvou 1 av Exouv diadael kal katavonael Tig 0dn-
Yi€G Kal Toug KIvOUVOUG TTou TTapouaiddovTal Kard Tn XPAaon TG CUOKEUNG.

« Tamaidid dev TPETTEN va TTAICOUV |E TN GUCKEUN.

+ O1 epyaoieg kaBapiouoU Kal GUVTAPNCNS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodioTnTa
TOU XpAoTn dev TIpETel va ekteAouvtal amd maidid nAikiag pikpdTepNS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAEYn €vO¢ eVAAIKOL.

+ Quhdooete TAvTa T OUOKEUR Kl TO KaAwdIo Tpo@odoaiag pakpid améd maidid
NAIKIOG KATW TwV 8 ETWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWAIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET VA TO TTIACEI Eva
HIKEG TTaudi.

* ToToBeTAOTE TN CUOKEUN €101 WOTE TA PIKPA TTaIdIA VA PNV TAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTA pEPN TNG.

* Ta ulNik@ TNG ouokeuaaiag dev TTPETTEI VO APAVOVTAI € GNUEI0 OTTOU PTAVOUV
T TTAIdIA yIaTi ATTOTEAOUV TTNYT| KIVOUVOU.

+ Orav amo@acioeTe va aTTOPPIYETE TN CUCKEUN, GUVIOTATAI VA TV AXPNOTEWYETE
kO6BovTag 10 KaAWdI0 TpoPodoTiag. ZuvIOTATAI ETTIONG VA KATOOTACETE aKiVOU-
va 1A PEPN TNG GUCKEUNE TTOU UTTOPET VOl OTTOTEAEOOUV TINYR KIVOUVOU, 1D1aiTEPQ
yia PIKpG TTaidid TTOU PTTOPET VOl TTAEOUV E T OUCKEUR.

& Mposi1domoinon yia eykavpara

* ATTOOUVOEQTE T GUOKEUN OTTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU PEUMATOC Kl TTEPIME-

VETE VA KPUWOOUV Ta (E0TA PEPN TIPIV TIPOXWPAOETE OE OTTOI0NTIOTE Epyaadia
kaBapiopou Kal guvTApnang.

+ O Bdhapog ynaiparog, To auptapl GUAOYAG UTTOAEINPATWY, Ta £COpTAPATA Kl

0 PETOAIKG PPN €VTOG TNG GUCKEUNG VOEXETAI va (EaTOBOUV KOTA TN XPNON.
Kpatare 1a xépia kai 10 TPOCWTTO GO HAKPIA atrd Ta EOTA PEPN TNG CUOKEUNG.
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* Mnv ayyilete Tov BadAapo wnoipatog, 10 ouptapl GUAOYAG UTTOAEIMUATWY, Ta
eaptriuaTa Kal Ta PETAAIKG pEpn evTOC TNG GUCKEURG OTav BpioKeTal O€ Al-
Toupyia Kai yia Aiya AeTrTa a@dTou TepuanioTel n Asitoupyia kal ofAcel n ou-
OKeur). MepIUEVETE va KPUWOOUV 01 (ETTEG ETTIPAVEIEG.

+ Xpnao1poTrolgite MACTPEG ) TTETOETEG KOUIVAG Y10 VO AQQIPEITE TO CUPTAPI GUA-
AoyAG UTTOAEIUPATWY 1) Ta ECOPTAATAL

* [Mavete TavTa T XEIPOAARH YIa va AVOiyETE TNV TTOPTA TS CUOKEUNG.

« Kata 1o whoiyo evdéxetal va Byel (0TOC aTuoS améd Tov BAAauo ynaoiparog
NG OUOKEUAG. KpartraTe 10 TpAoWTTO Kal Ta XépIa 0ag HakpId amd 1o BaGAayo
Ynaiyarog.

* Mnv yepicete 10 TAWI Pe AadI. Kivduvog TTupkayidg.

+ Orav avoiyete v mopTa, i 6TAV AQAIPEITE TO ECAPTAUATA OTTO TOV BAAANO Wn-
oiyarog, Byaivel (e0TOC aEpag Kal aTpos padi. KpamoTte 10 TpOOwWTO Kal Ta
XEpIO 00¢ PaKPIA ammd 10 BGAAUO Ynaiparog.

. & Mpogoxr: KauTh emQAVEIQ.

A Kiviuvog amo nAeKTpIKO peUpa

* H xpAon pmalavieag mmou dev Gépel TV £¢OUCI000TNON TOU KATAOKEUOOTA
UTTOPET va TTPOKAAEDEI CNMIEC KAl ATUXUATO.

* 2UVOEETE TN OUCKEUN TTAVTA OF€ pIa YEIWWEVN TTPICaL.

* Mnv ouvdéete kapia GAn ouokeur) uwnAng 10x00¢ (oduTeS, aidepa, KaAopi-
@€p) aTnV id1a nAekTpIKA TTPICa. Kivduvog nAEKTPIKAS UTIEPQOPTWAONG.

* Mnv tpapare moté 10 KaAwdio Tpogodoaiag fi v idia T cuakeun yia va Byd-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICa TOU PEUHATOC.

* Mnv Bpéxete TTOTE T PEPN TNG CUOKEURG TTOU £X0UV NAEKTPIKY TAON: KivOUVOg
BpayxukukAwpaTog A/kal nAekTpoTTANEiaG.

* Mnv a@nveTe 10 KaAwdI0 TPOPOdOTiaC va £pBEI G€ ETTAPN UE AIXUNPES ETTIQAVEI-
€¢ 1} YWViEG.

* To nAekTPIKG KAAWDIO dEV TIPETTEI VA EPXETAI O€ ETTAQY| JE (EOTEG ETMIPAVEIEG.

* ATTOOUVOEQTE Tr GUOKEUN OTIO TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG KAl TTEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta (0T WEPN TTIPIV TTPOXWPAOETE O€ OTTOINdNTIOTE EpyaaTia
kaBapIoPoU Kal GUVTHPNOTG.

* Mnv BuBiete ToTé TN GUCKEUR, TO QIS KOl TO KOAWDIO PEUHATOC O€ vEPO i AN
uypd.

* Mnv xpnoiyoTolgite T ouokeur| pe Bpeypéva xépia f utréAnTol.

* X€ TIEPITITWAT TTOU OEV TNV XPNOIUOTIOIEITE, AKOMA KAl YIA GUVTOHO XPOVIKO dI-
AoTnua, ORAVETE TN GUCKEUR KaI ATTOCUVOEETE TTAVTA TO QIS TOU KOAwdioU TPo-
@0doaiag amd TV TPifa ToU PEUPATOC.

* Mnv a@riveTe aQUAQKTN TN CUCKEUR 6TV €ival OUVOEDEPEVN OTO NAEKTPIKO pEUAL
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Mpoooxn - VUAIKEG {npIES

* Mnv Badete utrepBoAIKA TTOGTNTA TPOYIHWY yia whAaIWo. Kivduvog Trupkayiag
kau/f) nAekTpoTTAngiag.

* H ouokeur TpéTTel va BpiokeTal TTAvW o€ aTABEPT ETTIQAVEIQ OTAV TV XPNTIKO-
TIOIEITE A} TNV AQAVETE TTPOOWPIVA VO EEKOUPAOTEI.

* Mnv TotroBeteite T ouokeun Tavw o€ oAU (e0TEC EMIQAVEIES ) KOVTA € YU-
MVEG PAOYEG TTPOKEIUEVOU VOl OTTOQUYETE {NUIEG OTNV ECWTEPIKNA ETTIPAVEIN TNG.

* Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUR KOVTA O€ EUPAEKTA UAIKA (TT.X. UQACHATA, KOUPTIVEC).

* Mnv ToTr0BETEITE TN GUOKEUR 1) TO KAAWAIO TPOYOdOTiag KOVTA 1) TTAvw oTa (e-
0Ta PATIa TNG NAEKTPIKAS Koudivag fi TnG Koudivag ykadlioU 1 KovTd aTov oupvo
MIKPOKUWATWY A GTOV NAEKTPIKG QoUpVO.

* ZeTUAiCTe TeA€iwG TO KaAWAIO TPOYOdOTIaC TIPIV TN XPAON.

* H ouokeun dev TpéTTel va Tpo@odoTeiTal PE EEWTEPIKOUG XPOVODIOKOTITEG A aTTO
KaTola EexwpIoTh dIATaln pe TNAEXEIPIOTAPIO.

* X€ TIEPITITWON TTOU N GUOKEUN Byalel Jaupo Karmvé Katd Tn Asiroupyia, amo-
OUVOEDTE APECWE TN OUCKEUN OTT6 TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU pelpaTog. ATreu-
Buvbeite 0T0 TANOI1E0TEPO £COUTTI0DOTNHEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG Yia va
EMAUCETE TO TTPOPANpAL.

* Mnv Badete Toté uypd UAIKG aTo TaWi. MpooBEaTE pIKPEG TTOTOTNTES UYPOU, AV
XpelaleTal yia 1o payeipepa. BeBaiwveaTe TAVTA 0TI TO UyPO £XEI ATTOPPOPNBEi
aT6 Ta OTEPEA UAIKA TTPIV TTIPOCBETETE AAAO.

* Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIPEVA OTNV TIOPTA TS CUCKEUNG 6TV Eival QVOITH.

+ TommoBeTeite T0 UNIKG TTAVTA KOl ATTOKAEIOTIKA PECQ OTA £COPTAPATA TTOU TTAPE-
XOVTal W€ T OUOKEUR, yIa va atrokAEIoTeEl To evoeXOuevo va EABouv Ta Tpd@Iua
O€ ETTOQN E TIG NAEKTPIKES QVTIOTATEIG.

* BeBaiwveate mavra O11 Ta eapTtipara £xouv TommobeTnOEi cwaTd aTov Balapo
WYNoiPaTog TPIV AVAYETE Tr) GUOKEUN).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE Tr) GUOKEUN XWPIG Va £XETE TOTTOBETAOEI TOUAGYIOTOV
éva e&aptnua aTov BGAapo ynaoiuaTog.

* Mnv xpnoiyotroicite PeTaMAIka epyaleia koudivag yia va ByaAETe Ta TpOQIUA
amo Ta eEapTAUATA.

* Mpiv BEoete 0 Acimoupyia Tn ouokeur, Befaiwbeite o1 Ta EGApTANATA KAI O
BdAayog wnaoiparog dev EpxovTal O€ ETAPR PE EEva owpara.

* Mnv TOTT00€ETEITE TTOTE AVTIKEIUEVA ETTAVW OTN OUOKEUN.

* Mnv @paooete ToTE Tov aepaywyd otav Bpioketal oe AciToupyia n OUOKEUR
TTPOKEIUEVOU VO OTTOPUYETE UAIKEG {NUIES Kal/r) uTTEPBEPUAVOT TNG CUOKEUNG.

* Mnv BéteTe O€ AciTOUpYiQ TN OUOKEUR €V KEVW.

¢ Mnv XpnOIUOTIOIEITE T CUOKEUNR O€ UTTAIBPIO XWPO.

* Mnv a@AVETE TN CUCKEUN EKTEBEIPEVN OE ATHOCPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (TT.X. Bpo-
X, hkio).
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* AgouU BydAete T0 @I¢ atmd Tv TPICa KaI AQROETE va KPUWOOUV Ta (eaTd Wépn,
KaBapioTe T CUCKEUN ATTOKAEIOTIKA WE €va HAAAKO TTavi VOTIOEVO HE VEPO KAl
Niyeg aTay6veg oudétepo un diafpwtikd amopputavTikd. Mnv xpnoiyoTrolgite
oTé SIAAUTIKA TTOU TTPOKAAOUV BOPES OTA TTAACTIKA LEPN.

A Kivduvog {nuiag amo aAAeg aitieg

* KaBapilete 10 auptdpl guAoyAG UTTOAEIPPATWY aTTO EVOEXOUEVA UTTOAEIHpATA
TPOQNAG 1 WixouAa EmeiTa ammo kABe xpron.

+ TommoBeTAOTE TN OUOKEUR O¢ ATTOGTACT TOUAAYIoTOV 10 €KATOOTWY ATIO TOi-
Xoug, ETITTAC A} GAEG TUOKEUEG.

* AoTE TO GWWA TNG CUOKEUNS YIO VO TNV ONKWOETE.

* Mnv UETAKIVEITE TN CUOKEUN €AV OEV EXETE TIPWTA APAIPETEI TO TPOPIUA ATTO TA
eCapTruara.

+ TommoBetaTe T OUOKEUN O€ évav KaBapod XWPOo e ETAPKA QWTIONS TToU va
d108€tel TTpiCa o€ onpeio e UkoAn TTpdoRaa.

* TomoBeTAOTE TN GUOKEUN TTAVW € Wi ETTITTEDN ETIPAVEIQ, OTABEPK) KOl OVOEKTI-
KA OTIC UYNAES BEPUOKPOTIES.

* H guokeur) dev TIPETTEI VO XPNOIKOTTOIEITAI EQV £XEI TIETEI KATW 1 €AV EXEI EUQPO-
v onuadia eBopdag. Mnv XpnoIPOTIOIEITE T CUOKEUT €AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO
A 10 QI¢ TTapouaidouv @Bopég f edv n id1a n ouokeun TTapouaIAdel Asitoup-
yIK avwpaAio. OAEG o1 ETTIOKEUEG, AKOUA KAl N AVTIKATAGTOOT) TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TTPETTEI va ekTEAOUVTAI UOVO O€ EVa EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
uTroaTAPIENG 1) attd £€0UTI080TNPEVOUS TEXVIKOUG, WOTE VA NV BIOTPEXETE KOVE-
vav Kivouvo.

ﬁ [a 1N owaTA TEAIKA 81060 TOU TTPOIOVTOC GUUQWVA HE TV EUPWTTAIKNA 08n-

= Via 2012/19/EE ouvioToUue va OIaBACETE TO EVIUTIO TTOU TTOPEXETAI LE TO

TTPOIOV.
e PYAAZZIETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHrIEZ.

KaravaAwon evépyeiag o€ kardoTaon off: 0,4 W
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MEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - ZWpa TG ouakeung F - Aepaywyog

B - Moépra G - Zuptapl ouloyng utroAeIgudTwy
C - XeipoAapr H - ApiaTepd unxavokivnto aTriplypa
D - KaAwdio tpogodoaiag | - Aeti omApiyua

E - ©@dhapog ynaiuatog
NEPIFPA®H TON EEAPTHMATQN (EIK. 1)

J - Tayi oxapag N - ZoUBAa pe ipolveg
K - Zxapa O - Mpolva agaipeang
L - Tayi P - Bideg aopdahiong (x2)
M- Kahai

NEPIFPA®H TOY NINAKA EAErXoY (EIK. 2)

Q- 0B6vn U - MAAkTpo SHAKE/°F-°C
R - MepiaTpo@ikd kouptri FUNCTION V - TIAAKTPO  €vePYOTTOINONG TOU OUCTANATOG
S - MNepiaTpo@ikd kouutti TEMP/TIME 0€pal Kl TNG ECWTEPIKAG AUXVIOG QWTIOUOU

T - NMAAktpo POWER/START/PAUSE pe Au-
Xvia gwtiopou

ZTolXEia TauTotmoinong

2TV Tvakida mou uttdpxel Katw ato T Baon oThpIgNS TNG UGKEUNG avaypa@ovTal T TapaKd-
TW OTOIXEIQ TAUTOTTIOINONG TN GUOKEUAG:

¢ KaTaokeuaaTrg kal aipavan CE

+ povtého [Mod.]

«oeIplakds apiBude [SN]

* nAexTpIkr Téon Tpogodoaiag [V] kal guyxvétnTa [Hz]

« NAeKTPIKN 10%UG €10080U [W]

« NAEQWVIKAG apIBUAG TEXVIKNAG UTTOOTAPIENG

Katd v emmikoivwvia e Ta €60uaiodotnuéva KEVTPQ TEXVIKAG UTTOGTAPIENG, OVAPEPETE TO OVTEAD
KaI Tov geIpIako aplBuo.

MPIN TH XPHZH

1 AgaipéaTe Ta UNIKG guokeuaaiag Kal BePaiwbeite TTwg TrepIExovTal OAa Ta eEapTApaTa.
2 ToToBeTHOTE TN CUCKEUN TTAVW O€ IO ETTITIESN ETTIPAVEIQ, GTABEPK KaI AVOEKTIKA OTIC UWNAES
Beppokpaaies.

Mpoooyn!

TomobemaTe T guokeun ae amdaTaon TouhdyiaTov 10 ekaTooTwy aTmd ToiXoug, EMITTAG 1
GAAEG TUOKEUEC.

Befoiwbeite WG n TGoN TOU AVAYPAPETAI OTNV TIVAKIdA GTO KATW PEPOG TG GUGKEUNG
QVTIOTOIXEl OTNV TAON SIKTUOU THG TTEPIOXNG GOG.

3 ZeTUAIgTE TeEAEIWG TO NAEKTPIKG KAAWDIO.
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Mpiv XPNOIUOTIOINGETE TN GUOKEUN Y10 TTPWTN QOPQ, TTAUVETE TO ATTOCTIWHEVA HEPN TTOU
£PXOVTOI OE ETTAPN PE TA TPOPIHA.

A Mpoooxn!
Mnv BuBieTe TTOTE Tn GUGKEUR, TO QIC KOl TO KaAWdIO pelpaTog ag vepd f) GAAa uypd.
4 TIAOvete 10 oUPTAPI OUANOYAG UTTOAEIMpATWY (G) K Ta e§apTruaTa. XpnaIUOTIOINATE £V KOIVO
QTTOPPUTTAVTIKG TTIATWY Kal éva JOACKS OQOUYYOPAKI XWPIG TPAXIEG ETIQAVEIES. LTEYVWOTE
KOAG.

Mwg opiloupe Tn povada pérpnong
H ouokeun Givel T duvardTnta va emAéEeTe TN povada WéTpnong Tng Beppokpaaiag ae °F rj ot °C.
H povaﬁa pétpnang oe °C eival n puBuIon TPOETTIAOYAG.
Bare 10 @I oty Tpida Tou pelpatog (Eik. 3).
- Mamote To mARkTpo POWER/START/PAUSE (T) yia va avayete T ouakeur (EIK. 4). Avapel n
Auyvia @wtiguoU Tou TAkTpou POWER/START/PAUSE (T) .
MarAaTe kal kpatiaTe Tratnuévo To TAAKTPo SHAKE/°F-°C (U) (EIK. 5) yia 2 deutepdAema. H
OUOKEUN Ba TPOTTOTTOINTEI TN JOVADA WETPNANG TTPOETTIAOYAG.
EmavaAdBete Tn diadikaaia yia va TpoTrotroInaeTe T pubuion.

OAHTIEZ XPHZHZ

Mpiv To YRoIpO

Katd tnv mpwtn Xpnon, EvOEXETAl  GUOKEUNR VO atreAeuBepwoEl pio EAAPPE HUPWBIA Kal
Aiyo kamrvé: mpokeITal yia KATI eVTEAWS Puaiohoyikd KaBwg opiopéva pépn éxouv Airaveei
eha@pd, ki émeira amd Aiyo 8a oTaparioel. Aev emnpeddel kaBoAou Tn AsiToupyia TnG OU-
OKEUAG.

Mpoooxn!
Kivduvog va atrdoel 10 yuahi Tng moptag. Mnv xUvete vepd 1 GAAa uypd oTo yUuaAi TG
mopTag otav eival (EaTo.
Mnv ToTroBeTEiTE TIOTE QVTIKEIUEVA OTNV TTOPTA TNG GUCKEUNG OTAV Eival QVOIXTH.

Mpiv Béaete ae Aeimoupyia Tn auakeur, Befaiwbeite 61 Ta e§aptAuaTa kai o BGAayuog ynai-
parog dev EpyovTal OE ETAQN JE EEva awpaTa.
MpIv YAOETE Ta TPOPIHA, APAIPEITE TTAVTA TUXOV TIEPIEKTEG f CUOKEUATIES (TT.X. MTTOUKAAIQ,
KouTIq).
- TomoBetAaTe T0 GUPTAPI GUAOYNAG uTToAEIUPaTWY (G) ot €1dikr Béan (EIK. 6). EAEyETe edv TO
€xeTe TOTTOBETAGEI CWATA.

YRoI1go oTov oupvo

1 TomoBeTAaTe TO TPOPIA TTOU BEAETE Va WATETE OTO ECAPTNA TTOU ETTIBUEITE.

- Tiava emAEeTe 1o kataAAnAo ¢dpTnua avahoya e Ta TPOQIUA TTou Ba WAGETE, GUHBOUAEUBE-
Te TNV evoTNTa «[poKkaBopiopéva TTpoypdupaTta wnaipatogy. Mmopeite va ToTmoBeTiaeTe gTOV
BdAapo ynaiuarog TEPICCOTEPA EEAPTALIATA TAUTOXPOVA, YI VO YHOETE PEYAAUTEPES TTOOOTN-
TeG TPOQIPWV (EIK. 7).
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Mnv tomoBereite uTEPBOAIKA PeYAAn ToodTNTA TPOYIPWY OTa €gapTApATO. TnpEiTe TIg
odnyieg yia T HEyIOTN TTOGATNTA TTOU avaypd@ovTal oTnv evoTnTa «lpokabopiopéva TTpo-
YPOUHOTO YNOiHaTOSN.

Mpoooxn!

Mnv Badete Troté uypd UAikd aTo Tawi. MpoabéaTe IKpES TOaGTNTES UYPOU, EQv XpelddeTal
yia 10 ayeipepa. BeBaiwveaTte TavTa 0TI TO UYPO éXel ATTOpPOPnBEi oo Ta OTEPEA UAIKG
TTPIV P00 BETETE AANO.

Eav xpelaartei va mpooBéoeTe Aad1 yia To payeipepa, BAATe aAOUPIVOXOPTO TTAVW GTO £§0pP-
TNHa TToU €XeTe EMIAECEI KO AAAO éva GAOUPIVOXOPTO yIO VO OKETTAOETE TO TPOQIPA TTOU
6a ynoete. ‘Etol Ba amo@uyeTe va mITOIAIOTE TO KauTd AdSI 0TIG avTIoTdoEIS TOU BaAdpou
ynoiparog.
Edv xpnoipotroieite T oxdpa fj 1o Tayi oXAPAg yia T0 WHOIWO TwV TPOQIUwWY, TOTTOBETE(TE TO
Tayi oTo XapnAotepo etmimedo otov BAAapo ynaoiuarog yia va guléyetar 1o Airog. Ma va
amo@UyeTe va Pyel kaTvog, ducoapia Kal ICAUaTa, pice Aiyo vepd aTo TaWI.

2 Avoitre mv mopra (B) (EIK. 8).

3 TomoBetiaTe 1o £¢hpTnua Trou emAéEaTe aTov BdAapo wnaiparog (E) (EIk. 9).

TotroBeToTE TO E§APTNHA TTOU EMIAECOTE HE TPOTTO WOTE TO TPOPIA Val Eival € ATTOGTAOT

TOUAQYIOTOV 2 €K. OTTO TIG OVTIOTAOEIG TTOU BpiokovTal 0To AV PEPOG Tou BaAdpou yn-

oiparog.

4 KheigTe Tnv mopTa (B) (Eik. 10).

5 BaAte 10 @Ig otV Trpida Tou pelparog (EIK. 3).

6 TMarAaTe 1o MAAKTPO POWER/START/PAUSE (T) yia va avawete ) ouckeun (Eik. 4). H Auyvia
QwTIgpoU Tou TARKTpou POWER/START/PAUSE (T) apxidel va avaBoofrvel.

7 TupioTe 10 TrEpIoTPOPIKG Kouptti FUNCTION (R). EmAéGTe TO TrpokaBopiopévo TTpoypapua
wnaoipatog, avahoya pe Ta Tpo@Iua TTou Ba whRoete (oupBouleuBeite Ty evotnTa «Mpokabo-
pIopéva TTPOYPAUHaTa WNOIOHATOG» YIa TIG AETITOPEPEIEG TwV TTPOYPapUaTwy). MatiaTe T0
mepIoTPo@IKG kouptri FUNCTION (R) yia va emBefaiwaoete Tnv emoyn oag (Eik. 11). To mpé-
YPOUHa wnaipaTog Tou emAELaTe QuTiCel TNV 086VN.

KaBe pokabopiopévo TPOYPaUHa EXEI Evav TUYKEKPIPEVO XpOvo wnaiuaTog amd TpoeTiAoyn

aMG pTropeite va pubuioeTe xelpokivnta T Beppokpaaia kai Tov xpdvo wnaiuarog:

- TarAaTe 1o TepiaTpo@IkG kouptti TEMP/TIME (S) pia gopd. Apxidel va avaBoafrivel To uivupa
TIME. TupiaTe 10 TEPIOTPOPIKS KoupTTi TEMP/TIME (S) yia va puBpiceTe Tov xpdvo ynaiyarog
(Eik. 12).

MarioTe 10 TEPIoTPOPIKG koupTri TEMP/TIME (S) dAAn pia @opd. To privupa TEMP apyicel va
avaBoaPrver. FupioTe T0 TEPIOTPOQIKG KoupTri TEMP/TIME (S) yia va puBpioete Tn Beppokpa-
oia ynaoiyarog.

MarhoTe 10 TEPIaTPOPIKG koupTti TEMP/TIME (S) pia TeAeutaia gopd yia va emReBAILTETE TV
emhoyn oag.

8 TarAaTe 1o MARKTpo POWER/START/PAUSE (T) (EIk. 4). H cuokeur apyiel va wrivel Ta 1p6-
@Ipa. H Auyvia ewtiguou Tou TARkTpou POWER/START/PAUSE (T) avaper otabepd.

Karé 1o wnoipo, oty 086vn (Q) epgaviovral o xpovog, Tou EAATTWVETaI, Kal n Beppokpaaia rou

Exete EMIAEEEL
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Edv Oev eival A0n evepyo, HTTOPEITE va evepyoTToINaETe To GUGTNHA agpa Katd 1o whAaiyo. Matd-
0TE TO TIARKTPO EVEPYOTTOINGNG TOU GUGTAKATOC agPa Kal TG ECWTEPIKAS Auxviag ewriapou (V)
(Eik. 13). NMamAaTe Eavd 1o TAAKTPO YIa VO ATTEVEQYOTTOINTETE TO CUCTNUA aépal.
To oU0TNUO aéPa EVEPYOTTOIEITOI OUTOPOTO OE TIEPITITWAOT TTOU £XETE EMIAESEI TO TTPOKABOPI-
opévo mpoypappa ynaoiparog AMOWY=H, WHZIMO XTON AEPA 'H WHXTAPIA.

l'a va avayete TV EaWTEPIKR AuxVia QuTITHOU KAt TO WAGIWO, TIATACTE KAl KQOATAGTE TIaTNE-
VO TO TARKTPO EVEPYOTTOINANG TOU GUGTAWATOG 0éPa Kal TNG ECWTEPIKAS Auxviag ewtiopou (V)
(Eik. 13) yia 2 deutepdAea. MamiaTe kal KpatAoTe TTaTnUéEVO Eava 10 TIARKTPO yid va OBrOETE
TNV ECWTEPIKA AuXVia QWTIGUOU.
Mropeite va GTapaThOETE TTPOCWPIVA TN ASITOUPYia TNG CUGKEUNG, TI.X. VIO VO AVOKATEWETE TA
UAIKé katd Tn SidipKeia Tou YnaipaTog:
MarAhoTe 10 TARKTPO POWER/START/PAUSE (T) (EIK. 4). AlokdTretan n diadikaoio ynaiyarog
0Trn OUOKEUN.

- Avoiére v mopta (B) (Eik. 8).

A Mpoooxn!

Mavete TAVTA TN XEIPOAAPA YIa VA QVOiYETE TNV TTOPTA TNG GUOKEUNAG.
- AgaipéaTe T0 e§apTnUa TTou emAEGaTe ammd Tov BaAapo ynaiparog (E) (Eik. 14).

& Mpoocoxn!
Orav avoiyete TNV TOPTA, 1) 6TAV AQAIPETE Ta €CapTAUATa amd Tov BaAapo wnaiparog,
Byaiver (eoTdG aépag Kal aTuog padi. KparmoTe 1o TpdowTTo Kai Ta XEPIa 0ag HaKPId ato
10 BGAapo wnaoiparog.
0 BaAapog ynaipatog, 10 gupTaPI GUANOYAG UTTOAEIMHATWY, TA ECOPTALIOTA KOl TOl HETAANIKA
HEPN EVTAC TNG GUCKEUNG evOEXeTal va (eaTaBolv kard T xpnon. Kpardre Ta yépia kai 1o
TTPOCWTTO 0ag HaKPIG aTmd Ta CeOTA PEPN TNG CUCKEUNG.
XpNOIPOTIOIEITE TACTPES ) TIETOETEG KOUdivag yia va aQaipeite To oupTdpl GUANOYAG uTTO-
ASIppaTWY A TO ECapTAUATAL
- Avakaréyre Ta UNIKA.
- TomoBetAaTe 10 ¢hipTnua Tou emAéEaTe aTov BdAapo ynaipatog (E) (EIK. 9).
Kheiote v mopTa (B) (EIK. 10).
MamoTe 10 MARKTPpo POWER/START/PAUSE (T) (EIk. 4). Emavépyeral n diadikacio ynaiua-
T0G TN GUOKEUN.

Asiroupyia SHAKE

H ouokeun eival egohiopévn pe T Aeiroupyia SHAKE, ou oag divel T duvarétnta va evepyo-
TIOIEITE éVa NXNTIKG ONA TTPOKEIPEVOU VA EIBOTTOIET TOV XPAOTN VO AVAKATEWE! TA UNIKG 0T pIOd
TOU OUVOAIKOU XpOVOU WNnailaTog Twv TPOQiUwV.

Evepyotroinote T Acitoupyia SHAKE mpiv ekKivgeTe TN S103IKOGia YnoiloToG,

Aev prropeite va evepyotroinaete T Asitoupyio SHAKE edv éxere emAé€el To TpokaBopiopé-
vo mpoypapua ynoiparog TOAST, PREHEAT  BAGEL.

MarAoTe 10 TAAKTPO SHAKE/°F-°C (U) (EIK. 5). Evepyotoigital n Acitoupyia SHAKE.
- Z10 PIoG 10U GUVOAIKOU Xpdvou WnailaTog, N GUOKEUR EKTTEUTIEI val NXNTIKO WTTITT KAl ThV
oBovn apyiler va avaBoaPrver 1o pivupa «SHAKE» (Q). H ouokeury Ba emavaiapBavel
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v evépyela auth avd 60 deutepOAeTITa WadToU 0 XPACTNG va TIATAGEI €K VEOU TO KOUTTI
SHAKE/°F-°C (U).

Xprion Tng oouBAag (N)

1

TomoBemoTe Wia amo Ti1¢ mpolveg aTn aoUBAa. BeBaiwbeite 6T kai o1 dU0 PUTEG TNG TTIPOUVAG
eival aTpappéveg Tpog Ta pEaa. BidwaTe Tig Bidec aoaAiong (P) yia va aTepewaeTe TV TTIPOU-
va ot ooupAa (Eik. 15).

AéaTe 10 KpEag TTou Ba WHOETE e TOV OTTAYKO KAl TIEPACTE TO GTnV TTipoUva aTn goUPAa. Be-
BaiwBeite 61 T0 KpEQG BpiokeTal 0N WEON TG GOUBAAG.

TomoBemoTe TNV GAN TIpoUva aTn couPAa. BeBaiwbeite &1 kal o1 dUo puTES TG TIPOUVAG €i-
Vol OTPapPéVES TTPOG Ta péaa. Bidware Ti¢ Bideg ao@dhiong (P) yia va OTEPEWTETE TNV TTIpOUVa
o gouBAa (Eik. 15).

Edv xpeiaotei, xahapwaoTe ehagpd Ti Bideg ao@aAiong yia va BAAeTe akpIPws aTn PEan TG
0oUBAag 10 KpEag. Z@icte cavd TIg Bideg ao@aAIoNG.

TomoBemoTe 10 éva AKPo TG COUPAAG aTNV £6pal TOU TTOU PpioKeTal GTO UWOG TOU UNXAVOKI-
vnou apiaTepol apiyparog (H) (Eik. 16).

TomoBemaTe 1o GAO GKpo oy £8pa TTou Bpioketal aTo Uyog Tou deflol atnpiyparog (1) (Eik. 17).
[MpoxwproTe OTO WHOILO TWV TPOPIHWY OTTWG TIEPIYPAPETAI OTNV evoTNTa «Pri010 OTOV (OUp-
VO,

Ortav teAeiwaoel 10 YAoIPo, XpnalyoToIfaTte Ty Tipouva agaipeans (O) yia va ByaAete
ooUBAa amd Tov Bahapo ynaiparog (E) (Eik. 18).

Xpnon Tou kaAaBiov (M)

1
2

oD OB Ww

XahapwaTe Tig Bideg aopaiong (P) Tng couBAag. Bydte v mipouva amé  aoufia (N) (Eik. 19).
TomoBetAaTe 10 kAAABI (M) aTn goUBAa (N). Zoitre Tig Bideg aopahiong (P) ota 600 dkpa Tou
kaAaBiou (M) yia va aTepewaeTe 10 kaAabi ot oouBAa (Eik. 20).

ZNnkwaTe Tov YAvto yia va avoieTe To KaAdb (Eik. 21).

TomoBetroTe T TPOPIPA PETA OTO KAAGB! (EIK. 22).

KAeioTe Tov yavt(o Tou kaAabiol (Eik. 21).

[MpoxwpenoTe 0To YAGIHO TWV TPOPIUWY OTTWS TIEPIYPAPETAI OTNV evVOTNTA «WATIHO GTOV QOUPVOY.

To kaAdB1 (M) mepioTpé@eTan auTOATA KATA TN SIGPKEIN TOU YNOiMOTOS HOVO €QOCOV
éxel emeyei éva amd Ta mpokabopiopéva mpoypdppara ynoigartog AIR FRY, ROTIS A
DEHYDRATE. H epioTpo@n Tou kaAaBioU dev givai 108éaiun yia Ta GAAa Tpokabopiopéva
TpOYPALHATA YNOiLOTOG,

7

Ortav TeAciwaoel 10 WroIho, xpnaipotoiaTe v Tipolva agaipeons (O) yia va BydAete m
ooUBAa amé Tov BaAapo wnaiparog (E) (Eik. 25).

Merd To ynoipo

1

Otav oAokAnpw6ei T0 WATIUO, N CUCKEUR EKTTEUTTEN EVOl NXNTIKO PTTITT KAl OPAvEl Emerma amd 5
Aetd. Edv 1a 1pd@ipa dev gival £Toiua, apkei va EavapaieTe To eapTnua e Ta TpO@IPa oToV
BdAapo ynaoipatog Kal va TPocBETETE PEPIKA AETITA OTOV XPOVOBIAKOTITH).

EvaMhakTikd, utmopeite va dlakoyeTe xelpokivnta Tn dladikacia ynaiparog. MatioTe kai Kpa-

TRoTE TTaTnPévo 1o TTAAKTPo POWER/ START/ PAUSE (T) (EIK. 4) yia 3 deutepOAema. Aloko-

iTeTal N S1001KaCia YnoipaTog aTn CUCKEUT).
AtroouvdEéaTe TO QI aTTO TNV TIPICa TOU NAEKTPIKOU PEUATOC.
Avoigre mv mopTa (B) (EIK. 8).
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A Mpoooxn!

Mavete TAVTA TN XEIPOAAPA YIa VA QVOIYETE TNV TTOPTA TNG GUOKEUNAG.

4 AgaipéaTe To £¢dpTnua Tou emAECaTe amo Tov BaAapo wnaipartog (E) (EIk. 14).

Mpoocoxn!

Ortav avoiyete v mépTa, A 6TAV aQaIpEiTe Ta eCapTAATA OO Tov BAAAUO WNnaiuaTog,
Byaivel (eatdc agpag kar atuds padi. KpathaTte 10 TpOOWTTO Kal Ta XEPIA OAG HOAKPIA aTTd
70 BaAAO Ynaiuarog.

XPNOIPOTIOIEITE TACTPES 1) TETETEG KOudivag yia va aQaipeite To oupTdpl GUANOYAG uTTo-
ASIpPATWY A Ta ECapTAUATAL

Mnv ayyiCete Tov BaAapo wnaiparog, 10 oupTap! cuboyng utroAeiupdrwy, Ta eaptiuara
Kail Ta PETAANIKG PEPN EVTOC TNG GUOKEUAG OTaV BpiokeTal g€ AcIToupyia kai yia Aiya AeTrTa
agpdTou TepUaTIOTED N AciToupyia kal oBrael n cuakeur). MepipéveTe va KPUWOOUV 01 (EOTEG
ETMIPAVEIEG.

5 AdeitioTe 1a 1pdQIHa o€ éva TTIATO. ZEPPIPETE TO PayNTO.

Mpoooxn!

Mnv xpnoipotrolgite peTaMIKG epyaleia koulivag yia va BydAete Ta 1pd@ipa amd Ta egap-
TAUOTA.

6 BydaAte 10 ouptapl guloyic utoAeippatwy (G) (Eik. 23). KaBapiete 1o auptapl guloyig

utroAeippdrwy (G) amd evdexdueva UTTOAEiduaTa TpOPRG i WixouAa.

ZYMBOYAEZ MPOETOIMAZIAZ

[1poBepPAVETE TN CUCKEUR TTPIV WHOETE TA TPOQIUA YIa KAAUTEPO TEAIKS aTTOTEAETO.

Ta ukikd Trou givai o€ pikpdtepa Kopudria xpeiddovtal AiyoTepo Xpovo yia va ynboulv o€ oxéon
ME TOl HEYAAUTEPO KOWWATIL

H peyaAUtepn ToooTNTA TPOPIPWY ATTAITER TIEPIOTOTEPO XPOVO WNOTUATOG €V N PIKPOTEPN
TT00OTNTA TPOYIUWY aTTaITER AIYOTEPO XPOVO.

Av avakateUeTe T UAIKG O€ PIKPOTEPA KOUUATIA OTOV HIOG Xp6Vo WnaiyaTog, To TeAik amoré-
Aeapa yiveral TOAU KaAUTEPO KAl DIEUKOAUVETAI TO OHOIGUOPPO WHTIO.

la Tpayavé amotéAeoya, TPooBETTE Pia koutaMd AGdI OTIC QPECKEG ) OTIC KATEWUYHEVEG
Trarareg (Eik. 24).

H BEATIOTN TTOGOTNTA YIa VO QTIALETE TPAyaVES TraTdTeS eival Trepitrou 700 yp.

Xpnoiyotoleite €Tolpeg OpEG yia va eToINAETE OVaK PE yEUIon eUKoAa Kail ypriyopa. Emiong,
01 £T0IUEG CUPES WAVOVTAI TTIO YPIYOPa OTTO TIC OTTITIKEG.

Mnv wrvete @aynTd pe oAU AiTrog.

Mropeite va XpnalUOTIOIOETE TN CUOKEUR Yia va (e0TAVETE Jayelpepéva eaynta. PuBuioTe T
Beppokpaaia otoug 150 °C yia xpovikd didotnua 10 AeTrTwov.

lNava wAoete o€ Beppd aépa Ta Tpo@Ia aTo Tpokabopiopévo Tpdypaupa wnaoiparog AIRFRY,
emAECTE UWNAGTEPN Bepokpaaia yia Ta TpO@IUA TTOU WhvOvTal ypnyopdTeRd (TT.X. UTTEIKOV KAl
TNyavnTéG TaTATeG). EMAECTE XaunAdTepn Beppokpaaia yia Ta Tpd@Iua TTou YrvovTal o apyd
(T7.X. KOTOTTOUAO TTQVE).
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MpoxkaBopiopéva TpoypapHATA YNOiHATOG
O TapakaTw mivakag epeavidel Ta mpokabopiopéva TpoypaupaTa ou utrdpxouv atnv 086vn (Q).
To mpdypayua eival pubuiouévo aTn Bepuokpaaia kail Tov Xpévo Wnaipatog TToU GUVIOTWVTAI
€101KA yia 10 €idog TpoPipwy. O xpdvog wnaiuaTog eivar evOEIKTIKOG Kal ECApTATAl ATTd TO TTAX0G
Kl TNV TTOgOTNTA TwV TPOQIWV TTOU Xpnalyotrololvral. Mopeite va TpotrotroIgeTe Tov Xpovo
Kal TN Beppokpaaia kal gTa TPOKOBoPITUEVA TTPOYPANHATA WNOiPATOG.

TPOQIpa: YAUKG,
MA@V, APTOOKEU-
Goyara.

Aerroupyia ke 5 , PuBpioeig , ,
, ] UVIGTWHEVA E§0p- O¢eppokpaaia | Xpovog
Mpoypappa OUVITTWHEV TAHaTO Kai BEon TIpOEmI- (GraoTApaTa) | (BlooTAPaTA)
Xefion hoyiig
PREHEAT Me autd To Tp6- | Mnv ToTroBereite 5\emmd | 150-450 °F 3-6 Aerra
YPOUHQ PTTOPEITE | KavEva ECApTHQ 200°C 60-230 °C
va mpoBepudvete | péoa atov BaAapo
N OUGKEUN. wnaoiyparoc.
AIRFRY Me auto To mpd- |- KahdBi (M) r Tawi | 25 Aerrma | 150-450 °F 1 AeTrté-1 wpeg
YPOWHQ PTTOPEITE oxapag (J) 200 °C 60-230 °C
vamyaviCere e |- Emévw Béon atov
Bepud aépa Ta (oupvo
TPOQIMQ.
ZUVIOTWHEVa
TPOQINA; KATEYUY-
HEveC TNyavnTég
TaTmeg, PPEKES
TaTdreg, QTEPOU-
YEG KOTGTTOUAO.
BAKE Me auté To mpd- |- Tawi (L) f oxdpa |30 Aemrré | 150-450 °F 1 \eTTT6-2 Wpeg
YPOUHO ITTOPEITE (K) 180 °C 60-200 °C
va phvere Ta yAu- |- Méan 6éon
k@ opoIdUopQa.
ZUVIOTWHEVa
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Aerroupyia kai

PuBpioeig

Mpoypappa | GUVIGTWYEVN Z}wapwu, 8- TPOETI- Osppo!(paoiq Xp()vo,g
xpiion TAPaTa Kai Béan Aovfic (SiagThpata) | (SiagThpaTa)
TOAST Me auté 1o Tpé- Zyapa (K) Emimedo 4 | Z10Bep0 Emimedo 1
VPO YTTopeiTe Emavw 6¢on aTov | epuyavi- Gpuyaviopa-
va GPUYavigeTeT0 | QoUpvo OpaTog 10¢; 2,15 AeTrTdl
Wi, Emimedo 2
Mrmopeite va pub- ppuyaviopa-
pioere 1o €miTedo 10¢: 3 AeTTTdl
@puyavioparog Emimedo 3
amd 1o 1éwgT07. Gpuyaviopa-
106: 3,40 AetrTa
Emimedo 4
ppuyaviopa-
10¢: 4,10 AetrTdl
Emimedo 5
Gpuyaviopa-
106: 4,35 AeTrTa)
Emimedo 6
ppuyaviopa-
10¢: 5 AerTdl
Emimedo 7
Gpuyaviopa-
10¢: 6 AeTrTd
ROAST Me autd o mpd- |- Tawi (L) 1 Wpeg 150-400 °F 1 AeTro-1 wpeg
ypappa pmopeite |- Kdtw Béon atov | 200 °C 60-200 °C
va YHOoETE KOKKIVO | Qolpvo
KpEag Kal KoTO-
mouho.
Ta 1p6@Ika Ba
eival pohaka péoa
Kol KaAG ynuéva
am’ £¢w.
ROTIS Me autd o mpd- |- ZoUPAa (N) 1y 45 hetrmd | 150-450 °F 1 AeTr6-2 Wpeg
YPOHQ UTTOPEITE KaAGor (M) 210°C 60-230 °C
va YoeTe KOTO-
TouAo kal GMa
€idn kpéarog aTn
ooUpAa.
CAKE Me autd o mpéd- |- Tawi (L) f oxépa |50 Aemré | 150-400 °F 1 AeTT6-2 Wpeg
YPauUa PTTOpEiTE (K) 140 °C 60-200 °C
va yhvere TayAu- |- Méan 6éon
K& OHOIOHOPQAL.
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Aeimoupyia kai

PuBpioeig

MpOypoppa | GUVIGTWHEVN Z}vanbusva, Eap- TPOETI- Gsppo!(pqoiq Xpévolg
ypiien TAHaTa Kai Béon hoyfic (SiaoThpata) | (SiaoTApATA)
BAGEL Me auto o mpé- |- Zxdpa (K) Emimedo 4 | Z1abepd Emimedo 1
ypaua propeite |- Emévw Béan atov | ppuyavi- opuyaviopa-
va @puyavidere (oUpvo opaTog 10¢: 3,15 AeTrTal
Kai Tig U0 Emimedo 2
TASUPEG. opuyaviopa-
Mropeite va pub- 10¢: 4 AeTTTdl
pioere To eTmiTedO Emimedo 3
opuyavioparog opuyaviopa-
amé 10 1 éwgTo 7. 10G: 4,40 AeTrTd
Emimedo 4
opuyaviopa-
10¢: 5,10 AeTrT
Emimedo 5
opuyaviopa-
10¢: 5,35 AeTrTal
Emimedo 6
opuyaviopa-
10¢: 6 AeTTTél
Emimedo 7
Ppuyavioua-
10G: 7 AeTTTél
PIZZA Me autd o ipd- |- Zxdipa (K) 12 \emrrd | 150-450 °F 1 AeTrTé-2 wpeg
ypaya propeite |- Méan 6¢on 230°C 60-230 °C
va YAoete Titoa.
[daviko yia va
Nwael kai va
POJOKOKKIVITEI TO
TUp Kal Tl UAIKG
Kall va TTapaE-
VEI Tpayavi N
kpouaTa.
BROIL Me auto To mpé- |- Tawi (L) 10 Aerrra | 150-400 °F 1 AeTTo-2 WpEg
ypaua ptopeite |- Méan 6¢on 230°C 60-230 °C

va YHOETE Ta-
KIQ, AETITEG QETEC
kpEag, KOTOTIOUAO,
wapl, Aoukdvika
kal Aayavika.
[davik emiong yia
V@ POSOKOKKIVA-
o€l 70 TTévw péPOg
amé PpaoTd, Tavé
ayntd kai YAUKA.
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Aerroupyia kai

PuBpioeig

Mpoypappa | GUVIGTWYEVN Z}wapwu, 8- TPOETI- Osppo!(paoiq Xp()vo,g
xpiion TAMaTa Kol B€on Aovfic (SiagThpata) | (SiagThpaTa)
DEFROST Me auto Tompé- |- Tawi (L) 30 Aerrmé | 150-400 °F 1 hemo-1 wpeg
ypaupa pmopeite |- Méan Béon 65°C 60-200 °C
Va ammoYugeTe
KaTewuypéva
TPOQIYA TTIPIV TO
WAa1lo.
PROOF Mropeite va - Tayi (L) oxépa | 1 wpeg 100-180 °F 30 Aetrrar - 12
XPNOILOTIOINTETE (K) 35°C 30-50 °C WPES
auTé To Tpod- - Karw 6¢on aTov
Ypaua yia va @oUpvo
QOUTKWOEI N N
amd 10 Ywpi, mv
Titoa kal updpla
YevikoTepa xdpn
0T XapnAA
Beppokpaaia mou
XPNOIMOTIOIEI.
[daviké emiong
yIC VOl ETOIPAOETE
ylaoupTl.
DEHYDRATE |Meautétompd- |- Zxdpa (K), 6 wpeg 100-180 °F 30 Aetrrar - 24
YPOWHQ PTTOPEITE KaAGBI (M) 1y Tayi | 65 °C 30-80 °C WPES
va aTognpaveTe axapag (J)
opoIdopPa - Emavw Béon otov
@pouTta fi Aaya- @oUpvo

VIKG XWpig va Ta
WHOETE.
ZUpBouheuBeite
mv evomna
«\ermoupyia
DEHYDRATE»
yia TIEPIOOOTEPES
NETITOPEPEIES
OXETIKA JE TO
poKaBopICE-
VO TTPOY ML
wnaoiyaroc.
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Aeimoupyia kai , PuBpioeig ] )
. , ZuvioTwpeva §ap- Oeppokpacia | Xpovog
Mpoypappa UVITTWHEVD TAHaTa Kai Béon TTpoETI- (SiaoThpata) | (SiaoTApATA)
Xpfion hoyig
SLOW COOK | Me autotomipd- |- Tawi (L) h oxapa |4 wpeg 150-250 °F 30 Aetrar - 12
YPOWHQ ITTOPEITE (K) 120 °C 60-150 °C WPEC
va yrivete po@Ipa | - Kdw Béon otov
yia peydho xpo- (oupvo
VIKO dIGoTNUa O€ |- XPNTIUOTIOINGTE
XaunAf Beppokpa- | karaapdAa
oia. kat@AAnAn yia
[daviko yia Hayeipepa aTov
OOUTIEG, ®oUpvo Kal
ToroBeraTe TV
emévw oTo TaWi f
o1 oxdpa
KEEP WARM | Me auté Tompo- |- Tawi (L) f oxapa | 1 wpeg 140-230 °F 30 Aemrrdi - 2
YOO PTTOPEITE (K) 65 °C 60-110 °C WPEC
va diamprioere |- Kdtw Béan atov
(eaTa 1O TPOGING (oUpvo
oTn Beppokpacia
TI0U avaypdgetal

O mapakaTw TTivakag ameikovidel Tnv ToodTnTa, TOV XPOVO HOYEIPEPATOS KAl T GUVIGTWUEVN

Beppokpaaia avahoya e Ta TPOQIKA TTOU Ba WAOETE.

Méyiotn-ehayiomn | Xpovog | Ocppokpaaia (°C) | MAnpogopieg
mogoTNTA (9) (Aemrrd)
Mardreg Kol TRyavnTég
TaTaTEG
Karewuypéveg marareg | 600-700 15-20 200
WIAOKOPPEVEG
Karewuypéveg mardreg | 600-700 20-25 | 200
XOVTPOKOMEVES
Mardreg oykparév 800-1000 25-30 | 200
Kpéag Kkai Toulepika
Mmpil6Aa 500-800 10-15 180
Xolpiva maiddKia 500-800 10-15 180
XauTmoupykep 400-800 10-15 180
NoukavikoTITéKIa 400-800 13-15 200
MrouUTia kot6TouAou 400-800 25-30 180
21hB0¢ KotéTToUNO 400-800 1520 | 180
Kotémouho 500-1000 30-40 | 200
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Méyiotn-eAdxiotn | Xpovog | Oeppokpaaia (°C) | MAnpogopicg
mo0oTNnTl (9) (AemrTd))

IVaK

ZTTPIVYK POAS 500-800 8-10 200 XPNOIUOTIOIEITE TTPOTN-
yavIopEVa TTPOIGVTa.

Kareyuypéveg kpokéteg | 500-1000 6-10 200 XpnOIYOTIOIEiTE TTPOTN-

kotdmouAo yaviguéva Tpoidvra.

Kareyuypéves wapokpo- | 500-800 6-10 200 XpnoiyoTolgite mpoTn-

KETEC yaviguéva Tpoidvra.

Karewuypéva 1po@ipa

mavé

ZVOK e TUpi 500-800 8-10 180 XpnolyoTolgite mpoTn-
yaviopEva TTPOIOVTA.

lepioTd Aayaviké 400-800 10 160

Tpo@Ipa goupvou

Kéik 800 20-25 | 160 Xpnaolpomoleite Tawi
@oUpvou.

Mita (kig) 800 20-22 180 Xpno1HOTIOIEITE TOWI
(OoUpVOU I TTUPEE,

Magiv 800 15-18 200 Xpnoipotoleite Tayi
OUpVOU.

uka ovak 800 20 160 Xpnaiyooleite Tawi
QOUPVOU A TTUPEC,

Atroéfipavan TpoPipwy

®pouta, Aayavika, 500-700 6-12 80 XpNOIWOTIOIEITE T

kpéag, wapl, wwyi WPES oyapa (K) mou mapé-

XETal.

163

EL



13

Asitoupyia DEHYDRATE
Me ™ Acitoupyio DEHYDRATE pmopeite va amognpaivete amoTeAeUaTIKA Ta TPOQIUA YIa va Ta
ouvtnpeite kaAutepa. O Beppdg aépag KUKAoopei eAcUBepa Péaa OTN CUCKEUN KI €101 TO TPOPIUA
OTEYVWVOUV OLOIOUOPOA VW TIAPAAANAQ N ATTWAEID TWV UYIEIVAV BITAUIVOV ival EAAKIOTN.

O mapakdTw Tivakag aTelkoviCel TOV OUVIGTWLEVO TPOTIO EKTEAEONG, TOUG XPOVOUG Kall TIG BEpUO-
Kpaoieg amogfpavang yia 1a 81d@opa €idn TPOPipwy:

Exréheon Tayutnta ouoTth- | Ocppokpagio | Xpovog
paTog aépa
Mupwdikd kai
Borava
BaaiAikdg ZemAUVTE e KpUo XaunAj 100-115 °F 3-6 wpeg
ZX0IVOTTPaco vePO. 37-46 °C Méxpr va oTeyvw-
Kohiavdpog ZTEYVWOTE TaUTIOVa- 00UV TO KOTOAVIQ
Avnbog pIoTd. kal T QUAAa va
Avdaylog Bpupparioval,
Piyavn
Maivravag
Aevtpohiavo
Gaokounho
Oupdp
2k6pdo =e@AoudioTe TIg YynAq 100-115 °F 6-12 wpeg
OKeNIOE. 37-46 °C
XwpioTe TIc okeNideg
om péan.
PiCa amo mmepd- | Zephoudiore. XaunAn 100-115 °F 2-6 wpeg
pila Tpiwre i whokOTE. 37-46 °C
Opouta
MrAo =e@AoudioTe Kal agal- | XaunAn 135 °F 4-10 wpeg
PETTE TO KOUKOUTAT, 57°C
Bepikoko MAOVTE. YynAq 135 °F 6-12 wpeg
Mmavéva ZEQAoUdIaTE Kl agal- 57°C
20Ko pEaTE T0 KOUKOUTOIO!
Mévyko Kall TOUG 0TTOPOUC.
Memovi Wihokoyre.
Nektapivi
Avavag
AxAad
Aapdoknvo
MUpTIAAa Balre ot Bpaotd YunM 135 °F 10-18 wpeg
VEPD Y10 VOl KAYETE T 57°C
®AoUda.
Kepdol MAOvTe. Yunhy 135 °F 12-24 wpeg
AgaipéaTe T0 KOU- 57°C
koUTa1.
Eomepidoeidn MAOvTe. XaunAq 135 °F 2-12 wpeg
Yihokoyre. 57°C
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ExtéAeon ToxUtnTa ouoTi- | @eppokpacia | Xpovog
paTog aépa
ZTaQUAI MAOvTE. YynM 135 °F 10-36 wpeg
57°C
Aayavikd
Gaoodhia MAGvTE. YynMi 130-145 °F 6-12 Wpeg
MmpdkoAo ZepAoudiaTe Kal agal- 54-62 °C
Kouvoutridi PpECTE TOUG OTTIGPOUG,
Mavitépia eav xpeladeral.
Mimepiég
Kpeupudia
KohokU6a
Nropdreg
Kahapmox MAOvTe. Yyni 130-145 °F 6-12 wpeg
Apakdg Ze@AoudioTe Kai agal- 54-62 °C
Mardmeg PpECTE TOUG OTTIGPOUG,
eav ypelGleral.
ZepaTioTe.
Koyrte o€ ioa Kopyaria
N GETEC.
AgaipéaTe 10 kaAa-
pTIOKI amé TO OTAYU.
0O apakag pmopei va
peivel oAGKANpoG.
Mavt{Gp! Mayeipéyte atov atpd | YynAj 130-145 °F 3-10 wpeg
HEXP! VO PAAAKWOEI. 54-62 °C
Zephoudiare.
Yihok6yre.
Nayavikd e Tpdaol- | MAOvre. XapnAj 130-145 °F 3-6 wpeg
va QUAAa (Adyavo, | ZTeyviaTe KaAd. 54-62 °C
KpauToAGyavo, AgaipéaTe T0 KOTOAVI.
OTIavaKI) Edv xpelaaTei, koyte
10 QUMa 0€ pIKpd
Kopuara.
Kpéag
Xoipivo AgaipéaTe o Aimog | YynAq 160 °F 4-15 wpeg
Moaoyapiaio Kall TOUg XOVPOUg. 71°C

Koyrte opoIbuopeeg
Awpideg.
Mapivapere, eav
emBupeiTe.
Agaipéate TayTo-
vapioTé 1o Addi rou
TEPIOOEUE KOTA TNV
amogfpavan.
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Extéheon Taxitnta ouoTh- | Oeppokpagia | Xpovog
paTog aépa
Yapi
Amayo wap! Koyre opoidpoppes | YynAj 130-140 °F Méxpr va oKkAn-
Awpideg. 54-60 °C pUvel Kai va yivel
Mapivapete, eav aTEYVO.
emBupEiTe.

O xpovodiakdTng pubpietar yia diaoTnua 36 wpwv. Eav xpeialetal TepIoadTePOG XPOVOS YIa
TNV aTogAPAVaT, ETAVATIPOYPAUKATIOTE TN GUCKEUR dTav Al 0 TIPOKABOPITHEVOS XPOVOG.

AgiToupyia autoparou ofnoiparog
Auth n ouokeur diabétel xpovodiakoTn. Otav o xpovodiakdmng ¢Tacel ato «0», N CUOKEUN
EKTTEUTTEN EVaV AXO Kall, ETTEITA aTTO 5 AeTTTal adpdvelag, ofAvel autouara.

AgiToupyieg amoOnKeUoNg Kal EMAVAPOPA

Or Aermoupyieg amoBAkeuang kai emavagopdg 6ivouv aTn GUOKEUN TN duvaroTnTa va amodnkeUel

n Va ETAVAQPEPEI TIG TIPOKABOPITUEVES TIAPAPETPOUG TWV TIPOYPAUUATWY WnaiyaTog.
la va amoBnkeUoETe TI TTAPAPETPOUG:

1 lupioTe 10 TrEPIoTPOYIKG koupTri FUNCTION (R). EmAéSTe éva TpokaBopiapévo TTpoypapua
wnaiparog. MatioTe 10 TEPIoTPOPIKS koupTti FUNCTION (R) yia va emiBeBaiwoeTe TV €TmIA0-
v oag (Eik. 11). To mpoypapua wnaiparog mou emAEEaTe QwrtiCel 0TV 086vn.

2 TlarAaTe 1o TeEPIaTPOPIKO koupTri TEMP/TIME (S) pia gopd, Kal JeTa yupiaTe To yia va pubyi-
oete T Beppokpaaia ynoiparog (Eik. 12).

3 Mamote 10 TEPIoTPOPIKS KoupTri TEMP/TIME (S) GAAn pia gopd, kai Yeta yupioTe 10 yia va
pubuioeTe TOV XpOVO YNailaToC.

4 TlathoTe kal kpatAoTe TraTnuévo 1o TrepIoTPOPIKG KoupTtri FUNCTION (R) yia 5 deutepoetrta
HEXPI va aKouoTel éva UTTiTT. H ouokeur) ammoBnkeUel TIG TTAPApPETPOUG TToU ETIAEEQTE yia TO
OUYKEKPIUEVO TTPOYPAMHA WnaipaTog.

- [0 va eTavaeépeETe TIC TTAPAUETPOUG:

1 TupioTe 10 TepIaTPo@ikG KoupTi FUNCTION (R). EmAECTe éva rpokaBopiopévo Tpdypapua
ynaiyarog.

2 TlarAaTe kal kpatiaTe Tarnuévo To TepIoTPoIkG KoupTri FUNCTION (R) yia 5 deutepoetrta
HEXP! VO akouaTel Eva pTmiTT. H GUOKEUR ETavagépel OAEC TIG ATTOBNKEUUEVES TIAPANETPOUG.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

O TaKTIKOG KaI KaBnuepIvog KaBapiopog diatnpei T CUGKEUR aTTOTEAETUATIKY KAl TIAPATEIVEl TOV
Xpovo wig Tng.
A Mpoooxn
Kivduvog nAektpotmAngiag. Mnv BuBiete TTOTE T GUOKEUN, TO QIG KaI TO KOAWDIO PEUNATOG
o€ vepd 1) GAa uypa.

& Mpoooxn!
AtroouvdéaTe T guokeun amd v Teia Tou NAEKTPIKOU PeUUATOS KAl TTEPIUEVETE VA KPU-
Wwaoouv Ta (e0Ta Pépn TIPIV TIPOXWPNOETE O€ OTTOIA0NTIOTE £pyacia kaBapiopou kal ouvTh-

pnong.
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A Mpoooxn!

Mnv XpnOI1UOTIOIEITE ATTOPPUTIAVTIKA O€ OKOVN 1) LETOAIKG epyaAeia koudivag, yia va pnv
xapdéete 1) POeipeTe TNV EMQAVEIA TNG TUOKEUARS. MV XpnaIHOTIOIEITE TTOTE HIGAUTIKG TTOU
TTpoKaAOUV QBOPEC OTA TTAAGTIKA HEPN.
Kivouvog yia UAIKES CnuIEC. Mnv agrivete aTIG UETOAAIKES EmIQAvEIES BEIves ouaie. O1 6iveg
0UTIEG OTIWG 0 XUMAGS AglovioU, o TopaToTteATEG, To E0O1 kail GAAa, edv ageBouv yia TTaparTe-
TaPEVO XPOVIKG DIACTNHA DIGBPWVOUV TV ENAYE ETIIOTPWOT HE ATTOTEAETHA Var Yivel BauTTh.

Kaeuplapog TNG OUGKEUNG

KabBapioTe Ta o1aBepd pépn NG GUOKEUAG e Eva uypd PAACKOG TTavi yia va pnv TIPOKaAEoETe
@BopEG aTNV EMIPAVEID TNG CUTKEUNG. ZKOUTTIOTE ME £val OTEYVO TTAVI,
KaBapioTe Tov BdAapo wnaiparog (E) Tng ouokeung pe éva paAakd tavi votiopévo pe (eaTd
VEPO. ZKOUTTIOTE L€ Eval OTEYVO TTavi.
KaBapioTe Ti¢ avTioTdoeig e éva aTeyvd Travi yia va aQaipETETE Ta KATAAOITIO TWV TPOPIUWV.
Bydhte 10 ouptdpr auloyAg utoAeiguarwy (G) (EIk. 23). KaBapilete 10 auptépl GuAoyAg
utroAeippdTwy (G) amd evoexdueva UTTOAEiduaTa TpoPRG i WixouAa.

Ka@apiopog Twv e§apTnpaTwy
Ta ageooudp propouv va TAuBoUv aTo TAUVTAPIO TIGTWY. EVaAAAKTIKE, XPNOIHOTTOINCTE
£va KOIVO QTTOPPUTTAVTIKO TIATWV Kal éva HOAGKO GQOUYYaPAKI Xwpig TPAXIEG ETIQAVEIEG.
[ va JOAGKWOETE Ta KATAAOITIA TwV TPOPIHWY, BAATE Ta afgooudp péaa ae (eaTo vepd. Mpo-
0B¢aTe pepikéG aTayoveg amopputavTikoU. AQAaTe va evepynael yia 10 Aetrd. TMAUvete Kal

OTEYVWOTE.

OAHIroz EMIAYZHZ OPIZMENQN MPOBAHMATQN

MpoBAfpata

MiBavég aitieg

Emiluon

H guokeur| dev Aeimoupyel.

To @1¢ Tou KaAwdiou Gev gival
01NV NAEKTPIKA TIpia.

BaAte 10 @i oV nAekTpIkf Tpica Tou
TIPETTEN VO VAl VEIWLEVN.

Aev givar puBuiopévog o xpovo-
dlakdmmg.

PuBpioTe Tov ¥pdvo wnoijarog oy
emBupeite. AkohouBnaTe TIg 0dnyieg TTou
avaypagovtal aTnv evotnta «WRoiuo
aTOV POUPVOY.

To gUoTUa aépa TOPaLE-
VEI EVEPYO KaTA T0 WHTILO.

H guokeun TTpETTEl va KPUWGEL.

Mepipévere va afnael 10 guaTUa aépal.

Ta uhika Sev whBnkav
owaoTd.

H mmoidtnTa Twv UAIKQY gival
uTTEPROAIKN.

Baire Aiyotepa uhikd. O pikpdTepeg
T00OTNTEG WAVOVTAI TTI0 OMOIBHOPQQ.

H pubpiopévn Bepuokpaaia eival
TOAU XaunAA.

PubpioTe upnAdtepn Bepuokpaaia
wnaiparog. AkohouBnaTe Tig 0dnyieg mou
avaypagovtal aTnv evotnta «WRoiuo
aTOV POUPVOY.

O puBuiopévog xpdvog ynaipa-
T0¢ €ivai oAU Aiyog.

PuBpiaTe uynAdTepo Xpovo ynaiuarog.
AkoAoubiaTe TIg 00nyieg Tou avaypd-
QovTal aTnv evotnTa « Yoo atov

QOUpPVOY.
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Ta 1pd@Ipa dev wrvoval
opoiéopga.

Opiapéva Tpdgipa xpeilovTal
QVOKATEUO CPKETEG POPEC KATA
™ dIGIPKEI TOU YnaipaToc,

Mpémel va avakateUete, Katd T dIGPKEIQ
TOU YnaipaTog, Ta UAIKG Trou Bpiakovral
EMavw f Tou okeTadoval amé aAa
UAIKG.

Ta uNika ev givar Tpaya-
vIOTa.

Opiapéva uhik@ xpeiadovral
MEPITOOTEPO AGOI.

Mpoa6éate Aiyo mapamdavw Add!.

XpnaipotrolouvTal ovVaK Tou
payelpevovTal e opadoalia-
koUg TPOTTOUG.

XpnaipotoInaTe avaK oupvou f aheiyte
T e AGd1, TpoTol Tal BAAETE GTO KOAGO!.

AaTrpog kammvog Byaivel
amd T GUOKEUN.

Wrvovral UAIKA e TIOMG
Nimmapd.

Orav TyavileTe UNIKG e TOAG Aimapd,
emkaberal mepioadtepo AddI aTa e€ap-
Tuara. To AGd1 mapdyer TepIoaoTepo
dompo kamvo amd 10 ouvnBiopévo KaTd
10 YHO1Po. Autd Bev ermpeadel kaBohou
70 Y010 OUTE TN GUOKEUN.

210 eEapTAKATO UTTGAPXOUY KaTd-
Aortrar AiTroug amo TponyoUpEvo

WAGIMO.

0 Gompog kamvag dnuioupyeital amé
Bépuavan Tou Aitroug fi Tou Aadiol Trou
uTapxel aTa eéaptrpara. Kabapiate ayo-
AaaTiké Ta e§apTAaTa WETA T XPARON.

O1 ppéakeg Trar@reg mou
€ival KoEVES 0 Awpideg,
dev Exouv TyavioTei
opoiéopga.

To €idog Tardrag mou ¥pnaio-
Toleite dev eival kardAAnAo yia
myaviopa.

XpnGIHOTIOINGTE QPETKES TTIATATES KAl
QPOVTIOTE Val TIC avaKATEUETE KOTd TO
NYavIoa.

=emAUVETE KOl OKOUTTIOTE TIG
TIOTATES TTPOTOU TIG TNYQVIOETE.

=emAUVETE TIG TTIATATEG KAl 0QaIpéTTE
0o 10 GuuAo Tou €xel emikaBioer aTnv
EmQAaveId TOUG,

O1 ppEoKec TraTATES TTIOU
€ival KopEVES ae Awpideg
dev eival Tpayavég otav
Byaivouv amd tn pITeCa.

To G0 Tpayavés Ba eivai ol
YQVITEG TIATATES £EapTaTal OO
My Toadmra vepoU Tou TEPIE-
Xouv ol idieg ol mardmeg kabwg
kal amd v moodtnTa Aadiol
Tou éxete BaAer atn QpITéa.

BeBaiwbeire mwg eival TeAeing aTeyvég
e§wtepIK@ o1 TTaTdTeg TPIv TPOCBETETE
AGd!.

Koyre i rardrec ot pIkpéc Awpideg yia
va yivouv TTIo Tpayavég.

Mpoabéate Aiyo mapamdavw Add!.

OEZH EKTOZ AEITOYPTIAZ

l'a va BEoeTe eKTOC Aeitoupyiag T auakeur], ByAATE TO QI aTré TV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUHQ-
T0G. € TIEPITITWAN ATOOUPANG TG GUTKEUNG, dlaXwpIoTe Ta BIAYOPA KATAGKEUATTIKA UAIKA TNG
OUOKEUAG kal Baoel alvBeang amoppiyTe Ta CUPQWVA LE TIG Keipeves dIATACEIC TTou £xel BeaTTiOE!
N xwpa 6Tou yivetal Xprion TG GUGKEUNG.
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COAEPXAHUE OAHHOW UHCTPYKL UM

IMpubop co3aaH B COOTBETCTBIM C TPEOOBaHUSMI AEUCTBYHOLLMX EBPONENACKIA CTAHAAPTOB U 3a-
LYMLLIEH BO BCEX MOTEHLMAmNbHO OMaCHbIX AN1s NOMb30BaTENs YacTsX. BHMMaTensHO npounTaiTe
[aHHYK VHCTPYKLMIO Nepes Havyanom 1crnonb3oBanms. cnonb3yiTe npubop UCKIUNTENBHO Mo
€ro LieneBoMy HasHaueHuto, Ans KOTOPOro OH ObifT CKOHCTPYMPOBaH, BO M36eXaHue HeCcYacTHbIX
cryyaes v npuumHerus yiepba. XpaHuTe AaHHY WHCTPYKLMIO B JOCTYMHOM MECTe Ans UCorb-
30BaHwA B cryvae HeobxogumocTu. Ecnu Bbl pelunte nepegath LaHHbI Npubop LpyroMy nomb3o-
BaTento, MOMHNUTE O HEOBXOAMMOCTM NepeaaTb BMECTE C HUM W 3Ty MHCTPYKLMIO.

Copepxaluascs B JaHHON MHCTPYKLMK MHOPMALMs COMPOBOXAAETCS CAEAYHOLMMM YCIIOBHBIMM
0b03HaYeHNAMM;

A OnacHo ans geteit

& MpenynpexaeHne 06 0nacHoCTW 0XOroB

A OnacHOCTb NOPaKeHUs 3NEKTPUYECKM TOKOM

OCTOPOXHO - OMACHOCTb MPUYNHEHNSI MaTepUanbHOro Yilepta
A OnacHocTb ylepba, BbI3BaHHOrO APYrAMU NpUYMHAMMU

LUEJIEBOE HASHAYEHME

[aHHbIi nprbop npeaHasHayeH Ans NpUroTOBNEHNs: TBepabIX NULLEBbIX MPOaYyKToB. He ucnonb-
3yiiTe [aHHbIA NPUBOP NS MPUTOTOBIEHNS KUAKNX MULLEBbIX MPOAYKTOB.

[laHHbIi NpuBop He AOMKEH CTONb30BATLCS B KOMMEPYECKUX 11 MPOMbILLNEHHBIX LIENSX.

NMio6oit gpyroit cnocob 1cnonb3oBaHUs Nprnbopa, He NpeaycMOTpeHHbIN Mpon3BoanTENeM, OCBO-
BoXaaeT ero OT OTBETCTBEHHOCTM 3a NtoBoi yiiep6, BO3HUKLLIMIA B pesyrnbTaTe HeHaAnexallero
1crnonb3oBaHUs npuopa.

HeHaanexaliee Ucnonb3oBaHie Takke BrieyeT 3a coboit 0TMeHy NMtoBoii (hopMbl rapaHTHm.

NMPABUJIA TEXHUKU BE3OMNACHOCTHU

MEPEQ HAYANOM UCNONIb30BAHUA BHUMATENBLHO MPOYUTAUTE UH-

CTPYKLUW.

* [pubop npeaHasHayeH AN UCMOMb30BaHUS B JOMALUHUX YCROBUSX UMK CXO-
XUX C HAMK, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeHa3Ha4YeHHbIX AMs NepcoHana MarasvHoB, 0(1COB U
ApYrvX NPOEeCCHOHANbHbBIX KOMNMEKTUBOB

- Ha (bepMepCKux X03A1CTBaxX

- B OTeNsX, MOTensx, rocTuHuyax tmna bed & breakfast u B gpyrux xunbix cTpyk-
Typax (4515 MCMNONb30BaHUS NOCTOSANbLAMM).

* He ncnonb3yiTe npubop B LieNsX, OTAMYHbIX OT ONUCAHHbIX B JAHHOM PYKOBOL-
cTBe. [ponN3BOAMUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HEMPaBWIbHOE UCMOMb30-
BaHue npubopa unu UCnonb3oBaHue ero B LENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX AaH-
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HbIM PYKOBOLCTBOM. HeHaanexallee MCMONb30BaHWE Takke BeyeT 3a cobon
OTMEHY Nobor GopMbl rapaHTum.

* PekomeHZyeTcs XpaHnUTb OpUrMHabHY0 ynakoBky, T.K. 6ecnnatHoe cepBucHoe
obcnyxveaHe He NPEeAYCMOTPEHO B CITy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BAHHbIX HeMnpa-
BMINbHOW YNaKOBKON M3OENNs NpU ero OTChISIKE B aBTOPM30BaHHbIN LieHTp cep-
BMCHOrO 0BCrnyxXuBaHus.

* Y106bI He HapywuTb Ge3onacHOCTb Npubopa, MCNOMb3YNTe TOMBKO OPUrMHATTb-
Hbl€ 3an4acTu U NPUHAANEXHOCTU, 0L0BPEHHbIE NPON3BOAUTENEM.

* MMpubop cooteeTcTBYeT TpebosaHuam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax u u3genusx, npeaHasHayeHHbIX 4N KOHTaKTa ¢ nu-
LeBbIMM NPOAYKTaMM.

A OnacHo pgna peten

* [Mpubop moryT ucnonb3oBaTh AeTH cTaplle 8 neT 1 nuua ¢ orpaHNYeHHbIMM
(OM3NYECKUMMN, CEHCOPHBIMU U YMCTBEHHBIMI BO3MOXHOCTAMM, Ninbo 6e3 fo-
CTaTO4HOrO OMbITa MW 3HAHWIA, HO TOMBKO NOZ MPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOTO 3a
nx 6€30MacHOCTb NuLa UK NOCHe NoyYeHns COOTBETCTBYHOLLMX MHCTPYKLMIA W
WHopMaLmm 06 onacHOCTM, CONPSKEHHON € SKCnyaTauuei npubopa.

* He paspeluainTe geTam urpatb ¢ npubopom.

+ Onepaumm 04YUCTKN N TEXHUYECKOTO 0OCITYXMBAHMS, ONUCaHHbIE B JAHHOM pYy-
KOBOACTBE, He pa3peLLaeTcs BbINOMHATL A4ETAM, €CIM OHU He JOCTUITIN BO3pac-
Ta cTapLue 8 neT 1 He HaXoOAATCS NOA NPUCMOTPOM.

* [epxute npubop 1 kabenb aNeKTpONUTaHNs BHE 30HbI JOCAraeMoCTU Ans ae-
Tei mnagwe 8 ner.

* He ocTaBnsinTe kabenb anekTponuTaHus B MeCTax, rae 3a Hero MOXeT CXBa-
TUTbCS PeBEHOK.

+ Pasmectute npubop Takum 06pasom, YTobbl AeTAM Obinv HEQOCTYMHbI Fropsne
yacTu npubopa.

* He ocTaBnsinTe anemMeHTbl YNakoBKU B 30HE AOCAraeMOoCTU AeTel, MOCKOSbKY
3TN MaTepmanbl ABASKOTCA NOTEHLMAMNbHBIMU MCTOYHUKAMI OMacHOCTMU.

+ Korga byget npuHATO pelueHre 06 yTunmusaumm gaHHoro npubopa, pekomMeHay-
eTCAa caenatb €ro HeMPUrogHbIM AN UCNOMb30BaHMs, 0Tpe3aB kaberb anek-
TponuTaHusi. Kpome ToOro, pekomeHayetcs obe3speautb Te yactu npubopa,
KOTOpbIE MOTYT HECTW MOTEHLMANbHYI0 OMaCHOCTb, B 0COBEHHOCTM ANs AeTei,
KOTOpble MOTYT 1Cnonb3oBaTh Npubop Ans urp.

& MpepynpexpeHne 06 onacHOCTU 0XKOroB
« OTcoeauHMTE NPUOOP OT SNEKTPUYECKON POIETKN U [OXAUTECH OXNaXaeHUs
rOpsuNX YacTell, NMPexae Yem BbIMOMHSATL Kakue-nbo onepaumn no O4UCTKe 1
TEXHUYECKOMY 06CHYXMBaHNIO.
+ [0TOBOYHAs NONOCTb, MOAAOH Ansi c6opa KPOLLEK, NPUHAANEXHOCTM U BHYTPEH-
HUE MeTannuyeckue YacTi npubopa MOryT HarpeBaThCsl BO BPEMS UCMOMb30-
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BaHus. [lepxute pyku 1 Lo Ha 6e30MacHOM pacCTOsIHUM OT FOPSYMX YacTen
npubopa.

He npukacanTteck k roTOBOYHOW NONOCTMW, NOAAOHY Ans cbopa KpoLLeK, NpuHaa-
NEXHOCTAM W BHYTPEHHUM METannn4Yeckum Yactam npubopa Bo Bpems paboTbl
npubopa 1 B nocneaytoLme MuHyTbI NOCE ero BbikntodeHus. Joxantecs oCTbl-
BaHUs ropsumx Yyacten npubopa.

VcnonbayiTe NpuxBaTku Unn TPSANKK Ans CHATUA nogaoHa ans cbopa KpoLuek
WY NPUHALNEXHOCTEN.

Bceraa Geputech 3a pyyky, Utobbl OTKPbITL ABEPLY Nprbopa.

Bo Bpemsi NpuroToBneHns 13 roTOBOYHOM NONOCTH NpUBopa MOXET BbIXOAUT
ropsiunit nap. He npubnvxanTte pyku 1 L0 K FOTOBOYHOI NONOCTM.

He HanuBamTe B NPOTUBEHb pacTuTenbHoe Macno. OnacHOCTb BO3ropaHus.
[py OTKPLITUM OBEpLbl UMW U3BMNEYEHUI NPUHALTIEXHOCTEN U3 FOTOBOYHOM MO-
NOCTU TaKkKe BbIXOAWUT ropsumMin BO3AyX 1 nap. He npubnuxante pyku n nnuo K
FOTOBOYHOM NOJOCTM.

BHuMaHwe: ropsiyasi NoBEPXHOCT.

A OnacHOCTb NOpaXKeHUs ANEeKTPUUECKUM TOKOM
cnonb3oBaHMe dNEKTPUYECKUX YANMHUTENEN, He 0A0OPEeHHbIX Npou3BoaNTE-
nem npubopa, MOXeT NPUBECTM K MPUYMHEHNIO YLiepba N HECHACTHBIM CITyYasm.
Bceraa nogkniovainte npubopa K po3eTke ¢ 3a3eMMEeHNEM.

He nogkntouaiTe K TOM Xe 3NeKTPUYeckoin poseTke Apyroi npubop GonbLuon
MOLLHOCTH (neyn, yTiorn, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHOCTb Neperpyski anek-
TPOCETH.

He TaHuTe 3a kabenb anekTponuTaHWs unu 3a cam npubop, YTobbl M3BMEYb
BUIKY 3 3IEKTPUYECKON PO3ETKU.

He ponyckainte nonagaHus BOLbl Ha AeTanu noj HanpsikeHWeM: puck KopoTko-
ro 3amblkaHUs UMK NOPaXEHUS ANEKTPOTOKOM.

He ponyckaite, 4tobbl kabenb 3neKTponMTaHus KOHTaKTMPOBas C OCTPbIMM W
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.

Kabenb anekTponuTaHWs He JOMKEH KOHTAKTMPOBATb C rOpPSYMMM NOBEPXHO-
CTAMM.

OtcoeauHnTe Npubop OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKM U OOXKOUTECH OXNAXOEHWS
ropsiuvx YacTei, npexzae Yem BbINONHATL Kakne-nubo onepawym no O4UCTKe W
TEXHUYECKOMY 06CNYKMBAHMIO.

KaTeropuyecku 3anpeLyeHo norpyxatb npubop, BUMKY 1 kabenb anekTponuTa-
HWS B BOAY UINN APYT1e XMAKOCTM!.

He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMU pykamit Ui BOCKKOM.

Ha Bpemsi Hencnonb30BaHus, Aaxe KpaTkocpoyHoro, npubop HeobXxoanMo Bbl-
KMKOYNTb W N3BNEYb BUIKY Kabens dnekTponuTaHus U3 aneKTpUYeCcKon po3eTKU.
He ocTaBnsiiTe 6e3 npucmoTpa nprubop, NOAKMIOYEHHbI K 3NEKTPOCETH.
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OCTOpPOXHO - ONACHOCTb MPUUYUHEHUSA MaTepuanbHOro
yuep6a

* He 3arpyxaiTte YpeamepHoOe KONMYeCTBO NPOAYKTOB Ans npurotosneHms. Onac-
HOCTb BO3ropaHusi 1 / Mnn NopaxeHns SNeKTPUYECKUM TOKOM.

* [pnbop poMmKeH Ucnonb3oBaThCs W BCErha HaxoaUTbCS Ha YCTOMYMBOI NOBEPX-
HOCTH.

* He ctaBTe npnbop Ha 04eHb ropsume NOBEPXHOCTY UM BBU3M OTKPbLITOTO OrHS
BO n3bexaHne NoBpexaeHNs NOKPbITUS Kopryca.

* He craBbTe npubop Bo3ne BocnnamMeHsieMbIX MaTepuarnos (HanpuMep, TKaHew,
3aHaBECOK).

* He pacnonarante npubop unu kabenb anekTponuTaHns B6AM3M Unn Hag anek-
TPUYECKAMW AW ra30BbIMK NIUTaMK, @ Takke BOMM3M MUKPOBOMHOBbIX WL
ANEKTPUYECKNX NeYen.

* [epep 1cnonb3oBaHeM NONHOCTbIO pa3MoTanTe Kaberb 3NeKTponuTaHus.

+ 3anpeLleHo nogknoyaTh Npubop K CETU Yepes BHELLHWUIA TailMep UK yCTpou-
CTBa C AUCTAHLMOHHbBIM YNpaBneHneM.

* Ecnn Bo Bpems paboTbl npubop BbiAENseT OblM, HEMEANEHHO OTCOEANHUTE
npnbop OT 3MneKTPUYEeCKon po3eTkn. UTobbl pewnts npobnemy, obpatutec B
BrvxxanLLMin aBTOPNU30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

* Kateropuuecku 3anpeLLeHo HanmnBaTh XWUaKWUe UHIPEANEHTbI B NPOTMBEHb. Ecrin
9T0 He0OX0AMMO B LIENSX NPUroToBIEHNs, 406aBNANTE KMAKOCTU ManeHbKUMA
nopumusamu. Mepen gobasneHnem cneaytoLen nopummn ybeamtecs, Yto Teepable
WHrPEANEHTbI NOFNOTUIM XMAKOCTb.

* He craBbTe npegmeTsl Ha ABepLy npubopa, Koraa oHa OTKpbITa.

* Knagute vHrpeaneHTbl Bcerga v TOMbKO B NPUHALANEXHOCTW U3 KOMMNEKTa no-
CTaBKM BO 3bexaHne KOHTaKTMPOBaHWS efbl C HarpeBaTenbHbIMU 3NIEMEHTaMMU.

* Mepep 3anyckom paboTbl Npubopa Bcerga nNpoBePsNTe, YTO NPUHALNEKHOCTY
NpaBKIbHO YCTAHOBNEHbI B FOTOBOYHYHO NONOCTb.

* Kateropuuecku 3anpeLLeHo ncnonb3oBath npubop, He yCTaHOBMB XOTS Obl OfHY
13 NPUHaANEXHOCTEN B FOTOBOYHYIO NOSOCTb.

* He ncnonbayite MeTanmM4yeckne MHCTPYMEHTbI 47151 U3BMIEYEHUS NPOLYKTOB U3
NpUHaZNEeXHOCTeN.

* Mepep BknoyeHnem npubopa y6eamTech, YTO B NPUHAANEKHOCTSX M FOTOBOY-
HOM NONOCTH OTCYTCTBYIKOT NOCTOPOHHWE NPeaMeTbI.

+ Kateropuuecky 3anpeLLeHo CTaBuUTb NpeaMeTbl CBEpXY Ha npubop.

* Kateropuuecku 3anpeLLeHO 3akpbiBaTb BO34yX03abOpHWK BO Bpemsi paboTbl
npubopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTU K MaTepuansHoMy yiiepby n/unm neperpesy
npubopa.

* He BkntoyainTe npnubop 4ns paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonbayite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYyXE.
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* He ponyckaiiTe Bo3geicTaums Ha npubop aTMOCHEPHBIX SBMEHUI (BOXASA, COMH-
ua).

* [locne 13BneYeHns BUNKN U3 SNEKTPUYECKON PO3ETKM U OXTTaXOEHMS ropsdnx
yacTen npubop paspeLlaeTcs YMCTUTL TONMbKO HeabpasvBHOM TKAHEBOW can-
(beTKOM, crnerka CMOYEHHO B paCTBOPE HECKOMbKMX Kanenb HEMTPanbHOro Hea-
rPECCUBHOIO MOKOLLErO CpefCcTBa. 3anpeLyaeTcs UCnomb3oBaTh PaCTBOPUTENMN,
noBpexaatoLLme nnacTuk.

A OnacHocTb yuiep6a, BbI3BaHHOr0 APYyrumMmu NpMYMHaAMm

* Yuctute nogdoH Ans cbopa KpoLlek OT BO3MOXHbBIX OCTATKOB efbl U KpOLLeK
nocre Kaaoro UCrosb30BaHus.

* YcTaHaBnuBamTe npubop Ha pacctosiHuM He MeHee 10 cM OT CTeH, NpeamMeToB
mebenu unu gpyrux npubopos.

* Yro6bl nogHaTh Npubop, beputech 3a ero Kopnyc.

* He nepemeLluaitTe npubop, He yaanme NULLEBbIE NPOAYKTbI U3 NPUHAANEXHOCTEN.

* Pacnonoxwute npubop B XOPOLLIO OCBELLEHHOM W YACTOM MeCTe C YA0OHbIM J0-
CTYMOM K 9NEKTPUYECKON PO3ETKE.

* [ocTaBbTe NpUBOP Ha POBHYIO, YCTOMYMBYHO U MPOYHYHO MOBEPXHOCTb.

* [pubopom He crieayeT Nonb30BaThbCS, ECAIN OH NaZarn UK Ha HeM NPUCYTCTBY-
0T Criebl NOBPeXAeHUn. He ncnonb3yinte nprbop npu Hanuumm NOBPEXLEHNN
Ha kaberne anekTPonUTaHNs UK BUMKE, a Takke ecnv npubop HeucnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKOYas 3aMeHy kabensi anekTponuTaHms, LOMKHbI NPOK3Bo-
AUTBCSA TOMBbKO B CEPBUCHBIX LEEHTPaX UK CePTUPULMPOBAHHBIM NEPCOHANOM
BO 136exaHue mobbIX PUCKOB.

ﬁﬂﬂﬂ OCYLLECTBIIEHNS NPaBUIbHOM yTUnu3aum npubopa B COOTBETCTBUM C

= TpeboBaHusmmn Esponenckoin Qupektusbl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-

MUTBCA C NPUIMOKEHHON K NPUBOPY NaMSATKON.

* XPAHUTE HACTOSALWEE PYKOBOACTBO MO 3KCHMNNYyA-
TALMUMN.

MoTpeGnsiemas MOWHOCTL B BbIKNOYEHHOM cocTosiHuu: 0,4 BT
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ONMUCAHMUE NPUBOPA

A - Kopnyc npubopa F - Bo3gyxo3abopHuk

B - [Bepua G - MoppoH ans cbopa kpoLuek
C - Pyuka H - Ileas npuBoasLLas onopa
D - Kabenb anekrponuraHus | - MpaBas onopa

E - NoTOBOYHAs nonoctb

ONMUCAHMUE NPUHAONEXHOCTEN (PUC. 1)

J - Pelletyatblit npoTMBEHb N - BepTen ¢ Bunkamn gns rpuns

K - PeweTka O - Bunka gns cHatus

L - MpoTuBeHb P - CTonopHble BUHTbI (x2)

M - KopaunHa

OMUCAHMUE NAHENU YNPABNEHMUSA (PUC. 2)

Q - Oucnneit U - Knonka SHAKE/°F-°C

R - Pyuka FUNCTION V - KHorka BKIMHOYEHWST BEHTURSLMM W BHY-
S - Pyuka TEMP/TIME TPEHHeN NOACBETKM

T - Knonka POWER/START/PAUSE ¢ nHgukatopom

UpeHTucbnKaumoHHbIe AaHHbIe

Ha tabnuuke, pacnonoXeHHOI Ha HKHEN YacTh OMOPHOTO OCHOBaHMS Npubopa, ykasaHbl cnegy-
foLLmMe MAeHTU(MVKALMOHHBIE JaHHble npubopa:

+ [poussoguTens n mapkuposka EC

+ wmogenb [Moa.]

+3aBogckon Ne [SN]

¢ arekTpuyeckoe HanpsikeHne [B] u yacTota ['y] nuTaHus

*  noTpebnsemas anekTpuieckas MOLLHOCTb [BT]

* Homep BecnnaTtHon MHUM CryxObl NOAAEPKKM

Mpwn oBpallieHnn B aBTOPU30BAHHbIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHUS, HEOBXOANMO yKasbl-
BaTb MOAENb 1 3aBOLCKOI HOMep npubopa.

MEPEQ UCNMOJNIb3OBAHUEM

1 CHMMMTE ynakoBKy U NPOBEPbTE HanM4une BCeX KOMMOHEHTOB npubopa.
2 MMocTaBbTe NpKUbOP Ha POBHYIO, YCTONUMBYIO 1 MPOYHYHO NOBEPXHOCT.

BHumaHue!
YcTaHaBnuBaiiTe npubop Ha pacctosHun He meHee 10 cM OT CTeH, npeaMeToB Mebenu unm
ApYrvX Npubopos.

Y06eputech, 4TO HanpskeHWe, ykazaHHOE Ha 3aBOACKOW Tabnuyke B HKHEW YacTu npudo-
pa, COOTBETCTBYET HaNPSKEHNI0 MECTHOW 3NEKTPUUECKOMN CETH.

3 TlonHocTbto pasmoTaiiTe kabenb aneKTPonuTaHus.
Mepen nepBbIM MCNONb30BaHKEM NPUGOPA NOMOITE CbeMHbIE KOMMOHEHTbI, KOTOpPble KOH-
TaKTUPYIOT C NUILEBbLIMUA NPOAYKTaMM.
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BHumaHue!
KaTeFOpI/I‘-IeCKVI 3anpeLLeHo norpyxarb I'IpVI60p, BUTKY ” kabenb ANEKTPOnnTaHnA B Boay
unu gpyrue Xnokoctu.

4 TlomonTe nognoH ans cbopa kpowek (G) u npuHagnexHocTn. Mcnonb3yiTte obbl4Hyto Xna-
KOCTb [J151 MbITbsi NOCY/ibl M MsirKyto ry6ky 6€3 abpaavBHOIA NOBEPXHOCTM. XOPOLLO BbICYLUNTE.

Hacrpoika eguHul, uamepeHus

Mpnbop nossonseT BbIGpaTh eAnHULbI M3MepeHus Temnepatypbl Mexay °F v °C. Mo ymonyanuio

BbibpaHbl °C.

- Bcrasbte BUnKy B anekTpuyeckyto po3etky (Puc. 3).

- Haxwmute kHonky POWER/START/PAUSE (T), 4tobbl BkntouuTs npubop (Puc. 4). 3aroputcs
nHaukatop kHonku POWER/START/PAUSE (T).

- Haxmute n yaepxmsante kHonky SHAKE/°F-°C (U) (Puc. 5) B Teyenue 2 cekyHa. Mpubop
N3MEHWT eaWHILbI U3MEPEHNS MO YMOMYaHUIO.

[MoBTOPUTE NpOLEaypY, YTOObI U3MEHUTL HACTPONKY.

MHCTPYKLIMM NO UCNOJIb3OBAHMIO

MNMepep npuroToBneHuem

Mpu nepeom McnonbL30BaHUM NPUGOP MOXET U3haBaThb Nerkui 3anax U AbIM: 3TO BNOJHE
HOpManbHoe siBNeHue, MOTOMY YTO Ha HEKOTOpPbIE YacTW HaHeceHa CMaska, U 3TO IBNieHne
BCKOpe NpeKpaTUTbCA. ITO HUKAK He MOBNUAET Ha NpaBUNbLHYI0 paboTy npubopa.

BHumaHue!
OnacHoCTb MONOMKW CTekna ABeplbl. He neiTe Bogy Unv Apyrue XMAKOCTU Ha CTEKIO
[BepLibl, KOraa OHO ropsyee.

He cTaBbTe npeameThl Ha ABepLy Npubopa, Koraa oHa OTKpbITa.

[Mepeq BKMoYeHWeM npubopa yoeanTeCh, YTO B MPUHAANENKHOCTSX U FOTOBOYHOM NOMOCTH
OTCYTCTBYIOT MOCTOPOHHUE NpeaMeTbI.

Mepen NpUroToBREHMEM NPOLYKTOB BCErda yaansiite niobble KOHTEMHEPb! UM ynakoBKy
(Hanpumep, B6YTbInKK, KOPODKK).

- Bcraebte nogpoH ans cbopa kpowek (G) B cnewuanbHyto nonocTs (Puc. 6). MposepbTe npa-
BUIIbHOCTb YCTaHOBKM.

FotoBKa B neumn

1 TomecTiTe NpoayKTbI 471S MPUTOTOBNIEHUS B BbIOPaHHY0 NPUHAANEKHOCT.

- Yr06bl BbIGpaTh Hanbonee NOAXOAALLYI0 MPUHAANEKHOCTb HA OCHOBE MPOLYKTOB ANs NpWro-
TOBREHNs cM. naparpad «lpeaycTaHOBMEHHbIE NPOrPaMMbl MPUrOTOBMEHNSY. B roToBOYHY0
MomnocTb MOXHO YCTaHOBWUTb HECKONbKO MPUHaANEXHOCTEN OAHOBPEMEHHO, YTOBbI NpUroTo-
BUTb Gorbluee KONMMYeCTBO NPOAYKTOB (Puc. 7).

He neperpyxainte npuHagnexHoCcT Ype3MepHbIM KONMYECTBOM NpoaykToB. CneayiTe UH-
CTPYKUMAM B OTHOLIEHUM MaKCUManbHbIX KONWYeCTB, NpUBEAEHHbIM B pasgene «[pepy-
CTaHOBMEHHbIE NPOrpamMMbl MPUrOTOBNEHUAY.
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BHumaHue!

KaTteropnyeckn 3anpeLueHo HanuBaTb XUOKWUE WHIPeaNeHTbl B MPOTUBEHb. Ecnmn 310 Heob-
XoAaumo B L\eJ'IHX ﬂpVIFOTOBJ'IeHI/IH, ﬂoﬁaBﬂﬂVITe XUOKOCTU ManeHbKUMU I'IOpLU/IﬂMI/I. I'Iepen
pobaBneHnem criegytoLlen nopuyun yoeanutecs, 4To TBEPAbIE MHIPEANEHTbI MOrMOTUAN XUa-
KOCTb.

Ecnu ansl npuroToBreHus Nuim Heobxoaumo Ao6aBUTL pacTUTeNLHOE Macno, NONoXuTe
NIACT anoMUHNEBOI (hoNbru B BbIGPaHHYH NPUHAANEKHOCTbL M APYrUM FIUCTOM antoMUHU-
€Boii (honbru HaKpoMTe NPOAYKTLI ANsA NPUrOTOBMEHUA. ITO NPeAOTBPATUT Pa3bpbI3ruBa-
HUe KUMALEro Macna Ha HarpeBaTesibHble 3N1eMeHTbl FOTOBOYHOIA MOMOCTH.

- [pw ncnonb3oBaHUM PELLETKM UM PELLETYATOr0 MPOTUBHS ANst NPUrOTOBMEHWS! MPOAYKTOB
TakKe yYCTaHOBUTE MPOTUBEHB Ha CaMblii HXKHUIA YPOBEHb BAPOYHOTO OTCEKa, YTobbI cobpaTh
xup. [ins npegoTepalleHus 06pa3oBaHus AbiMa, HEMPUSTHBIX 3anaxoB 1 3aTBEPAEBLUNX 3a-
rPSI3HEHII HANEeNTe HEMHOTO BOAbI B NPOTUBEHS.

2 Orkpoiite geepuy (B) (Puc. 8).

3 BcraBbTe BbIGpaHHyI0 NpUHAAIEXHOCTb B rOTOBOYHYO nonocTs (E) (Puc. 9).

PasmecTuTe NpUHaaneXxHOCTb TakKUM 00pPa3oM, YTOObI NPOAYKTLI HAXOAUMCH HA PaccTo-
SIHUM MUHUMYM 2 CM OT HarpeBaTeNibHbIX 35IEMEHTOB, PacnoNOXKeHHbIX B BEPXHeW YacTu
roTOBOYHOM NOMOCTH.

4 3akpoute asepuy (B) (Puc. 10).

5 BcraBbTe BUKY B 9neKTpudeckyto poseTky (Puc. 3).

6 Haxwmute kHonky POWER/START/PAUSE (T), utobbl BknoumnTh npubop (Puc. 4). VHaukatop
kHonku POWER/START/PAUSE (T) HauHeT muratb.

7 TMosephrute pydky FUNCTION (R). Boibepute npegycTaHOBIEHHYD MporpaMmMy MpurotoBne-
HWS B COOTBETCTBMM C NPOAYKTaMM 4nS NPUroTOBReHs (cM. naparpad «[1pesycTaHoBreHHbIe
nporpammbl MPUrOTOBNEHUS» C AeTanbHOi MHhopMaLmen 0 mporpamMmax). Haxmute pyyky
FUNCTION (R), utobbl nogteepauts Boibop (Puc. 11). BeibpaHHas nporpamma npuroToBneHust
3aropuTcs Ha aucnnee.

B kaxgon nporpamme no yMOn4YaHuio npeaBapuTenbHO 3a4aHo BPEMS MPUTOTOBIEHMS, HO TemMne-

paTypy ¥ BpeMsi MPUrOTOBAEHNS MOXHO 3aAaTb BPYUHYIO:

- Haxwmute pyuky TEMP/TIME (S) ogut pa3. Hagmueb TIME HauHeT murath. MoBepHUTE pyyky
TEMP/TIME (S), 4to6bl ycTaHoBUTb BpeMs puroTonieHus (Puc. 12).

- Haxwmute pyuky TEMP/TIME (S) ewe pas. Hagmucs TEMP HauHeT murath. MoBepHUTE pyyky
TEMP/TIME (S), 4to6bl ycTaHoBUTb TEMMepaTypy NPUroTOBIEHUS.

- Haxwmute pyuky TEMP/TIME (S) eLue pas, 4tobbl nogTeepanTb BbIOOp.

8 Haxmute kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Pwc. 4). Mpnbop HauHEeT npoLecc npuroTosne-
HMS nuweBbIx MpoaykToB. VHaukaTop kHonkn POWER/START/PAUSE (T) HauHeT ropeTb He-
MpepbIBHO.

Bo Bpems npuroToBnenust Ha gucnnee (Q) OyaeT oTobpaxaTbCs 0BpaTHbIM OTCYET BPEMEHM W

BblOpaHHas Temnepatypa.

- Ecrm oTcyTCTBYET, MOXHO aKTUBMPOBATL BEHTUNALMIO BO BPEMS MPOLIECCa MPUTOTOBIEHMS.
HaxmuTe KHOMKY BKMIOYEHWS BEHTUNALMM U BHyTpeHHen nogcsetku (V) (Puc. 13). Haxmure
KHOMKY eLLe pas3, 4ToDbl BbIKMIOYUTb BEHTUNSLMIO.
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BeHTUNAUMA aKTUBUpPYETCSA aBTOMATUYECKU B Cllyyae BbIGOpa OAHOI U3 NpeaycTaHOBINEH-
Hbix nporpamm DEHYDRATE, AIRFRY unu ROTISSERIE.

- Yr06bl BKNIOYMTL BHYTPEHHIOKO MOACBETKY BO BPEMS MPOLECCa MPUrOTOBMEHNS, HaXMUTE U
YAEPXMBANTE KHOMKY BKMIOYEHWS BEHTUNALMM W BHYTpeHHen nogcsetku (V) (Puc. 13) B Te-
yeHue 2 cekyHa. Ewe pa3 HaxmuTe u yaepxvBante KHOMKY, 4To6bl BbIKMIOYUTL BHYTPEHHIOKW
NOACBETKY.

- [Mpnbop MOXHO NOCTaBNUTL Ha nay3ay BO BpeMs paboTbl, Hanpumep, 4Tobbl nepemeLLaTh UHrpe-
AMEHTbI BO BPEMS NpoLiecca NpUroToBReHus:

- Haxwmute kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpubop ocTaHoBMT NpoLECC NpUroTos-
neHus.

- Orkponte asepuy (B) (Puc. 8).

BHumaHue!
Bcerna 6eputech 3a pyuky, 4Tobbl OTKPbITL ABEPLY Npubopa.

- W3BnekuTte BbIGpaHHY0 NPUHAANEXHOCTb M3 TOTOBOYHOM nonocTu (E) (Puc. 14).

BHumaHue!
|-|pl/1 OTKPbITUK ABEPLIbI NN N3BNEYEHNN I'IpVIHa,D,J'Ie)KHOCTeVI 3 FOTOBOYHOW NOMOCTM TaKXKe
BbIXOZWT ropsiumii BO3ayx 1 nap. He npubnuxaiite pykw 1 MMLO K FOTOBOYHOMN MONOCTH.

F0TOBOYHAs MONOCTb, NOAAOH Ans cGopa KPOLLEK, MPUHALANEXHOCTU U BHYTPEHHWE MeTan-
NYecke YacTy npubopa MOryT HarpeBaTbCsl BO BPEMS UCMONb30BaHUs. [lepkuTe pykn 1
nMLo Ha 6e30MacHOM PacCTOsHIM OT ropsYNX YacTeil nprubopa.

VicnonbayiiTe NpuXBaTK/ UK TPANKW ANs CHATUS NOAA0HA Anst cbopa KpOoLUeK unm npuHag-
NEXHOCTE.

- [epemelwaiiTe MHIPEANEHTBI.

- BcraBbTe BbibpaHHyK NpUHAAIEXHOCTb B rOTOBOUHYHO nonocTb (E) (Puc. 9).

- 3akpoiTe geepuy (B) (Pvc. 10).

- Haxwmute kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpnu6op Bo30BHOBUT MpoLiecc npuro-
TOBMEHNS.

®yukuua SHAKE

Mpnbop ocHaweH dyHkumeir SHAKE, koTopas no3BonsieT akTUBUPOBaTL 3BYKOBOI CUrHam Ans
HanOMMHaHWs NONb30BATEN0 O HEODXOAMMOCTM NEpeMeLLaTh MHIPEANEHTbI MO UCTEYEHUN NOMo-
BMHbI 0OLLETO BPEMEHW NPUTOTOBIEHMSI.

Aktusupyiite dyHkumio SHAKE nepen Hayanom npouecca NpuroToBneHus.

®yHkumsa SHAKE He MoxeT ObITb aKTMBMPOBaHa B Cly4yae BbIGopa O4HOM U3 crnegyowmx

npeaycTaHOBNEHHbIX nporpamm npurotoBneHnsa TOAST, PREHEAT nnu BAGEL.

- Haxwmure kHonky SHAKE/F-°C (U) (Puc. 5). ®yHkuns SHAKE aktusupyeTcs.

- To ncTeyeHMM NoMoBUHLI BPEMEHY NPUrOTOBNIEHUS NPUBOP U3LACT 3BYKOBOW CUrHas, U Ha auc-
nnee (Q) 6yget murate Hagmuck "SHAKE". Mpubop GyneT noBTOpsTh ykasaHHOe AEMCTBUE
kaxgable 60 cekyHa [0 Tex nop, noka He Haxatb kHonky SHAKE/°F-°C (U).
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Ucnonb3osaHue rpuns (N)

1

(op]

BcraBbTe 0gHY M3 BUNOK Ha BepTen rpuns. Y6eauTech, YTo [1Ba HAaKOHEYHNKA BIANKM HanpaBne-
Hbl BHYTPb. 3aKpyTUTe CTOMOPHbI BUHT (P), 4TOBbI NpUKpenuTs BUNKy k Bepteny (Puc. 15).
O6BsbKNTE MSCO NS MPUTOTOBIIEHNS LUNAraToM M HacaguTe ero Ha BUrky Ha septene. Yoeau-
TECb, YTO MSICO XOPOLLIO OTLIEHTPMPOBAHO.

YCTaHoBUTE [pyryto BUNKY Ha BepTen. YbeauTech, 4To [Ba HaKOHEYHMKA BUMKW HanpaBneHbl
BHYTPb. 3aKpyTUTE CTONOPHBINA BUHT (P), 4ToObl NpukpenuTh BANKY K BepTeny (Puc. 15).

Mpyn HeobX0AMMOCTI Crerka OTKPYTUTE CTOMOPHbIE BUHTbI, YTODObI XOPOLLO OTLEHTPUPOBaTb
MsICO Ha BepTene. CHoBa 3aKpyTUTE CTOMOPHbIE BUHTI.

BcTaBbTe KOHel BepTena B rHe3do, pacronoXeHHOe Ha neBov npusopsLlei onope (H)
(Puc. 16).

BcTaBbTe NpOTUBOMNONOXHBINA KOHEL, B rHe3a0 Ha npasoi onope (1) (Puc. 17).

BbinonHuTe NpuroToBneHue NpoayKToB B COOTBETCTBUM C Naparpadom “oToBka B neyu”.

o OKOHYaHUM NPUrOTOBNEHIS UCNONb3YIATE BUNKY Ans cHATSA (O), 4ToObl M3BNEYL BEPTEN U3
roToBouHoM nonoctu (E) (Puc. 18).

Ucnonb3zoBaHue kKop3uHbl (M)

1
2

o O b Ww

OtkpyTtute ctonopHbie BuHTbI (P) rpuns. CHumute Bunkm ¢ Beptena rpuns (N) (Puc. 19).
YctaHoute kopauHy (M) Ha BepTen rpunst (N). 3akpyTute cTonopHble BUHTbI (P) Ha ABYX KOH-
Lax kopauHbl (M), 4ToBbI 3aKkpenuTb Kop3uHy k BepTeny (Puc. 20).

[MooHUMNTE KPHOYOK, 4TOObI OTKPBITL KOpanHy (Puc. 21).

MomecTuTe MPOAYKTHI B KOP3UHY (Puc. 22).

3akpoiiTe KproUoK Kop3auHbl (Puc. 21).

BbInomnHuTe NpuroToBnexne NpoayKkToB B COOTBETCTBUM C Naparpadom “oToBka B neyn’”.

Bo Bpemsi npurotoBnenus kop3auHa (M) 6yaert Bpawatbcs aBTOMaTUYECKU TOSILKO B TOM
crnyvae, ecnu BbiOpaHa ogHa M3 npefdycTaHoBneHHbIX nporpamm: AIR FRY, ROTIS unu
DEHYDRATE. Ecnu 3agaHa nwbas gpyras nporpamMmma roToBKW, KOp3uHa He OypeT Bpa-
warbes.

7

Mo OKOHYaHWUW NPUTOTOBNEHUS UCTONbL3YITe BUNKY Ans cHATUS (O), YTobbl M3BNEYL BEpTEN U3
rotoBoYHoM nonocty (E) (Puc. 25).

Mocne NMPUroToBrieHun

1

4

Mocne 3aBepLUeHNs NPUrOTOBNEHNSI NPUBOP M3AaeT 3BYKOBOW CUTHaIN U BbIKMKYAETCS CryCTS
5 MUHYT. ECIit MHrPEaMEHTbI He TOTOBbI, YCTAHOBUTE MPUHAANEXHOCTb HA3az B rOTOBOYHYH
MONOCTb M HACTPOITE TalMep eLLe Ha HECKOMBKO MUHYT.

B kauecTBe anbTepHaTVBbI NPOLIECC NPUTOTOBMEHNS MOXHO OCTAHOBUTbL BPYUHYH. HaxmuTe 1
yaepxweaitte khonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4) B Teuenme 3 cekyHa. Mpubop ocTa-
HOBWT MPOLIECC MPUrOTOBNEHNS.

A3BnekuTe BUNKY M3 SNEKTPUYECKON PO3ETKN.

Orkpoiite geepuy (B) (Puc. 8).

BHumaHue!
Bcerga 6eputech 3a pyuky, 4ToObI OTKPbITH ABEPLY Nprbopa.

V13BnekuTe BbIGpaHHyL NPUHAAMEXHOCTb 3 roToBOYHOM nonoctu (E) (Puc. 14).
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BHumaHue!
|-|pl/1 OTKPbITUK ABEPLbI NN N3BNEYEHNN I'IpVIHa,EI,J'Ie)KHOCTeVI 13 FOTOBOYHOW MOMOCTM TaKXKe
BbIXOZWT ropsiumii BO3ayX 1 nap. He npubnuxaiite pykv 1 MALO K FOTOBOYHOMN MONOCTH.

VicnonbayiiTe NpuxBaTK/ UK TPANKW ANs CHATUS NOAAO0HA Anst cbopa KpoLlek unu npuHag-
NEeXHOCTe.

He npukacaiiTech K rOTOBOYHOM MOMOCTH, MOAAOHY Ans cbopa KpoLUeK, MPUHAANEXHOCTAM
11 BHYTPEHHWUM MeTannm4eckum Yactsam npubopa Bo Bpems paboTel npubopa 1 B nocneay-
IOLLIME MUHYTbI NOCME €0 BbIKMOYEeHUs. [lOXAMTECH OCTbIBAHUS rOPsuMX YacTer npubopa.

5 BbInoxute uHrpeaneHTsl Ha 6ntogo. MNopaiite Ha cTon.

BHumaHue!
He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe MeTannuyeckue VIHCprMeHTbI Ong n3BnevyeHud I'IpO,ElyKTOB n3 anHannex(-
HOCTEMN.

6 Wseneknte noaaoH ans cbopa kpowek (G) (Puc. 23). OnopoxHUTe 1 O4NCTUTE NOALOH Ans
cbopa kpolek (G) oT 0cTaTkoB efibl U KPOLLIEK.

COBETbI NO MPUTOTOBJIEHUIO

- [penBaputenbHbin Harpes npubopa nepen NPUroTOBMEHUEM MULLM NO3BONSET ONTUMM3NPO-
BaTb KOHEYHbIN pe3ynbTar.

- [ina npurotoBnexus 6onee Menkux MHPEANEHTOB TpebyeTCs MeHbLLe BpeMeHu, Yem ans bo-
nee KpynHbIX.

- [ina npurotoBneHus 60nbLLEr0 KONMYECTBA UHIPeaneHToB TpebyeTcs bonbLue BpemeHn, a ans
MEHbLLEro KONMYecTBa NHrPeaUeHTOB — MeHbLLE.

- [Ina gocTuxeHns nydilero pesynbtata npu NpUroToneHun bonee Menkux HrpeaneHToB pe-
KOMEHOYETCS UX NepemeLLaTh no UCTEYEHUU NONOBUHbLI BPEMEHW NPUTOTOBINEHMS.

- [ina npurotoBneHus xpycTsaiero kaptodens fobasbTe OAHY NOXKY pacTUTENbHOTO Macna B
CBEXMI Ui 3aMOPOXeHHbIN kapTodens (Puc. 24).

- OnTManbHoe KONMYeCTBO ANs NPUrOTOBNIEHUS XPYCTALLEro kaptodens dpu npubnusntensHo
700T.

- [ina 6biCTpOro 1 Nerkoro NPUroTOBMIEHUS! CHAKOB C HAYMHKOM PEKOMEHLYETCS UCNONb30BaTh
nonycabpukatbl 13 Tecta. Kpome Toro, nonydabpukatsl U3 TeCta roToBATCS ropasao bbictpee
CHEKOB 13 AOMALLIHEro TecTa.

- He roToBbTe CIMLIKOM XUPHBIE NPOLYKTHI.

- MoxHo vcnonb3osatb NpubOp 415 pa3orpesa yxe NpuUroTOBMEHHbIX NPOOYKTOB. YCTaHOBUTE
Temnepatypy Ha 150 °C Ha 10 MuHYT.

- [Insxapku NpoLyKTOB BO3AYXOM C MOMOLLbI0 NPeayCTaHOBNEHHON NPOrpamMMbl NPUrOTOBAEHNS
AIRFRY ycraHaBnuBaiTte Gonee BbICOKMe TemnepaTypbl Ans NpoaAyKTOB, KOTOPblE FOTOBSTCS
BbicTpee (Hanpumep, 6eKOH 1 Ynnckl). YcTaHaBnvBanTe 6onee HU3Kve TemnepaTypsl Ans Npo-
BYKTOB, KOTOpblE FOTOBATCA MEANEHHEE (HanpuUMep, KypuLa B NaHNPOBKE).
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MpepycraHoBneHHbIE NPOrpamMmMbl NMPUroToBEHUS

B cnepnytoweit Tabnuue npeacTaBneHbl NpeayCTaHOBMEHHbIE NPOrpaMMbl MPUrOTOBREHUS, Npu-
cyTcTBytowme Ha gucnnee (Q).

MporpamMma HacTpOEHa Ha TeMnepaTypy U BPeMsi PUrOTOBIEHS, PEKOMEH0BaHHbIE Ha OCHOBE
TVNa NpofykTa. Bpemsi puroToBNEHUs HOCUT OPUEHTUMPOBOYHBI XapaKkTep W 3aBUCKT Takke OT
KONM4eCTBa U TOMLLMHbI UCTIONb3YeMbIX MHTPEAMEHTOB. B npeaycTaHOBMEHHbIX NporpaMmax npu-
FOTOBEHS TAKKe MOXHO MEHSTb BpEMs U TeMnepaTypy.

OyHKUMA 1 Pekomenpyemble | HacTpoitku
I'I _ | Temnepatypa | Bpemst
porpamma | pekoMeHAyemoe | NPUHAANEXHOCTH | no ymonya
(AnanasoH) (BmanasoH)
UCMOMb30BaHUe | U NONOXEHMSA H1IO
PREHEAT J1a nporpam- He BctaBnaitte u- | 5 MuH 150-450 °F 3-6 MuH
Ma No3BonseT kakue npuHagnex- | 200 °C 60-230 °C
NPEeABapUTENbHO | HOCTM B FOTOBOYHYIO
pasorpeTb Npubop. | NonocTh.
AIRFRY dranporpamma |- KopauHa (M) unm | 25 muH 150-450 °F 1 MrH-1 4
MO3BONSET XapuTb |  pelueTyaThbIil 200°C 60-230 °C
NpOAYKTh! BO3ZY- npoTiBEHD (J)
XOM. - Bepxnsd nonka
PekomeHzye-
Mble MPOAYKTbI:
3aMOPOXKEHHbIN
kapTodens dpu,
CBEXWI KapTo-
henb, kypuHble
KPbIMbILLIKN.
BAKE dranporpamma |- [poTweenb (L) | 30 MuH 150-450 °F 1 MUH-2 4
no3eonsieT pasHo- | im peletka (K) | 180 °C 60-200 °C
MEpHO BbinekaTb |- LleHTpanbHas
CnagocTm. nonka
PexomeHayemble
MPOAYKTbI: Cnag-
Kas Bbineyka, Mag-
(WHbI, MMPOXHbIE.
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OyHKUMA 1 PekomeHpyemble | HacTpoliku
Temnepatypa | Bpewms
MporpaMma | pekomeHAyemoe | NPUHAANEKHOCTM | MO yMOMya-
(AmanasoH) (ananason)
UCNONb30BaHUE | M MONOKEHMS HUKO
TOAST Jranporpamma |- Pewetka (K) YpoBeHb Ouke YpoBeHb
no3gonseT 0bxa- |- BepxHas nonka | obxapku 4 obxapkm 1;
puBaTb Xxneo. 2,15 MuH
Bbl moxete YpoBeHb
BbI6paTH OANH M3 obxapku 2;
YPOBHel! 0Bxapku 3 MUH
ot1po7. YpoBeHb
obxapkm 3;
3,40 MuH
YpoBeHb
obxapku 4:
4,10 MuH
YpoBeHb
o6xapkm 5
4,35 MuH
YpoBeHb
obxapky 6:
5 MuH
YpoBeHb
obxapkm 7;
6 MuH
ROAST Jranporpamma |- [potweerb (L) |1y 150-400 °F 1 MAH-1 Y
no3eonseT roto- |- HwkHss nonka | 200 °C 60-200 °C
BUTb KpacHoe Msico
v Kypuuy.
MpoaykTbl GymyT
MATKMMIA BHYTpU 1
XOPOLLO npu-
FOTOBINEHHbIMI
CHapYXu.
ROTIS Jranporpamma |- Tpunb (N) unn— | 45 muH 150-450 °F 1 MAH-2 Y
N03BonseT roTo- kopauxa (M) 210°C 60-230 °C
BUTb KypuLly U
[pyrvie BUdbl Msca
Ha BepTene.
CAKE Jranporpamma |- [poueeHb (L) |50 muH 150-400 °F 1 MUH-2 Y
no3gonset pasHo- |  unu pewetka (K) | 140 °C 60-200 °C
MepHO BbinekaTb |- LleHTpansHas
cnagocTy. ronka
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OYHKUMA 1 PekomeHgyemble | HacTpoliku
Temnepatypa |Bpems
MporpamMma | pekomeHayemoe | NPUHAANENKHOCTM | MO yMOnya-
(ananason) (AmanasoH)
UCMOMb30BaHUe | M NONOXEHMS HUIO
BAGEL 9ta nporpaw- - Pewerka (K) YpoBeHb Ouke YpoBeHb
Ma Mo3BONsET - BepxHss nonka | obxapku 4 obxapkm 1:
nogxapueatb 06e 3,15 MiH
CTOPOHBI Oybrinka. YpoBeHb
Bbl Moxete obxapku 2:
BbIGPaTH OANH M3 4 MyH
YPOBHe 06xapkm YpoBeHb
ot1po7. obxapkm 3:
4,40 MyH
YpoBeHb
obxapku 4:
5,10 MuH
YpoBeHb
obxapkm 5:
5,35 MiH
YpoBeHb
obxapku 6:
6 MUH
YpoBeHb
obxapkm 7:
7 MUH
PIZZA dranporpavma |- Pewetka (K) 12 MuH 150-450 °F 1 MUH-2 Y
no3gonseT npuro- | - LleHTpansHas 230°C 60-230 °C
TOBUTb MALLY. nornka
AneanbHo noaxo-
QUT Ans nnasne-
HISt ¥ noapyMS:-
HUBaHMsi Cbipa W
APYTUX TOMMUHIOB,
a Takxe Ans cos-
[aHus XpycTALLei
KOPOYKM.
BROIL dranporpamma |- [poTweenb (L) | 10 muH 150-400 °F 1 MUH-2 Y
no3gonseT roto- |- LleHTpanbHas 230°C 60-230 °C
BUTb TAPTUHKM, norka
TOHKME NOMTHKM

MsiCa, KypuLlbl,
pbIObI, konbacs 1
0BOLLEM.

Takxe noeanbHo
MOAXOAMT ANS
MOAPYMSHUBAHMS
MOBEPXHOCTH
pary, rpaTeHoB 1
[ECepTOoB.
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OyHKUMA 1 PekomeHpyemble | HacTpoliku
Temnepatypa | Bpewms
MporpaMma | pekomeHAyemoe | NPUHAANEKHOCTM | MO yMOMya-
(AmanasoH) (ananason)
UCNONb30BaHUE | M MONOKEHMS HUKO
DEFROST 91a nporpawm- - Tlpotweenb (L) |30 muH 150-400 °F 1 MAH-1 Y
Ma No3BonseT - LlenTpanbHas 65°C 60-200 °C
pasMopaxmBaTh nonka
3aMOPOXEHHbIE
NPOAYKTHI Nepes
MPUrOTOBMEHWEM.
PROOF Jranporpamma |- [lpoTmeeHs (L) |1y 100-180 °F 30 MMH-12 Y
no3BonseT nog- nnm pewerka (K) |35 °C 30-50 °C
HMaTbes xnedy, |- HwkHAs nomka
nnuLe 1 Tecty
Bnarofaps Hu3kAM
Temneparypam.
WneansHo noaxo-
[T NSt MpUroTOB-
nenHus orypra.
DEHYDRATE | Otanporpamma |- Pewerka (K), 6y 100-180 °F 30 MnH-24 4
no3eonseT paBHo- | kopauha (M) unu |65 °C 30-80 °C
MEpHO BbICyLLK- peLeTyaThblit
BaTb (OPYKTbI NN npoTUBEHD (J)
0BoLLy 6e3 ux - BepxHss nonka
MPUrOTOBMEHNS.
Obpatutech K
naparpady «®yHk-
ums DEHYDRATE»
3a noppo6Holt
nHopmaumei 06
37OV NpegyCTaHoB-
TIeHHON Nporpam-
Me NpuroToBne-
HiASI.
SLOW COOK | Ota nporpamma |- [potiBeHb (L) |4y 150-250 °F 30 MuH-12 4
M0O3BOMNSET rOTO- unn pewwetka (K) | 120 °C 60-150 °C
BWTb NPOAYKTBI B |- HWkHAS nonka
TeyeHue fnuTens- |- Mcnonbayite
HOTO BPEMEHW MPU | KacTpIonio,
HIU3KIX Temnepa- NOAXOAALLYIO Anst
Typax. TOTOBKM B NeYH,
WpeanbHo nogxo- | NS pasmeLLeHns
[T NS MPUrOTOB- | Ha MPOTMBHE WNk
NEHVs CyrnoB. Ha peLueTke
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OYHKUMA 1 PekomeHgyemble | HacTpoliku

Temnepatypa |Bpems
MporpamMma | pekomeHayemoe | NPUHAANENKHOCTM | MO yMOnya-
(ananason) (AmanasoH)
UCMOMb30BaHUe | M NONOXEHMS HUIO
KEEP WARM | 3tanporpamma |- [lpotuseHb (L) |14 140-230 °F 30 MMH-2 Y
Mo3BONSET CO- nnn pewwetka (K) |65 °C 60-110 °C

XpaHATb ropsumne |- HuxHsas nonka
NpOAYKTHI Mpy
ykasaHHoW Temne-
patype

B tabrnuue Hxe NokasaHo pekoMeHayeMoe KONMYEeCTBO, BpeMst NPUrOTOBMEHNS 1 TeMnepaTypa B

nyd

3aBNCUMOCTK OT NULLIEBLIX NPOAYKTOB, KOTOPbIE Heobxoanmo NPUroTOBUTb.

KonnyectBo | Bpems (MuH) | Temnepatypa (°C) |[ns uHdpopmaLmuu
MUH.-MaKc. (g)

Kaptodens u kapto-

thenb hpu

Kaptocenb, ToHko Hape- | 600-700 15-20 200

3aHHbIN 3aMOPOXEHHbIN

KapTodhens, kpynHo 600-700 20-25 200

Hape3aHHbII 3aMopo-

KEHHbINA

['paTeH u3 kaptodens 800-1000 25-30 200

Msico u nTuua

Budpirexc 500-800 10-15 180

CBuHble pebpbiLLKA 500-800 10-15 180

ambyprep 400-800 10-15 180

Pynetbl ¢ konbackamn | 400-800 13-15 200

KypuHble 6eapbiLkm 400-800 25-30 180

KypuHas rpyaka 400-800 15-20 180

KypuHoe msco 500-1000 30-40 200

3akycka

CnpuHr-ponibl 500-800 8-10 200 Acnonbayite
npesBapuTENbHO
MPUrOTOBMEHHbIE
MPOZYKTI.

KypuHble HarreTcbl 500-1000 6-10 200 Wcnonb3ayitte

3aMOPOXEHHbIE npeaBapuTENbHO
MPUrOTOBMEHHbIE
MPOAYKTI.

PbibHble nanoyki 3amo- | 500-800 6-10 200 Wcnonbayitte

POXEHHbIE npesBapuTENbHO
MPUrOTOBMEHHbIE
MPOZYKTI.
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KonuyectBo
MWH.-MaKc. (9)

Bpems (MuH)

Temneparypa (°C)

[ins uHchopmaLmum

MaHupoBaHHbIe 3amo-

pOXeHHbIE NPOAYKTHI

3akyck 13 cbipa 500-800 8-10 180 AcnonbayiTe
NPeaBapUTENbHO
MPUrOTOBMEHHbIE
NPOLYKTHI.

GapLumposaHHble 0oLy | 400-800 10 160

MpoaykTbl gns npuro-

TOBMNEHNS B NeYM

TopTbl 800 20-25 160 Acnonbayitte npo-
TUBEHb 151 MY,

Kuww 800 20-22 180 Acnonbayitte npo-
TUBEHb 4K Neyn
YN XapOonpOYHy
topwy.

Madhdpun 800 15-18 200 Wcnons3yiite npo-
TUBEHb /1151 MY,

Cnapkue 3aKycku 800 20 160 Wcnonbayitte npo-
TUBEHb NS Neyn
YN XaponpoyHyto
thopwy.

Beicywusanue npo-

AYKTOB

OpyKTbl, 3eneHs, maco, | 500-700 6-12 vacos 80 AcnonbayiTe

pbiba, xned peLuetky (K) u3 kom-

NNekTa nocTaBKy.

185

RU



®ynkuna DEHYDRATE

OyHkuns DEHYDRATE no3BonsieT ath(eKTMBHO BbICYLUMBATL MULLEBble NPOAYKTbI ANs OMTU-
ManbHOro XpaHeHusl. Fopsiunin Bo3gyx CBODOAHO LMPKYNMMpYeT BHyTpW npubopa, paBHOMEPHO
BbICYLLUMBAS NPOAYKTbI C MUHUMAMNbLHOW NOTEpeil NONe3HbIX BUTaMUHOB.

B cnepytoLeit Tabnuue ykasaHbl pekOMeHL0BaHHbIE PEXVMbI MPUTOTOBNEHMS], OPUEHTUPOBOYHBIE
3HaYEHWsI BPEMEHN 1 TEMNEPATYPbI BbICYLUMBAHIUS 151 Pa3HbIX MULLEBbIX MPOLYKTOB:

nyd

MpuroToBnexue CkopocTb Temnepatypa |Bpems
BEHTURALMM
TpaBbl 1 cneyum
Baaunuk Mpomolite xonoaHon | Huskas 100-115 °F 36y
LWHWTT-nyK BOOM. 37-46 °C [lo Tex nop, noka
KopuaHap [poMoKHuTE, 4TOOI CcTebnm He BbICOX-
Ykpon BbICYLUTb. HYT W INCTbS He
MsTa HaYHyT paccbinatb-
Jywwua cs.
MeTpyLuka
Po3mapuH
Wandei
TUMbsH
YecHok CHumuTE KOXYPY C Bbicokast 100-115 °F 6-12 v
3y6umKoB. 37-46 °C
Paspenute 3y6unkn
noronam.
KopeHb nmbups CHuMuTE KOXYPY. Hu3kas 100-115 °F 26y
Menko HaTpuTe unn 37-46 °C
HapexbTe.
OpyKThI
Abnoko CHuMuTE KOXYPY M Hu3kas 135 °F 4-10y
W3BNEKUTE CEPALIEBIHY. 57°C
A6pukoc Momoiire. Bbicokas 135 °F 6-12y
BaHaH CHumuTe KOXypY, 57°C
Wroxup W3BNEKUTE CEPALIEBIHY,
Matro CEMEYKI MM KOCTOUKY.
[bIHs TOHKO HapexXbTe.
HextapuH
AHanac
lpywa
CnuBa
lony6uka Morpysute B kunsLyto | Beicokas 135 °F 10-18 y
Bogy, 4To0bl OLINAPUTL 57 °C
KOXKWLLY.
Buwwnga Momolite. Bblicokas 135 °F 12-24 4
W3BnekuTe KOCTOUKY. 57°C
LutpycoBble Momoiire. Hu3kas 135 °F 2-12y
TOHKO HapexbTe. 57°C
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MpuroToBneHue CkopocTb Temnepatypa |Bpems
BEHTUNALMK
BuHorpag [TomoriTe. Bbicokas 135 °F 10-36 4
57°C
Osouu
®aconb Momorite. Boicokas 130-145 °F 6-12 v
Bpokkonm Mpy HeobxoaumocTu 54-62 °C
LiseTHas kanycTa | CHUMUTE KOXYpY W
[pubbI W3BINEKUTE CEMEYKM.
Mepey
TNyk
ThikBa
Momugopb!
Kykypy3a Momorite. Bbicokas 130-145 °F 6-12 v
lopox Mpu HeobxoamMmocTH 54-62 °C
Kaptodhens CHUMUTE KOXYPY 1
W3BNEKNTE CEMEYKM.
Ownapbre.
HapexbTe paBHbIMU
yacTamu.
W3BnekuTe kykypyay u3
novartka.
['0pOX MOXHO OCTaBUTb
Lenbim.
Ceekna ['0TOBbTE Ha Napy, noka | Beicokast 130-145 °F 310y
He CTaHeT MSITKOM. 54-62 °C
CHumuTE KOXYPY.
TOHKO HapexXbTe.
3eneHble nuctosble | MomoiiTe. Huskas 130-145 °F 36y
0BOLLY (kamycTa, XOopoLLo BbiCyLLHTE. 54-62 °C
LnHaT) Y[anuTe Hoxky.
Mpyn HeobxoanUmocTn
MOPEXbTE NUCTbS Ha
METKe KyCOuKM.
Msco
CauHuHa Ynanute xup v xpsiu. | Beicokas 160 °F 4-15y
['oBsignHa HapexbTe poBHbIMK 71°C

nomnockamu.
Mpu xenaHum 3amapy-
HyWTe.

N3bbiTok Macna
ybupaiite, BbITUpas BO
BPEMS BbICYLUMBAHMS.
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MpuroToBneHue CkopocTb Temnepatypa |Bpems
BEHTURALMM
Pbiba
Benas pbiba HapexbTe poBHbIMK Bbicokast 130-140 °F [lo Tex nop, noka
nonockamy. 54-60 °C OHa He CTaHeT
Mpw xenaHum 3amapu- KECTKOW 1 CYXOM.
HyiTe.

Taimep MOXeT BbITb HAaCTPOEH MakcUMyM Ha 36 yaca. Ecnu BbicylwmBaHue TpebyeT bonee anu-
TENbHOTO Neproda BpEMEHM, 3anporpammupyiTe nprubop NOBTOPHO MOCIE UCTEYEHNS BPEMEHN
nporpammbl.

DyYyHKLUMA aBTOMATUUYECKOro BblK/IOUEeHUsA
[anHbin npubop ocHalleH Tainmepom. Korga tanmep goxogut fo «0», npubop n3gaet 3ByKOBOM
CWrHan v nocrne 5 MUHyT NPOCTOS aBTOMATUYECKM BbIKIOYAETCS.

QyHKIJMM COXpaHEeHUA B NaMATU U c6poca
q)YHKL[VIVI COXpaHeHuA B NamMATh U c6poca Nno3BONAT anl60py 3anoMunHaTb Unn C6paCbIBaTb na-
pameTpbl NpeayCTaHOBEHHbIX Nporpamm NnpuroToBreHUA.

1

Yto6bl COXpaHUTb NapameTpbl B NaMsTy:

Mosephute pydky FUNCTION (R). BeiGepute 0aHy 13 NpedycTaHOBMEHHbIX MPOrpaMm npuro-
ToBneHus. Haxmute pyuky FUNCTION (R), utobel nogreepanTb Boibop (Puc. 11). BeibpaHHas
nporpamMma NpuroTOBIIEHIS! 3aropuTCs Ha aucnee.

Haxwmute pyuky TEMP/TIME (S) oguH pas, a 3aTem noBepHuTe ee, YTobbl yCTaHOBUTL TEMMNe-
paTypy npurotoenexus (Puc. 12).

Haxwmute pyaky TEMP/TIME (S) ewe pas, 3atem noBepHuTe, 4To0bl yCTaHOBUTL BPEMS MPUro-
TOBMEHUS.

Haxwmute n yoepxusanite pyuky FUNCTION (R) B Tevenue 5 cekyHa, noka npubop He nogact
3BYKOBOIA CUrHan. YCTPOICTBO COXPaHWT B MamsiTi napameTpbl, 3afaHHble Ans BbiGpaHHON
MporpaMmbl MPUrOTOBMEHMS.

Ytobbl cOpoCcKTh NapameTpbl:

Mosephrute pydky FUNCTION (R). Beibepute 0aHy 13 NpedycTaHOBMEHHbIX MPOrpaMm npuro-
TOBEHUS.

Haxwmute n yoepxusanite pyuky FUNCTION (R) B TeueHue 5 cekyHa, noka npubop He nogact
3BYKOBOIA CUrHar. YCTPOCTBO COPOCKT BCE COXpaHEHHbIE NapameTpbl.

188



YUCTKA U yXoa

PerynsipHble 1 eXeAHeBHblE O4UCTKM NO3BOMSKOT NOAAEPKMBATL MCMPABHOCTb Npubopa 1 npo-
ANUTb €r0 CPOK CRyXObI.

BHumaHue
OnacHOCTb NopaXeHus SIEKTPUYECKM TOKOM. KaTeropniecku 3anpeLeHo norpyxarb npu-
Bop, BUNKy 1 kabenb 3NeKTPONUTaHNs B BOAY UM ApYrie XWAKOCT!.

BHumaHue!

OtcoeauHute Npubop OT SMEKTPUYECKON PO3ETKN U AOKANTECH OXMAKAEHNS FOPSUNX Ya-
CTell, Npexae Yem BbINOMHATL Kakie-nubo onepawumn no O4NUCTKE U TeXHUYEeCKoMmy obeny-
XKNBaAHUIO.

BHumaHue!

He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe 86p33MBHbIe MowLine cpencrea unu metann4yeckne MHCTPYMEHTbI, KOTO-
pble MOryT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb N NOBPEAUTL NOKPbITUE. 3anpemaeT0ﬂ MCNoJib30BaTb
pacTBOpUTENK, NOBPEXAAIOLLME NNACTUK.

OnacHocTb npu4nHEHNsa MatepmanbHOro Bpeaa. He octaBnsiite KUCMOTHbIE BellecTea
Ha MeTanim4ecknx noBepxHOCTAX. Ecrnu Takue BeLlleCTBa, KaK COK NIMMOHa, NOMUOOPHbLIE
KOHCEpPBbI, YKCYC 1 TOMY nogobHoe, ocTarTCs Aonroe BpeEMA Ha NOBEPXHOCTAX, OHU MOryT
noBpeaunTb aManb U caenatb ee MaTOBOM.

Yucrtka npubopa

- Yuctute HeCcbeMHble YacTv Nprubopa BnaxHo TkaHeBo candeTkon BO n3bexaHune noBpexae-
HWS NOKPBITUS. BbITpUTE HACYXO CyXOi TKaHEBOM CandeTKoN.

- Yuctute roToBouHyto nonoctb (E) npubopa Heabpa3nBHOM TKAHEBO candeTKoi, CMOYEHHON B
Tennon soge. BoiTpute Hacyxo cyxoi TkaHeBow candeTKon.

- Yuctute HarpeBaTenbHble 3eMeHTbl Mpubopa 0T OCTaTKOB MULLM CyXOii TKaHEeBOI candeTkou.

- Ws3Bneknte nopgaoH ans cbopa kpowek (G) (Puc. 23). OnopoxHUTe 1 0uNCTUTE MOALOH ANs
cbopa kpowek (G) oT 0CTaTKOB efibl 1 KPOLLIEK.

OuuncTKa NPUHaANEXHOCTEen

MpuHaAnexHOCTM MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MalmHe. B kayecTBe anbTepHaTUBbI
ucnonb3yite 0GbIYHOE CPEACTBO ANA MbIThSl MOCYAbI U MArKyH ryoky Ges abpasueHom
NOBEPXHOCTH.

- Yto6bl pa3mounTb OCTaTKM edbl, MOrpy3uTe NPUHAANEXHOCTU B ropsyyto Bogy. [lobasbTe He-
CKOJbKO Kanenb motowero cpeactea. OctaBbTe Ha 10 MUHYT. [TOMOIiTE M BLITPUTE HACYXO.
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PYKOBOACTBO N0 YCTPAHEHUIO HEKOTOPbLIX HEMONALOOK

Henonagku

Bo3moxHble NPUYUHbI

CnocoBbl ycTpaHeHust

Mpubop He paboTaer.

Bwrika He BCTaBnEHa B aNekTp-
YECKyH0 PO3ETKY.

BcraBbTe BINKY B ANEKTPUYECKYIO PO3ETKY,
koTopast JomkHa 6biTb 060pyaoBaHa
3a3eMITEHUEM.

He ycTaHoBMeEH TaimMep. YCTaHOBHTE Xenaemoe Bpems npurotosne-
His. CnepyiTe MHCTPYKLMSM, U3NOXEHHbIM
B naparpade "l'oToBka B neun".
Cucrema BeHTunAumn | Mpunbop JOMKEH OCTbITb. [loxauTech BbIKNIOYEHIS CUCTEMBI BEHTH-

0CTaeTCs BKIOUYEHHON
nocre NPpuUrotoBneHna.

nsLmm,

MHFpeﬂ,MeHTbI He roToBbI.

OueHb O0MbLLOe KONMYECTBO
VNHIPEVEHTOB.

VicnonbayiiTe MeHbLLUEe KONMYECTBO MHTpPe-
[veHTOB. MeHbLLee KonM4ecTBO roTOBMTCS
Bonee paBHOMEPHO.

3anaHHas Temnepatypa Chui-
KOM HU3Kas.

YctaHosuTe 6onee BbICOKyI0 TeMnepaTypy
npurotoBnenms. CneaynTe HCTPYKLMAM,
W3NOXeHHbIM B naparpade "loToBka B
neum'".

YcTaHoBNEHHoe Bpems npuro-
TOBIEHNA HEAOCTATOYHOE.

YcTaHoBuTe 6onbLuee Bpemst NpuroToBne-
Hus1. CrepyiTe MHCTPYKLMSIM, U3NOXEHHBIM
B naparpade "'0ToBKa B neuu".

WHrpeameHTb! npuroTo-
BUIUCb HEPABHOMEPHO.

HekoTopble MHrpeaueHT
HeobxoMMo nepemeLLnBaTh
HEeCKOMbKO pa3 BO Bpems X
MPUrOTOBMEHMS.

WHrpeaneHTbl, pacnonoxeHHbIe CBEPXY
1N 3aKPbITbIE JpYrvMK, HeobXoauMo ne-
peMeLL1BaTh BO BPEMS WX NPUrOTOBMEHNS.

VHrpenueHTsI He Xpy-
cTaupe.

HeKOToprM NHIpEANEHTam
HYXHO Bonblue pacTuTenbHOro
Mmacna.

ﬂOG&BbTe HeMHoro Gonblue pactutenbHo-
ro macna.

Wcnonb3ytoTcs BUabl 3akycok,
TpebytoLLme TPaaNLMOHHBIX
CMocoboB MPUroTOBAEHMS.

Acnonb3ayiiTe CHAKW, NpefHa3HaveHHble
ANA NPUroTOBNEHNA B NEYK, N CMaXbTe
NX pacCTUTENbHLIM Macnom, npexae 4em
MOMECTUTb B KOP3UHY.

3 npubopa Bbixoant
Oenblit AbIM.

BbinonHsetcs NPUroToBNEHNE
KUPHBIX NHTPEANEHTOB.

[py NPUrOTOBIEHNN KMPHBIX MHrPeay-
EHTOB Ha NPUHAANEXHOCTSX CobupaeTcs
BonbLuee KonuiecTso xupa. Macno
CMOCOBCTBYET NOSBNEHMIO BOMbLUETO, YeM
06bI4HO, KONM4ecTBa Henoro abiMa Bo
BPEMSst MPUroTOBMEHMS. JT0 0BCTONTENb-
CTBO COBEPLLEHHO He BAUSIET Ha NpoLece
MPUrOTOBMEHNS MHIPEAVEHTOB UMW Ha cam
npnbop.

Ha npuHaanexHocTsx mpu-
CYTCTBYET XMp, OCTABLUMIACS C
NpeabIAYLAX NPUTOTOBNEHH.

benbliit obIM BbiOENSETCS BCReACTBUE
Harpesa xupa U1 Macna, npucyTCTByHo-
LLWMX HA MPUHAANEXHOCTAX. TilatensHo
OYUCTUTE NPUHAAMEXHOCTU NOCNe UCMONb-
30BaHMS.
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Caexwmit kapToderb, Mcnonb3yemblit TUn kaptodens | Mcnonb3ayiTe cBexuit kKapTodens 1
Hape3aHHbIil CONOMKOIA, | He MOAXOAUT ANA (DPUTIOPHIALI. | TLLATENBHO NEpPEMELLNBAITE ero BO BpEMS
obxapvBaeTcs HepaBHO- MPUrOTOBMEHMS.

MEPHO. OnonocHuTe 1 BbicyLwMTe KapTo- | CnonocHUTe KapTodens 1 cMoiTe ¢
(henb neper TeM, Kak rOTOBUTb | HEro BECb Kpaxmar, MPOCTYMMBLUNI HA
€ro B0 (PpUTIOPHHLLE. MOBEPXHOCTH.

Caexuit kapTocbens, Ha- | OBpasoBaHme XpycTsiLLel Mepen nobaBneHreM Macna kak MOX-

pe3aHHbIil CONOMKOM, He | KOPOUKN Ha KapTodene-thpu HO TLLaTenbHel ocyLLaitTe kapTodens

NoMy4aeTCs XPyCTALMM | 3aBUCKT OT KOMMYECTBA BOAbI, | CHApYXH.

Ccpasy nocne 13BMEeYEHNs | CopepXaLLercs B camom HapexbTe kapTodenb Bornee TOHKOW co-

M3 (PUTIOPHHLbI. kapTocpene, a Takke KONMECTBA | nomkoii Ans MONyYeHNs Bornee XpyCTALe
Macna, 1cnonb3oBaHHorO MU | kopouKy.
€r0 NPUroTOBNEHM. [106aBbTe HEMHOTO BOMbLLE PACTUTENbHO-

ro Macna.

BbIBOA U3 IKCIMJIYATALIUU

[ns BbiBOZA Npubopa 13 aKCnnyaTaLMn OTCOEANHUTE BUMKY OT SMEKTPUYECKO po3eTku. Mepen
yTunuaaumeir npubopa HeobXoA4MMO paccopTMpOBaTh Ero YacTu B COOTBETCTBUM C BUAAMK MaTe-
p1aroB, 1CMOMb30BaHHbIX 151 M3rOTOBMEHNS Npubopa, a 3aTeM NMPUCTYMUTL K ero yTUnmM3aLm,
PYKOBOACTBYSICb COOTBETCTBYHOLLMMI MOMOXEHUSIMU HOPMATUBHbIX AKTOB, MPUHATBLIX B CTPaHE
aKcnyaTalmm yCTPOCTBa.

YcnoBusi xpaHeHus:: Temnepatypa: ot +5C o +45C; snaxHocTtb <80%

Cpok xpaHeHws: He orpaHuyeH

Cpok cnyx0bl: 2 roga

YcnoBust yTunu3auum: YTUnnaupoBath B COOTBETCTBIM C 3KOMOTMYECKUMU Tpe6OBaHUSMM
YcrnoBusi TpaHCMopTUPOBKN: Bo BpeMst TpaHCMOPTUPOBKM, HE BpocaTh 1 He NOABEPraTh U3MNLLHEN
BMOpaLuK.

Ycnosusi peanuaauyu: [pasuna peanuaaymm ToBapa He YCTaHOBMEHbI M3rOTOBUTENEM, HO JOMX-
Hbl COOTBETCTBOBATb PErMoHanbHbIM, HaLMOHaNbHbIM 1 MEXAYHAPOAHEIM HOpMaMm 1 CTaHAapTaM.

[ata npou3BoaCTBa ykasaHa Ha NacnopTHoON Tabnnyke.

[aTa 13roToBneHus ykasaHa Ha koprnyce nagenus B 3awmdposatHom Buge SN wk/yrabcdefg,
roe wk — Hegens npov3BOACTBa

yr — rofi NPOM3BOLCTBA

abcdefg — cepuitHbIii Homep n3genus

CootBeTcTByeT TpeboBaHUAM:
TP TC 004/2011 «O BesonacHoCTH HU3KOBOMNLTHOTO 0BOPYA0BaHMS»
TP TC 020/2011 «OneKkTpoMarHuTHast COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaH14eHIi NPUMEHEHIS OMACHbIX BELLECTB B U3AENMUSIX ANEKTPOTEXHNKM
11 PaAMOSMNEKTPOHIKMY
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Tonbko ans pbiHkoB cTpaH EC n Poccun
220-240B~ 50-60I"1, 1700BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

VIMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamaLuy notpebutenei:

000 «[lenoHruy, Poceus, 127055, r. Mockea, Cywésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

Fopsivas nuHust nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssoputens: De’Longhi Appliances Srl / leJlonrn Snnnaitaxces C.p.n.
Appec: 1. Tpesu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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NPO LLEEM NOCIBHUK

[Mpunag CTBOPEHUIA i3 AOTPUMAHHAM BUMOT [it04MX €BPOMENCHKUX CTAHLAPTIB Ta 3axXWLLEHWA Y
BCiX NOTEHLNHO Hebe3neyvHnx Ans KopUCTyBaya MicUsX. YBaXHO NpounTaiTe Ll nocibHuK nepes
BUKOPUCTaHHSAM. BUKOpuUCTOBYITE Npunaj BUKIHOYHO 3a LinbOBUM NPU3HAYEHHAM, 415 AKOTO BiH
OyB po3pobneHnid, wob 3anobirtn HelacH!M BUMaaKaM i 3anofisHHI0 Wwkoau. 36epiraiTe Len
MOCIOHMK y LOCTYNHOMY MiCLji An1s KOHCYTbTaLlilh y MabyTHeOMY. 3a HaMmipy nepefaTyv Len npunag
iHLIOMY KOpMCTyBayy Nam’sTaiTe, LLO pa3oM 3 MPUIaZoM MoBKHHA OyTv nepefaHa i Ls iHCTPYKLS.
[HchopmaLis, BiKnaaeHa y LbOMY MOCIOHMKY, MO3HaYeHa HaCTYNHUMI CUMBOSIAMI, SIKi 03HAYaloTh:

A Hebeaneka ans gitein

A 3acTepexeHHs Mpo oniky

A Hebesneka, NoB's3aHa 3 eneKTpUYHUM CTPYMOM
YBara - puaiK 3anofisHHS MaTepianbHux 36uTkis

A Hebesneka 36uTkiB, 06yMOBNEHMUX iHLLMMW MPUYUHAMN

LIJIbOBE MPU3HAYEHHA

Mpunag Moxe BUKOPUCTOBYBATWCS AMNS MPUrOTYBaHHSA TBEPAMX Xap4oBKMX MpOAyKTiB. He Buko-
PUCTOBYITE Npunag Ans NPUroTyBaHHs PigKMX XapyoBMX NPOAYKTIB.

Lle# npunag He NOBWUHEH BUKOPWUCTOBYBATMCh Y KOMEPL|iNHIX a0 MPOMUCHOBMX LiMSIX.

Bupo6HuK He nepeabayns By b-sike iHLLE BUKOPUCTAHHS LibOTO NpuAagy, Lie 3BifbHSIE Oro Bif Bigno-
BifanbHOCTi 3a 30MTKM Oyab-AKOrO XapaKTepy, CNPUYMHEHI HEHANEXHUM BUKOPUCTAHHAM Npunagy.
Kpim TOro, HeHanexHe BUKOPUCTaHHSA Npunajy CKacoBYE rapaHTito y BCiX il nposiBax.

NMPABUJIA TEXHIKU BE3MNEKU

YBAXHO MPOYUTAMUTE IHCTPYKL|Ii NEPEZ NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [Mpunag npusHaveHnin 4N BUKOPUCTaHHS Y NOBYTOBMX JOMALUHIX YyMOBaxX Ta B
yMoBax, 6nm3bkux [0 AOMALLHIX, SK Hanpuknag:

- Ha KyXHSX, NPU3HAYeHNX NS nepcoHany MarasuHis, 0icis Ta iHLWKX Npoecin-
HUX 3aKnagis;

- y rocroaapcraax;

- Y HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHUX XuTno-
BUX CTPYKTYpax (4ns BUKOPUCTAHHS NOCTOSAMNbLSAMM).

* He BuKopucTOBYITE Npunag Ang iHWKX Linen, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMy no-
CibHMKY. BMpoBHUK Bigxmnse BignoBiganbHiCTb 3a HenpaBuibHEe BUKOPUCTAHHS
abo 3a BMKOPUCTaHHS, HenepeabayeHe y LboMy nocibHuKy. Kpim Toro, HeHa-
NexHe BUKOPUCTaHHSA Npuagy CKacoBye rapaHTilo Y BCiX 1l NposiBax.

* PekomeHayeTbcs 36epiratit opuriHanbHy ynakoBKy, OCKinbku 6€3KOLITOBHI cepBic-
Hi nocnyru He nepenbavyeHi y BUNaaKy nONOMOK, CIPUYMHEHUX HEHANEXHOI0 yna-
KOBKOI0 BPOBY Mif 4ac TpaHCNopTyBaHHS 10 ABTOPU30BAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY.
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LLlo6 He nopymTn Be3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYIATE BUKITHOYHO OpWri-
HanbHi 3an4acTyHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi CaMuM BUPOBHUKOM.

Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOAYKTaAMU.

A Heb6e3neka pna pgiten
[Mpunagom MOXyTb KOPUCTYBaTUCS AiTi CTapLie 8 pokiB Ta 0cobu 3 obmexeHu-
MW (I3UYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTANTbHUMU MOXNUBOCTAMM abo 3 HegocTar-
HiM JOCBIAOM i 3HAHHSMMU, TiNbKW SKLLO BOHM NepebyBatoTh Nig HarnsgoMm Bigno-
BiganbHOi 0cobmM ab0 AKLLO NPOMLLMN HANEXHWA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMIIOWTb
PW3KKW, NOB'A3aHI 3 BUKOPUCTAHHAM npunagy.
[itam 3a60pOHSAETLCA rPaTUCA 3 NPUNALOM.
OnepaLii 041CTKM | TEXHIYHOrO 0BCIYroBYBaHHS, OMMUCAHI Y LIbOMY NOCIOHUKY, He
MOBWHHI BUKOHYBATUCA AiTbMU, SiKi HE JOCAMM BiKy cTapLue 8 pokis i He nepeby-
BalOTb Mig HArmsaoM.
TpumaiTe npunag Ta kKabenb XMBMEHHS HEQOCTYNHUMM AN 4iTEN BIKOM MEHLUE
8 pokis.
He 3anuwarite kabenb XMBNEHHS 3BUCATH Y MICLSIX, 1€ MOT0 MOXE CXONUTY AUTUHA.
PosTalwymnTte npunag Takum YUHOM, Wob AiTv He MOrnK AicTaTues A0 rapsumx
YacTUH.
He 3anuwuainTe enemeHTn ynakoBKW Y 30Hi OCSHKHOCTI 4Ns AiTen, OCKINbKA L
MaTepianu € NOTEHLINHUM DKepenom Hebeanek.
AKwo BY BUpILLMTe yTURI3yBaTW el Npunag y SKocTi BigXO4iB, peKOMEeHAYeThCA
3p0obnTM 110r0 HEMPUAATHUM A1 BUKOPUCTAHHS, BiApi3aBLUM kabemnb XMBNEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHayeTbCs 3HELUKOAUTY Ti YaCTUHU npunagy, Ski MOXyTb CTaHo-
BUTU pU3KnK, 0COBNMBO NS AiTen, iKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU Npunag Ans irop.

& 3acTepexeHHs npo oniku
Big'eqHanTte npunag Big €neKTPUYHOI PO3ETKM i JOYEeKaTECs OXOSOMKEHHS
rapsiumx YacTuH, NepLl HiX BUKOHYBaTW Byab-ski onepawii YACTKU | TEXHIYHOMO
06cnyroByBaHHs.
FoTyBanbHWIA BIACIK, NOTOK AN1st 360py KPUXT, NpUnaaas Ta BHYTPILLHI MeTanesi
4aCTUHU NpUnagy MOXyTb HArpiBaTUCA Mif Yac BUKOPUCTaHHS. TpuManTe pyku i
06nmnyys Ha 6e3neyHin BiaCTaHi Big rapsaunx YacTuH npunagy.
He TopkaiTecs 4o rotyBasibHOrMo BiACiKy, noTka Ans 360py KpuxT, npunagas Ta
MeTaneBux YacTuH npunagy nig vac poboTu npunagy abo NpoTAroM HacTyMHUX
XBUMUWH MiCNs NOro BUMKHEHHS. [lovekanTecs OXONOMKEHHS rapsymnx YacTuH.
BukopucToByite npuxeaTkun abo rawHdipku, wob BuTAraTM NOTOK Ans 360py
KpUXT abo npunagas.
3aBxan Gepitbcs 3a pyuKy, Wob BigkpuTH ABEpUSATa Npunagy.
Mig Yac NpuroTyBaHHS 3 roTyBasibHOMO BIACIKY Npunagy MOXe BUXOAWUTU rapsya
napa. He HabnwxainTe pyku i 06rmyys 4o roTyBanbHOro BiACiKy.
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He 3anoBHoiTe AEKO pOCAMHHOL onieto. Hebeaneka noxexi.

Konn asepusTa BigunHsoTbCA abo nig vyac BUTAraHHS Npunagas 3 rotysanb-
HOrO BiACIKY TaKOX BUXOAWTb rapsye MoBiTps i napa. He HabnwkaiTe pyku i
0611448 4o roTyBanbHOro BiACIKY.

YBara: rapsiya noBepxHs.

A HebGe3neka, NoB's3aHa 3 eNEeKTPUYHUM CTPYMOM
BuKopuCTaHHS eNeKTpUYHUX NOA0BXKYBAYiB, HECXBANEHNX BUPOBHMKOM npuna-
0y, MOXe Npu3BECTN [0 30UTKIB ab0 noxexi.
3aBxau nigknoyanTe npunag Ao PO3ETKM i3 3a3EMMEHHSAM.

He nig'eaHynTe Oyab-sKi iHWI Npunagmn 3 BEAMKOK MOTYXHICTIO (nedi, npacku,
pagiatopu i T.M.) y Ty X cCaMy enekTpuiHy po3eTtky. Hebeaneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaKEHHS.

Hikonu He TArHiTh 3a kabenb xuBneHHs abo 3a cam npunag, Wwob Big'egHaT
BUJTKY BiJ €NIEKTPUYHOI PO3ETKM.

He gonyckanTte noTpanisiHHA BOAM Ha YaCTUHM Mif HANPYrok: pU3nK KOPOTKOro
3aMVKaHHS! i/abo BpaeHHs ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

He possonsiTe kabento XUBIEHHS KOHTaKTyBaTH i3 roCTpUMK npeameTamm abo
Kpasimu.

Kabenb K1BNEHHS HE MOBUHEH KOHTAKTYBATH 3 rapsiuMMi NOBEPXHSMMU.
Big'eqHanTe npunag Big €nekTPUYHOI PO3ETKM i JOYeKalTecs OXONOMKEeHHS
rapsiuMx YacTuH, NEPLU HiX BUKOHYBaTW Byab-aki onepauii YACTKM i TEXHIYHOTO
06CrnyroByBaHHs.

KaTeropuyHo 3aBOpOHSAETLCA 3aHyptoBaTW NMpunag, BUMKY i eNeKTPUYHWIA Ka-
Benb y Bogy abo Hilui piguHm.

He BMKOPUCTOBYWTE NpuUnag MOKPUMM pykamu abo BOCOHiX.

AKLLO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, HAaBITb MPOTArOM KOPOTKWX NEPIoAiB Yacy,
BUMKHITb MOTO i Bif €4HaNTE BUNKY KabEento XMBMEHHS Big €NEKTPUYHOI PO3ETKM.
He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnsay, Konu BiH Nig'eaHaHni 4O eneKTpUYHOI Me-
pexi.

YBara - pu3uk 3anogisHHA MaTepianbHux 36uTkis
He 3aBaHTaXyinTe HaaMipHy KinbKiCTb NPOAYKTIB ANs NpuUroTyBaHHs. Hebeaneka
NoXexXi Ta/abo BpaeHHS ENEKTPUYHIM CTPYMOM.
[Mpwnaz NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3anULLIATIACS Ha CTINKIN NOBEPXHI.
He cTaBTe npunag Ha ayxe rapsdi noBepxHi abo nobnuay mkepen BigkpuToro
BOTHIO, LLOB YHUKHYTW NOLIKOXKEHHS OBLUMBKN Kopnycy.
He cTaBTe npunag nobnuay 3anmmcTx matepianis (TKaHWHM, qipaHkn).
3ab0poHSETLCS po3TalloByBaTh npunag abo kabenb xuBneHHs nobnuay abo
Haj enekTPUYHUMK Ta ra3oBUMK Nevamm, a Takox 6ins MiKpoxBunboBKX abo
ENEeKTPUYHIX Neven.
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* [lepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM MOBHICTIO PO3MOTYNTE Kaberb XMBIEHHS.

* [punag He NOBUHEH XWUBUTUCS 3a AONOMOTOK 30BHILLHIX TanMepis abo 3a fono-
MOrO OKPEMMX YCTAHOBOK 3 ANCTAHLiHAM KepyBaHHSM.

* FAKwo npunag BuAINse aum nig vac poboTw, HeramHo Bia'edHaNTe npunag Big
enekTpuyHoi po3eTku. o6 BupiwmnT npobnemy, 3BepHITLCS 40 HANBNMKYOrO
aBTOPK30BAHOO CEPBICHOTO LIEHTPY.

* Hikonu He HanuBamnTe piaki iHrpegieHTn y aeko. AKLWo HeobxigHo Ans NpuroTy-
BaHHA 1xi, fOAaBanTe PignHY HeBENWUKUMM nopuiaMu. MepLu HiX ogaTh HacTyn-
HY NOPLLit0 PianHK, NEPEKOHANTECH, WO TBEPAI IHTpedieHTN NOMIMHYIN PiNHY.

* He cTaBTe npeameTyn Ha ABepusTa NPUCTPOLO, KOS BOHU BiAUYMHEHI.

* KnagiTtb iHrpegieHTn 3aBXay i Tinbkv y npunagas 3 KOMNeKTy nocTaBku, Wob
YHUKHYTU KOHTaKTY DXi 3 €NEKTPUYHUMM HarpiBasibHUMK eneMeHTaMu.

* [Nepeq BBIMKHEHHAM Mpuragy 3aBXau NepesipanTe, Yn NpaBUNbLHO NpUNagas
BCTaBIEHe Y roTyBanbHUM BIACIK.

* He BukopucToByiMTE Npunag, He BCTaBMBLLM Y rOTYBaSbHUM BIfCIK NPUHANMHI
OOVH 3 NpeaMeTiB Npunagas.

* He BMKOpWCTOBYIATE METaNeBi iHCTPYMEHTH, OB ficTaTi NpogyKTV 3 npunaaas.

* [lepen BBIMKHEHHAM Mpunagy nepekoHanTecs, Wo Npunaaas Ta rotyBarbHUi
BiZICIK He MICTSITb CTOPOHHIX NPeaMETIB.

* Hikonw He cTaBTe NpeaMeTy 38epxy Ha npunag.

* He 3akpuBaiTe nosiTp03a6ipHMK nig vac poboTun npunagay, wob 3anobirti mate-
pianbH1M 36uTkam i/abo neperpisy npunagy.

* He BmukanTe npunag ans po6ow| SKLLO BiH nopo>|<|-||w

* He BMKOPUCTOBYITE NpUnaj Ha BigKPUTOMY NOBITPI.

* He 3anuwante npunag nig gieto aTMochepHMX SBULY (Hanpuknag, AOL, COHLE).

* [Micns Toro, sk BUNKa €NEKTPUYHOTO XUBNEHHS Oyna Bia'eaHaHa i rapsdi Yactu-
HW Npunagy OXONOHYNK, NPUNaz MOXHa YUCTUTW BUKITIOYHO HeabpasnBHOO raH-
4ipKOH, 311erka 3MOYEHOI0 Y BOASHOMY PO34MHI AEKiNbKOX Kanemnb HEUTpanbHOro
| HearpecyBHOrO MMIMHOTO 3acoby. 3aBOPOHSETHCA KOPUCTYBATUCS PO3UMHHIKA-
MW, WO 34aTHi NOLUKOAMTM MAcTHK.

A Heb6e3sneka 36utkiB, 06yMoBneHux iHWWMMM NpUYMHAMM

* [licns KOXHOMO BUKOPUCTaHHS OYMLLAIATE FOTOK Ans 300pY KPUXT Bid, MOXKIUBIX
3aruLLKIB 1Ki | KpUXT.

* Posrtawyite npunag Ha Bigctai MiHimym 10 cMm Big CTiH, Mebnis abo iHLWMX
npunagis.

* o6 nigHsaTK npunag, 6epinc;| 3a 1oro Kopnyc.

* He nepewilaiite npunag, He AicTaBiv NPoAYKTY 3 npunaaas.

* Posrauuyitte npunap y po6pe 0CBITNEHOMY YMCTOMY MiCLji i3 3py4HNM LOCTYNOM
[0 eNEKTPUYHOI PO3ETKM.

* [locTtaBTe npunag Ha piBHy, CTINKY | BATPUBaNY A0 TEMNepaTyp NOBEPXHIO.
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* [MpucTpii HE MOBMHEH BUKOPWUCTOBYBATMCA MICNS NafiHHA abo AKLO NPUCYTHI
03HaKM MOLLKOKEHb. He KopucTyiTecs npunagoMm, SKLWO Kabemnb XMBIMEHHS Yi
BUIKa NOLUKOKEHI, b0 SKLLIO cam npunag HecnpaBHWA. YCi onepaLii 3 peMOH-
TY, BKIIOYHO 3 3aMiHOK Kabento XMBMEHHS, NOBWUHHI BUKOHYBATUCS BUKITIOYHO
CEPBICHMM LIEHTPOM ab0 yNOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMM crievjanicTamu, wob
3anobirtv Byab-aKkuM pusnkam.

E:D,nﬂ npaBuUrbHOI yTunisayii Bupoby BignoBiaHO A0 €BPONENCHKOI AMPEKTUBY

== 2012/19/€C cnig npounTaTVt CNeLianbHy nam'sTky, Wo A04aeTbCs A0 BUPODY.

« 3BEPIFAUTE L0 IHCTPYKLUIIO.

CnoxunBaHa NOTYXHiICTb y BUMKHEHOMY cTaHi: 0,4 Bt

onuc NPUnApy

A - Kopnyc npunagy F - MosiTpo3abipHuk

B - [Bepusta G - NoTok gns 36opy KpuxT

C - Pyuka H - JliBa moTOpU30BaHa onopa
D - Kabenb XvBneHHs | - lNpaea onopa

E - l'otyBanbHui Biacik

onuc npunApaNa (PUcC. 1)

J - PeuwityacTe geko N - BepTen 3 Bunkamu 4ns rpuns
K - PewiTka O - Burnka ons 3HsaTTA

L - [eko P - CtonopHi reuHTH (x2)

M - Kowmk

ONMUC NAHEJI YNPABIIHHA (PUC. 2)

Q - Oucnnen U - Knonka SHAKE/°F-°C
R - Pyuka FUNCTION V - KHomka BBIMKHEHHSI BEHTUNSALi Ta BHYTPILUHBOI Mig-
S - Pyyka TEMP/TIME CBITKM

T - Knonka POWER/START/PAUSE 3 iHgukaTopom

IpenTudpikauinHi gaHi

Ha Tabnuuj, ska 3HaxoanTbCA i ONOPHOH NIACTABKOK NpuUiagy, HaHeCeH Taki ineHTUIKaLiHI
AaHHi npunagy:

¢ BUPOBHUK | MapkyBaHHa CE

+mogenb [Mod.]

*cepiHnin Ne [SN]

*  eneKkTpu4Ha Hanpyra xweneHHs [B] i yactora [l

*  CMOXMBaHa noTyxHicTb [BT]

* HOMep BesKOLITOBHOI CepBICHOI MiHil

Y BUNagKy MOXIMBOrO 3BEPHEHHS 10 aBTOPNU30BaHUX CepBICHNX LEHTPIB BKaXiTb MOAENb i Cepii-
HWIA HOMeEp.
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NMEPEQ MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1 3HiMITb NakyBanbHUIA MaTepian i NepeBipTe HasBHICTb BCIX KOMMOHEHTIB.
2 [locTaBTe npunag Ha piBHy, CTilKy i BUTpUBAny 4O TEMMepaTyp NOBEPXHIO.

AN YBara!

PostaluyiTe npunag Ha BiacTaHi Minimym 10 ¢M Big CTiH, MebniB abo iHWKX npunagis.

lMepekoHanTecs, Wo Hanpyra, WO BKa3aHa Ha igeHTudikalinHin Tabnuyui Ha HUKHIN YacTUHI
npunagy, BignoBigae Hanpy3i MicLEeBOI Mepexi eneKTPUYHOrO KUBNEHHS.

3 ToBHicTio po3moTaiTe kabenb X1BMEHHS.

I'Iepe,q nepLnmMm BUKOPUCTAHHAM npunagy NOMUITE 3HIMHI KOMNOHEHTH, SAKi KOHTaKTYHOTb 3
Xap4yoBMMU NPOOYKTaAMU.

Yeara!
KaTeropunyHo 3a60pOHSETLCS 3aHyproBaTY Npunag, BUMKY i enekTpuyHuii kabenb y Bogy abo
HiLWi pignHK.
4 TlomwuiTe notok ans 36opy kpuxT (G) Ta npunaaas. BukopucToyiTe MuitHiA 3acib ans nocyay
i 'Ky HeabpasusHy ry6ky. [lobpe BUCYLLITh.

HanawTtyBaHHA oguHULbL BUMipIOBaHHSA

Mpunag fo3Bonsie BUOpaTy OAMHNLI BUMIptoBaHHs Temnepatypu Mix °F 1a © C. CTaHgapTHO akTu-

BOBaHOK € OAMHULA BUMiptoBaHHs °C.

- Bcraste Bunky B enektpuury posetky (Puc. 3).

- Hatuchite kHonky POWER/START/PAUSE (T), wob ysimkHyTu npunag (Puc. 4). IHaukaTop
kHonkn POWER/START/PAUSE (T) saropuTscs.

- HatucHitb i yrpumyirte kHonky SHAKE/F-°C (U) (Puc. 5) npotsarom 2 cekyHa. Mpunag 3miHuTb
CTaH4APTHO aKkTUBOBAHY OLMHULIIO BUMIPIOBAHHS.

lMoBTOpITL NPOLIEAYPY, LLOB 3MIHWTU HANaLLTYBaHHS.

IHCTPYKL|Ii 3 BUKOPUCTAHHSA

Mepen npurotTyBaHHAM

Mia yac nepworo BUKOPMCTaHHs NPUNIag MOXe BULINATH NETKUI 3anax Ta AUM: Lie LinKkom
HOpManbHe ABULLE, afpKe AesKi YacTUHYM Oynu 3nerka amaleHi. Ckopo ue AiBuLe 3HukHe. Lie
He MaTMMe XOAHOro BNJIMBY Ha po6OTy npurnagy.

A YBaral!
Hebesneka nonomkm ckna asepust. He nuiite Bogy abo iHWi pigyHy Ha CKIo ABEpUST, KoMK
BOHO rapsive.
He cTaBTe npegmeTy Ha ABepUsTa NPUCTPOI, KON BOHM BigUMHEHI.

[Nepen BBIMKHEHHSIM NpuUnagy NepekoHanTecs, Lo npunaaas Ta rotysarnbHUi BiACik He Mic-
TATb CTOPOHHIX NpeaMeTiB.
Mepen NpuroTyBaHHSM NPOZYKTIB 3aBXau 3HiMaiTe Oyab-ski KOHTEAHEpPK abo ynakoBkM (Ha-
npuKnag, NSk, KopobKy).
- BcrasTe notok gns 36opy kpuxt (G) y cneuiansHuit Biacik (Puc. 6). MepesipTe npaBumbHICTb
YCTaHOBKM.
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FoTtyBaHHA y neui

1 Toknagitb NPoAYKTU ANst NPUroTyBaHHs y BUOpaHe npunaaas.

- LL{o6 Bubpaty HanbinbLL NigxoasLLe Npunafas Ha OCHOBI MPOAYKTIB, ki NOTPIOHO NpuroTyBaTH,
AuB. po3gin «TUnosi nporpamu NPUroTyBaHHs». Y roTyBarnbHUI BiACK MOXHA OAHOYACHO BCTa-
HOBWTM Kinlbka OAMHWLb NPUNaaas Ans NpUroTyBaHHs BinbLUOi KinbkocTi npogykTie (Puc. 7).

He nepeBaHTaxyiTe Nnpunapas HagMipHOHO KinbKicTio npoaykTiB. [loTpuMyiTeCch BKa3iBOK
L0A0 MaKCMManbHUX KiNbKOCTel, HaBeAeHNX y po3aini « TunoBi nporpamMn NPUroTyBaHHS».

AN YBaral!
Hikonu He HanwuBaiTe pigki iHrpeaieHTn y aeko. AKWo HeobXigHO Ans NpUroTyBaHHS iXi,
[ofasanTe piguHy HeBenmkuMu nopuismu. MepLu Hix JoAaTh HAaCTYMHY MOt piguHu, ne-
pekoHanTecs, WO TBEPAi iHTPediEHTW MOTAIMHYMN PiAUHY.

AKwo ans npuroTyBaHHA NPOAYKTIB HEOOXiAHO JoAaTH Onito, NOKNadiTh IMCT antoMiHieBOI
¢onbru B 0OpaHe npunaaas Ta iHWUM IMCTOM antoMiHiEBOI (hoNbIM HaKpUIiTe NPOAYKTH,
AIKi noTpi6bHo npurotyBaTu. Lle fo3BoNUTL 3anobirT BUNNICKYBaHHIO ONii Ha HarpiBanbHi
€rieMeHTH roTyBanbHOro BifCiKy.

- [lpu BUKOPUCTaHHI peLuiTkn abo peLuiT4acToro Aeka Anst NPUroTyBaHHs MPOLYKTIB TakoX BCTa-
HOBITb JEKO Ha HaMHWXYMA PiBEHb FOTYBANLHOMO BIiACiKY, o6 36upatn xmp. o6 yHUKHYTY
OMMIB, HEMPUEMHYX 3anaxiB i 3a0pyaHEeHb, HanuiATe TPILLKK BOAM Y AEKO.

2 Binkpuinte geepusdra (B) (Puc. 8).

3 BcrasTe BubpaHe npunaaas y rotyBanbHui Biacik (E) (Puc. 9).

Posrtawyiite BUGpaHe npunapaa TakMM YMHOM, WOO NPOAYKTM 3HaXoaunacs Ha BifcTaHi

MiHiMyM 2 cM Bif HarpiBanbHUX eNemeHTiB, po3TalloBaHWUX Y BepXHiil YaCTWHI roTyBarnb-

Horo BifCiKy.

4 Bakpuite aeepusta (B) (Puc. 10).

5 BcTaBTe BUMKY B €NEKTPUYHY po3eTKy (Puc. 3).

6 Hatuchitb kHonky POWER/START/PAUSE (T), wo6 yeimkHyTr npunag (Puc. 4). IHaukatop
kHonkn POWER/START/PAUSE (T) nouHe 6rinmart.

7 TlosepHitb pyduky FUNCTION (R). BuGepitb 0fHy i3 TMMOBMX Nporpam npuroTyBaHHA BignoBia-
HO [0 MPOAYKTIB, ki NOTPIGHO NpuroTyBaTy (AKB. Naparpad « TMNOBI MPOrpami NPUrOTYBaHHS»
3 [leTanbHo iHgopmaieto npo nporpamu). Hatuchitb pyuky FUNCTION (R), wob nigteepau-
1 BuGip (Puc. 11). Ha gncnnei 3acBiTuTbCS BUOpPaHa Nporpama npuroTyBaHHS.

KoxHa Tunosa nporpama Mae CTaHAaPTHUI Yac MPUroTyBaHHS, ane TeMnepaTypy i Yac npuroty-

BaHHS MOXXHA 3MIHUTU BPYYHY:

- Hartuchitb pyuky TEMP/TIME (S) oauH pas. Hanuc « TIME» nouHe Gnumati. MoBepHiTb pyuky
TEMP/TIME (S), wo6 BcTaHoBMTY Yac NpuroTyBaHHs (Puc. 12).

- Hartuchitb pyuky TEMP/TIME (S) apyrwit pas. Hanuc « TEMP» nouHe 6nmmarti. MoBepHITh pyy-
ky TEMP/TIME (S), wo6 BcTaHoBUTI TeMNepaTypy NpUroTyBaHHS.

- Hartuchitb pyuky TEMP/TIME (S) ocTaHHii pa3, Wwob nigTeepanTtyi Bubip.

8 Hartuchitb kHomky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpunap noyHe rotyBaTW NPOAYKTU.
IHavkaTop kHomkn POWER/START/PAUSE (T) noyHe ropiti nocTiiHo.

Mig yac npurotyBaHHa Ha gucnnei (Q) byge BigobpaxaTucs 3BOPOTHIN Bigfik Yacy Ta 3agaHa

TEMnepaTypa.
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- SKwo BeHTUNALiS BIOCYTHS, ii MOXHA aKTUBYBATW Mif Yac npoLecy NpurotyBaHHs. HaTucHiTh
KHOMKY BBIMKHEHHS! BEHTUNALT Ta BHYTpiLUHbOI nigcsiTkm (V) (Puc. 13). HaTUCHITL KHOMKY Lie
pas, 06 BUMKHYTI BEHTUNALLO.

BeHTunALiA akTMBYETLCA aBTOMATMYHO Y pa3i BUOOPY OAHIET 3 TMMOBUX NPOrpam NpuroTy-

BaHHA DEHYDRATE, AIRFRY a6o ROTISSERIE.

- o6 yBiMKHYTM BHYTPILUHIO MIACBITKY MiA Yac NpOLECY NPUroTYBaHHS, HATUCHITL i yTPUMYIATE
KHOMKY BBIMKHEHHS BEHTUNALii Ta BHYTPilHbOI migcsiTkm (V) (Puc. 13) npotsrom 2 cekyHp.
3HOBY HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY, 0O BUMKHYTYU BHYTPILLUHIO MiACBITKY.

- [punag moxHa nocTaBUTH Ha nayay nig Yac poboTu, HaNpKKnag, Wob nepemillaTn iHrpegieHT
nig Yac NpoLecy NPUroTyBaHHS:

- Hatuchitb kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpunag 3ynyHUTb NPOLLEC MPUrOTYBaHHS.

- Binkpuitte geepusita (B) (Puc. 8).

YBaral!
3aBxay Gepitbea 3a pyuKy, Wob BigkpuTh ABepUsTa npunagy.

- Burtarnite Bubpane npunagas 3 rotysanbHoro Biaciky (E) (Puc. 14).

Yeara!
Konu aBepusTa BigumHsI0TLCS ab0 Mg Yac BUTAraHHA Npunafas 3 roTyBanbHOro BiACiky Takox
BMXOOWTb rapsye no.iTpst i napa. He Habnwxarite pyku i 06nn4ys 4o roTyBanbHOro Bigciky.

FoTyBanbHWI BIiACiK, NOTOK Ans 300py KpUXT, Npunaaans Ta BHYTPILLHI MeTanesi YacTuHN
npunagy MOXyTb HarpiBaTCS Mif Yac BUKOPUCTaHHS. TpumMaiTe pyku i 0bnnyus Ha beaney-
Hi BigCTaHi Bif rapsumx YacTuH npunagy.
BukopucToByiiTe npuxBatkv abo raHuipku, Wob BuTAraTv NoTok Ans 36opy kpuxT abo npunaaas.
- [epewilwaiiTe iHrpegieHTH.
- BcrasTe BubpaHe npunaaas y rotysanbHui Bicik (E) (Puc. 9).
- 3akpuiite geepusrta (B) (Puc. 10).
- Hatuchitb kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpunag BigHOBUTb NPOLIEC NPUrOTYBaHHSI.

®yHkuia SHAKE

Mpunag ocHawernn dyHkuieto SHAKE, ska [o3Bonse akTuByBaTh 3BYKOBMIA CUrHan, KU Hara-
[aE KOpUCTYBaYeBi NPO HeOOXIQHICTb NepeMillaTh iHrpedieHT, Konu npunag SOCsSrHe NomnoBUHM
3aranbHoro Yacy npuUroTyBaHHS.

YBimkHiTb pyHkuito SHAKE nepep noyaTtkom npouecy npurotTyBaHHs.
®yHkuito SHAKE HeMOXn1Bo akTUBYBaTH y pa3i BUOOpPY OAHI€EI 3 HACTYNHUX TUMOBMUX Mpo-
rpam npurotyBaHHs TOAST, PREHEAT a6o BAGEL.

- HarucHitb kHonky SHAKE/°F-°C (U) (Puc. 5). ®yHkuis SHAKE akTuByeTbCS.

- [licnsa 3aKiHYeHHs! NOMOBMHM Yacy NPUrOTYBaHHS Npunag NoaacTb 3BYKOBUI CUrHan, a Ha Auc-
nnei (Q) noyHe 6numatn Hanue «SHAKE». Mpunag noBTOproBaTMME BKasaHy [fito KOXHi 60
CeKyHA, NOKW He HaTUcHyTU kHonky SHAKE/°F-°C (U).

BukopucrtanHsa rpuns (N)
1 BcTaBTe 0fHy 3 BUMOK Ha BepTen rpuns. MepekoHanTecs, Lo [Ba HAKOHEYHWUKY BUMKI ClIPAMO-
BaHi BcepeauHy. 3akpyTiTb CTOMOPHWIA rBUHT (P), o6 3akpinuTi BUnky Ha BepTeni (Puc. 15).
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3B’SKiTb M'ICO, SIKe NOTPIOHO NPUroTyBaTH, LINAraToM i HacadiTb MOr0 Ha BUNKY Ha BEpTeri.
lMepekoHaiTecs, Wo m’'sico aobpe BigLeHTpoBaHe.

BcrasTe iHWY BUnKy Ha BepTen. NepekoHainTecs, Wo ABa HAKOHEYHMKM BUMKX CNIPSAMOBaHI BCe-
peauHy. 3akpyTiTb CTOMOPHWIA rBUHT (P), WwWob 3akpinuTi BUnKy Ha BepTeni (Puc. 15).

AKwwo HeobXxigHO, 3nerka BigKpyTiTb CTOMOPHI IBUHTH, 06 A06pe BigLeHTpyBaTh M’'SCO Ha Bep-
Teni. 3HOBY 3aKPYTiTb CTOMOPHI MBUHTU.

BcraBTe ofyH KiHeLb BepTena Y rHi3go, po3TalloBaHe Ha isiii MoTopu3oBaHii onopi (H) (Puc. 16).
BcTaBTe npoTunexHuin KiHelb Y rHi3go Ha npasin onopi (1) (Puc. 17).

BukoHaiTe npuroTyBaHHs NPOAYKTiB, K ON1caHo y naparpadyi «[0TyBaHHs y nevi».

MMicns 3aKiHYeHHs: NPUroTyBaHHs ckopucTanTecs Bunkor ans 3HaTTs (O), wob gictat BepTen
3 roTyBanbHoro Bigciky (E) (Puc. 18).

BukopucraHHa kowmuka (M)

1
2

o O bW

BigkpyTiTb cTOnopHi rBuHTY (P) BepTena. 3HimiTb Bunku 3 Beptena ans rpuns (N) (Puc. 19).
BcraHosiTb kowwmk (M) Ha BepTen ans rpuns (N). 3akpyTiTb cTONOPHI rBUHTY (P) Ha 4BOX KiHLSX
kowwwka (M), wob npukpinuTy KoMk Jo BepTena (Puc. 20).

MigHiMiTb ravok, Wwob BigkpuTy kowmk (Puc. 21).

MoknaaiTs NpogyKTH y Kok (Puc. 22).

3akpuiiTe rayok kowumka (Puc. 21).

BukoHaliTe npuroTyBaHHs NpoLyKTiB, SK on1caHo y naparpadi «0TyBaHHs y neviy.

Kowwuk (M) aBTomaTyHO 0bepTaeTbCs Mif Yac MPUrOTyBaHHA iXi nuiwe, SKWO BMOpPaHO
OfJHy 3 nonepegHbLO BcTaHoBNeHux nporpam: AIR FRY, ROTIS uu DEHYDRATE. fAkwo 6yge
BMOpaHa iHIWa 3 HasiBHWUX Nporpam, Kowuk He Gyae obepTaTucs.

7

Micns 3aKiHYeHHst NPUrOTYBaHHS ckopucTanTecs Bumkoto ans 3HaTTs (O), wob aictat BepTen
3 roTyBanbHoro Biaciky (E) (Puc. 25).

Micnsa npurotyBaHHA

1

4

Micns 3aKiH4eHHs NPUroTyBaHHA NpKUnaa NoAacTb 3BYKOBMI CUrHan i BUMKHETBCS Yepes 5 xBu-
TMH. FKLWO iHrpedieHTH He roTOBI, NOMICTITb NPUNaAAs Hasag Y roTyBanbHWA BIACIK | BCTAHOBITh
TalmMep Ha AeKinbka XBUMMH.
FKk anbTepHaTMBa NPOLIEC NMPUTOTYBAHHS MOXHA 3YMUHATYA BPYYHY. HATUCHITL | yTPUMYIATE KHOMKY
POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4) npoTsirom 3 cekyHg,. [punag 3ynuHuTb NPOLEC NPUroTyBaHHS.
Big'enHaitTe BUMKY Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKM.
Bigkpuiite aeepugta (B) (Puc. 8).

YBara!

3aBxau 6epiTbes 3a pyuKy, Wob BiaKkpuTK ABEpLSATa npunagy.
Butarnitb BUbpaHe npunagas 3 rotysansHoro Bigciky (E) (Puc. 14).
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Yeara!
Konu aBepusiTa BiguMHsI0TLCS a0 Nig Yac BUTSraHHS Npunaaas 3 roTyBanbHoro BiAciky Takox
BMXOLWTb rapsiye noBiTpst i napa. He Habnukarite pyku i 06mmn4ys 4O roTyBansHOro Biaciky.

BukopucToByiiTe npuxeatku abo raHuipku, LLob BUTAraTh NOTOK Ans 36opy kpuxt abo npu-
napas.
He TopkaiTecs 40 roTyBanbHOMO BiACiKy, MoTKa A5t 360py KpUXT, Npunaaas Ta meTane-

BUX YaCTVH Mpunagy mig yac po6oTi npunagy abo NpoTAroM HACTYMHUX XBUIMH MiCAs OO
BUMKHEHHS.. [loyekaiiTecsi OXONIOKEHHS rapsiunx YacTuH.

5 Hacwunte iHrpegienTn y Tapinky. Mopaiite Ha cTin.

Yeara!
He BMKOpMCTOBYITE MeTaneBi iHCTPYMEHTH, LLOB AicTaTyt NPOAYKTY 3 NpUnaaas.

6 Burtartite notok Ans 36opy kpuxt (G) (Puc. 23). CRopoXHITh | 04MCTITh NOTOK ANns 360py KpuxT (G)

B 3ANWLLKIB TXi | KPUXT.

MOPAQOM 3 MPUTOTYBAHHA

MonepepHii nigirpis npunagy nepes NpUroTyBaHHAM ki AO3BOMSE ONTUMI3yBaTH KiHLEBUI pe-
3ynbTar.

MeHLwi iHrpegieHTy noTpebyoTb TPOXW KOPOTLLOTO Yacy NpUroTyBaHHS, Y NOPIBHSHHI 3 BinbLun-
MY iHFpesieHTamu.

Binblwa KinbKicTb iHrpeieHTiB NoTpebye TPOXW LOBLUOMO Yacy MPUroTYBaHHS, a MeHLa Kifb-
KICTb — KOPOTLLIOTO Yacy NpuUroTyBaHHs.

[ns onTumisavi hiHanbHOro pesynbTaty i 3abesneyeHHst PIBHOMIPHOCTI MPUrOTYBaHHS, nepe-
MilllalTe MeHLLi IHrpedieHTV Ha CepeanHi NpoLecy NpUroTyBaHHs.

LLlo6 npuroTyBaTV XpycTKY KapTONMHO, [OAANTE OAHY NOXKY Ofii 4O CBIXOT ab0 3aMOPOXEHOI
kaptonni (Puc. 24).

OnTtumanbHa KinbKiCTb 4NS NPUrOTYBaHHS XPYCTKOI kapTonni ¢opi cTaHoBUTL NprnbnmaHo 700 r.
BukopucTOBYiiTe rOTOBY NacTy A1 NPUrOTYBaHHS 3aKyCOK 3 HAYMHKOLKD: Lie MPOCTO i LUBMAKO.
BinbLu TOrO, Y€ roToBa NacTa roTyeThCs LUBKUALLE, HiX NacTa, NPUroToBaHa BLoMa.

He roTyiTe 3aHaaTO XKMUPHi NPOAYKTH.

[Mpunag MoxHa BUKOPUCTOBYBATU ANS PO3IrpiBaHHS BXe NpUroToBaHWX NPOAYKTiB. BCTaHoBITh
Temnepatypy 150 °C Ha 10 xBunuH.

LLlo6 cmaxuTin NPOAYKTI MOBITPSIM 32 AOMOMOrOH TMNOBOI Nporpamu npurotyeanHs AIRFRY,
BCTaHOBMIONTE BULLi TeMnepaTypu 4ns NpOAYyKTiB, AKi roTylOTbCA WeuaLle (Hanpuknag, 6exkoH
i vincu). BcTaHoBMIONTE HIKYI TEMMEPATYPK ANS NPOAYKTIB, AKi FOTYIOTHCS NOBINbHiLLE (Hanpy-
knag, naHipoBaHa KypsT1Ha).
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Tunoei nporpamMmm NpuUroTyBaHHsA
Y HacTynHil Tabnuui HaBeaeHi TUMOBI NPOrpaMu NPUroTyBaHHS, MPUCYTHI Ha gucnnei (Q).

KoxHa nporpama Mae HanalTyBaHHS TeMnepaTypu i Yacy MpuroTyBaHHsl, PeKOMEHAOBaHi Ha
OCHOBI TWMy Xap4oBOro MpoLyKTy. Yac npuroTyBaHHst OpiEHTOBHUIA, TOOTO 3anexnTb Takox Big
TOBLUMHM | KINbKOCTI HrpedieHTIB Ans NpuroTyBaHHs. 3HaYeHHs TeMnepaTypu i yacy y TUMNOBKX

nporpamax Takox MoXHa 3MiHIOBaTH.

. Cran-
OyHKuisA Ta PekomeHpoBaHe .
I'I . paptHi | Temnepatypa | Yac
porpama pekomeHfoBaHe | npunapan Ta noro : .
HanawrTy- | (giana3soH) (Biana3oH)
BUKOPUCTAHHA | pO3TaLlyBaHHs
BaHHA
PREHEAT Lis nporpama He BcrasngiTe 5x8 150-450 °F | 3-6x8
possonse none- | byab-ske npunagas | 200 °C 60-230 °C
PEOHLO POSIrpiTM | BCEPEANHY roTy-
npunag. BaIbHOTO BiACIKY.
AIRFRY List nporpama - Kowwk (M) abo  |25x8 150-450 °F 1 x8-1rog
[03BONSE CMa- pelwityacte gexko | 200 °C 60-230 °C
KUTU MPOAYKTH ()
MOBITPAM. - Bepxns nonuus
PekomeHaoBaHi
MPOZYKTY: 3aMOpo-
KeHa kapTonnst
pi, cBixa
kapTonns, Kypsui
KpUIbLIS.
BAKE L|st nporpama - [exo (L) abo 30 x8 150-450 °F 1x8-2 1o
[03BONISE PIBHO- peLuiTka (K) 180°C  |60-200 °C
MipHO BUMiKATK - LleHTpanbHa
conopoL. nonmus
PekomeHaoBa-
Hi MpoayKTY:
CONofIKa BUMiyKa,
MadiHm, TicTeuka.
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Crah-

OyHKuis Ta PekomeHgoBaHe .
; BapTHi Temneparypa |Yac
Mporpama peKkomeHoBaHe | Npunapas Ta noro : .
HanawTy- | (giana3oH) (niana3oH)
BUKOPUCTAHHA | pO3TaLlyBaHHA
BaHHS
TOAST Lis nporpama - Peuwitka (K) PiBeHb OikcoBaHa PiseHb obcma-
[103B0ONSE MigcMa- |- Bepxnsi nommus | obemaxy- KyBaHHs 1:
KyBaTu xi6. BaHHS 4 2,15 xB
MoxHa BcTa- PiseHb obcma-
HOBWTY PiBEHb KYBaHHS 2:
obcmaxyBaHHs Bif 3xB
1007. PiBeHb 0bcma-
KyBaHHS 3
3,40 xB
PieHb 0bcma-
KyBaHHs 4:
4,10 x8
PieHb 0bcma-
KyBaHHs 5
4,35 x8
PieHb 0bcma-
KyBaHHs 6:
5xB
PieHb 0bcma-
KyBaHHs 7
6 xB
ROAST List nporpama go3- |- [exo (L) 1rog 150-400 °F 1x8-1r08
Bonge rotysatn |- HwkHg nomvug  1200°C  60-200 °C
YepBOHE M'ACO i
KYPSATUHY.
Mpoayktu
OyayTb M kUMM
BCEpeavHi i fobpe
MPOCMaXeHUMM
330BHi.
ROTIS Ls nporpama go3- |- Tpunb (N) abo 45x8 150-450 °F 1x8-2 108
BONISIE FOTYBATU kowwmk (M) 210°C  |60-230°C
KypsITUHY @60 iHLLi
BMON M'AiCa Ha
BepTeni.
CAKE List nporpama - [leko (L) abo 50 xB 150-400 °F 1x8-2 108
[103B01151E PIBHO- pewitka (K) 140°C  |60-200 °C
MipHO BuNiKaTK - LleHTpanbHa
COnoaoLL. nonmug
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Cran-

®yHKuia Ta PekomeHpoBaHe .
. BApTHI Temnepatypa |Yac
Mporpama pekomeHAoOBaHe | npunapas Ta oro : :
Hanawry- | (gianasoH) (piana3oH)
BUKOPUCTAHHA | pO3TaLlyBaHHS
BaHHA
BAGEL L|st nporpama - Pewitka (K) PiBeHb OikcoBaHa PiseHb obcma-
[03BONSE nigcMa- |- BepxHs nommus | obemaxy- KyBaHHst 1:
KyBaTu 06MaBI BaHHA 4 3,15 x8
CTOPOHM Barenis. PiseHb obcma-
MoxHa BcTa- KYBaHHS 2:
HOBWTU PiBEHb 4 x8
ofcmaxyBaHHs Bif PiseHb obcma-
1p07. KyBaHHst 3:
440 xB
PiseHb obcma-
KyBaHHs 4:
5,10 x8
PiseHb 0bcma-
KyBaHHs 5
5,35 xB
PiseHb 0bcma-
KyBaHHs 6:
6 xB
PiseHb 0bcma-
KyBaHHsi 7
7x8
PIZZA Lis nporpama - Pewitka (K) 12 x8 150-450 °F 1 x8-2 rog
[03Bonse 3anikatu | - LleHTpansHa 230°C 60-230 °C
niy. nonmus
|neanbHo
nigxoanTb AN
MnaBnexHs Ta

3anikaHHs cupy
Ta iHLWKX TOMIHrIB,
a Takox CTBO-
PEHHS XPYCTKOT
CKOPUHKN.
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Crah-

OyHKuis Ta PekomeHgoBaHe .
; BapTHi Temneparypa |Yac
Mporpama peKkomeHoBaHe | Npunapas Ta noro : .
HanawTy- | (giana3oH) (niana3oH)
BUKOPUCTAHHA | pO3TaLlyBaHHA
BaHHS
BROIL Lis nporpama gos3- |- [exo (L) 10 xB 150-400 °F 1 x8-2 104
Bonsie rotyBatn |- LleHTpanbHa 230°C  |60-230°C
CEHABIYI, TOHKi nonmugs
CKNBOYKM M'sica,
KyPSITUHM, prbw,
koBbac Ta 0BOYIB.
Takox ineanbHo
nigxoanTb Ans
nigpym siHio-
BaHHS MOBEPXHi
pary, rpaTeHy Ta
[ecepTiB.
DEFROST Lis nporpama gos3- |- [exo (L) 30x8 150-400 °F 1 xe-1r04
BONSiE PO3MOPOXY- | - LleHTpanbHa 65°C 60-200 °C
BATN 3aMOPOXEH nonuusa
NpOAYKTY Nnepes
MPUrOTYBaHHSM.
PROOF L|s nporpama - [exo (L) abo 1rog 100-180 °F 30 x8-12 rog
[03Bonsie nigHiMa- | petuitka (K) 35°C 30-50 °C
Tnes xnidy, nidam |- HwkHs nonuug
Ta TiCTy 3aBAAKM
HI3bKil TEMNepa-
Typi.
Takox ineansHo
nigxoauTs Ans
MPUroTyBaHHS!
norypry.
DEHYDRATE | Lis nporpama fos- |- Pewitka (K), 6rog 100-180 °F 30 xB-24 ro
BOnSE piBHOMIPHO | kowwk (M)abo |65 °C 30-80 °C
CyLLMTH (PYKTU peLLiTyacTe feko

abo oBoui, He
roTyHouM iX.
[eTanbHy
iHchopmaLito npo
TUNOBY Nporpamy
[VB. y napa-
rpachi «yHkuis
DEHYDRATE».

()

- BepxHs nonuugs
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. Crah-
®yHKuia Ta PekomeHpoBaHe .
. BApTHI Temnepatypa |Yac
Mporpama pekomeHAoOBaHe | npunapas Ta oro : :
Hanawry- | (gianasoH) (piana3oH)

BUKOPUCTAHHA | pO3TaLlyBaHHS BaHHS
SLOW COOK | Lia nporpama - [exo (L) abo 4rop 150-250 °F 30 x-12 rog

[03BONSIE rOTYBa- petitka (K) 120 °C 60-150 °C

TV Xy npoTarom |- HWkHS nonuug

TpuBanoro vacy |- Bukopuctosyiite

32 HU3bKUX TEMME- | KacTpynio,

patyp. npuaaTHy Ans

|meanbHo migxo- BUMIKAHHS! B Mevi,

AWTb AN NpUroTy- | o6 nocTaBuTH

BaHHS CyniB. ii Ha geko abo Ha

PeLLITKy

KEEP WARM | List nporpama - [lexo (L) abo 1ron 140-230 °F |30 x8-2 rog

[03BONsIE 30€epi- peLitka (K) 65 °C 60-110 °C

raTv xy Tennoo |- HkHa nonuus

Mpy 3a3HaqeHiil

TeMmnepatypi

Y Tabnuui HKYe HaBeeHO PEKOMEHIO0BAHI KiNbKOCTi, Yac NPUroTyBaHHs Ta TEMMEpaTypu 3anex-
HO Bifl NPOZYKTIB, SiKi NOTPIGHO MpuroTyBaTy.

MiH.-makc. | Yac (xB) Temnepatypa (°C) | IHchopmalin
KinbKicTh (g)

Kaptonns i kapronns ¢pi

ToHKo HapisaHa 3amopoxeHa | 600-700 15-20 200

kapTonns ¢pi

ToBcTo HapisaHa 3amopoxe- | 600-700 20-25 200

Ha kaptonns dpi

KapTonnsHui rpateH 800-1000 25-30 200

M’aco i nTvus

Bichwrexc 500-800 10-15 180

CauHsvi pebepus 500-800 10-15 180

ambyprep 400-800 10-15 180

Kosbachi pyneTw 400-800 13-15 200

Kypsui crerHa 400-800 25-30 180

Kypsiua rpyaka 400-800 15-20 180

KypsituHa 500-1000 30-40 200

3akycku

CnpiHr-ponu 500-800 8-10 200 BukopucTosyitTe
nonepeaHso
MPUrOTOBEH
MpOZYKTH.
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Min.-makc. | Yac (xB) Temnepatypa (°C) | IHchopmais
KinbKicTb (g)

3amopoxeHi kypsiui Hareten | 500-1000 6-10 200 BukopucTosyitTe
nonepeaHso
MPUroTOBEHi
NPOAYKTH.

3amopoxeHi pubHi nannykn | 500-800 6-10 200 Bukopucroyite
nonepeaHL0
MPUrOTOBNEHi
NPOAYKTH.

3amopoxeHi NnaHMpoBaHi

npoayKTH

CvipHa 3akycka 500-800 8-10 180 BukopucTosyiTe
nonepeaHso
MPUrOTOBMEHi
MPOAYKTHU.

dapLumMpoBaHi 0BoMi 400-800 10 160

Buniuka

TopTu 800 20-25 160 BukopucTtosyitTe
[EKO Ans nevi.

Ki 800 20-22 180 BukopucTtosyitTe
JEKO And nevi
abo feko 3
XapocTiKoro
marepiary.

Madpin 800 15-18 200 BukopucTosyitTe
AEKO Ans nevi.

Conogol 800 20 160 BukopucTtosyitTe
[EKO Ans nevi
abo feko 3
XapocTiiKoro
marepiary.

BucywyBaHHs npoaykTis

®pykTu, 0BOI, M'ACO, puba, | 500-700 6-12 roguH 80 BukopuctosyitTe

Xnio peLuiTky (K)
3 KOMEKTY
MOCTaBKM.

®yHkuis DEHYDRATE

OyHkuis DEHYDRATE fo3Bonse ehekT1BHO BUCYLLYBATI MPOAYKTU ANS iX ONTUMAanbHOro 36epi-
raHHs. [apsiye noBiTps BiNbHO LMPKYITOE BCepeauHi npunagy, pIiBHOMIPHO BUCYLLYKOYM NPOAYKTH 3
MiHiMasibHOK BTPATOK KOPUCHKX BiTaMiHiB.

Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi peKOMEHOOBAHI PEXUMU NPUrOTYBaHHS, NPUONN3HI 3HAYEHHS! Yacy i
TemnepaTypy AN BUCYLLYBAHHS Pi3HWUX TUNIB NPOAYKTIB:
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MigroToBka LWBunakicTb Temnepatypa |Yac
BeHTUNAL;i

TpaBu Ta npsHOLL

basunik lMpomuiiTe y xonog- | Huabka 100-115 °F 3-6rop

Lnbyns-Tpubynbka | Hit BOg. 37-46 °C [lo !X mip, noku

Kopiangp [POMOKHITb, L0 crebna He BUCOXHYTb

Kpin BUCYLLIMTH. i IMCTS HE MoYHe

Mata nepeyHa poacunarmcs.

OperaHo

MeTpyLka

PoamapuH

LWagnist

YebpeLp

YacHuk 3HiMiTb NyLeHHs 3 | Bucoka 100-115 °F 6-12 rog
3yBumKiB. 37-46 °C
Po3giniTb 3y6umkm
HaBnin.

[MEMPHWIA KOpiHb SHiMITb LWKIpKY. Hu3bka 100-115 °F 2-6 rop
Hatpitb Ha TepTyi 37-46 °C
abo fpi6Ho HapixTe.

OpykTH

Abnyko S3HimiTb LKipy Ta gic- | Hubka 135 °F 4-10rog
TaHbTE CEPLIEBMHY. 57°C

A6pukoc [Momuite. Bucoka 135 °F 6-12 rog

BaHaH 3HimiTb LWKipy Ta 57°C

[Hxup AiCTaHbTe cepue-

Mahro BUHY, 3epHsTa abo

[k KICTOUKY.

HekrapuH ToHKo HapixTe.

AHaHac

Ipywa

Crvsa

YopHuus 3aHypTe y kunns4y | Bucoka 135 °F 10-18 rog
BOAY, 0O ownapuTK 57°C
LLIKIpOYKY.

Buwwhs Momwiite. Bucoka 135 °F 12-24 rop
flictaHbTe KicTOuKY. 57°C

Lutpycosi Momuitte. Huabka 135 °F 2-12rop
TOHKO HapixTe. 57°C

BuHorpag [TomwuitTe. Bucoka 135 °F 10-36 o

57°C
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MigroToBka LWBnakicTb Temneparypa |Yac
BeHTURALT
OBoui
Bobu MomwitTe. Bucoka 130-145 °F 6-12 rog
Bpokoni Mpy HeobxigHoCTi 54-62 °C
LigiTHa kanycta 3HIMITb LUKIPKY Ta
[pubn BWANITb HACIHHS.
Mepeub
Lnbyns
lapby3
Mowmigopu
Kykypyasa Momuie. Bucoka 130-145 °F 6-12 rog
lopox Moy HeobxigHOCTi 54-62 °C
Kapronns 3HIMITb LUKIpKY Ta
BUOANITb HACIHHA
ObGBapit.
HapixTe Ha pigH
YaCTHHM.
Bupanits kykypyasy
3 noyarky
[opoX MoXHa 3anu-
LUMTH LLinAM.
Bypsik loTyiTe Ha napi fo | Bucoka 130-145 °F 3-10tog
M'SIKOCTI. 54-62 °C
SHIMITB LKIpKY.
TOHKO HapixTe.
3eneni nuctsaHi oovi | MomuinTe. Hu3bka 130-145 °F 3-6 rog
(kanycra, wnuHat) | [loBpe BucyLwitk. 54-62 °C
Bigpixte Hixky
Akwo notpioHo
MopiXTe NCTS Ha
APIBHI LUMaTOYKN.
M'aco
CBMHMHa Bupanite xup i Bucoka 160 °F 4-15op
AnosnumHa XpALL. 71°C
HapixTe pisHMu
CMyXKamm
Mpy GaxaHHi 3ama-
PUHYITE.
BUMOKHITb HAaANNLLIOK
onii Nif Yac CyLLiHHS
Puba
bina puba HapixTe pisHMu Bucoka 130-140 °F [Jo Tux nip, nokn He
CMYXXKaMu. 54-60 °C CTaHe TBEPAOHK |
Mpy GaxaHHi 3ama- CyXO0H.

PUHYITE,
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Taimep MOXHa HanalITyBaTM MakcUMyM Ha 36 roguHn. FKLWO ANs BUCYLLYBaHHS 3HagobuTbes
BinbLue Yacy, NOBTOPHO 3anporpamyiTe Npunag nicns 3aBepLUeHHst BCTAHOBMEHOTO Yacy.

DyHKLIiA aBTOMaTUYHOro BUMKHEHHSA
Llei npunap ocHaleHui Taimepom. Konu tanmepa gocsrae «0», npunag nogae 38YKOBUN CUTHaN
i nicns 5 XBUMWH NPOCTOK aBTOMATUYHO BUMUKAETHCS.

PyHKUii 36epiraHHA y nam’aTi Ta CKMBAHHA

®yHKUii 36epiraHHs y nam’aTi Ta CKuLaHHs [03BONSOTL Npunagy 36epirati abo ckugati napame-

TPY TUMOBMX NPOTPaM MPUrOTYBaHHS.

- o6 36epertv napameTpn y nam’aTi:

1 TosepHiTb pyuky FUNCTION (R). BubepiTb 0AHy 3 TUMOBMX Nporpam NpuroTyBaHHs. HaTUCHITh
pydky FUNCTION (R), wo6b nigreepauty Bubip (Puc. 11). Ha gucnnei 3acsitutbes BuGpaHa
nporpama npuroTyBaHHsl.

2 HatucHitb pyuky TEMP/TIME (S) oguH pas, noTimM NOBEPHITH ii, 106 BCTAHOBNTM TeMnepaTypy
npuroTyBaHHs (Puc. 12).

3 HatucHitb pyuky TEMP/TIME (S) oguH pas, noTiM MOBEpHITh ii, o6 BCTAaHOBUTH Yac MpuroTy-
BaHHS.

4 HatucHitb i ytpumyiite pydky FUNCTION (R) npotsrom 5 cekyHz, nokv npunag He nogactb
3BYKOBWI curHan. MNpunag 30epexe y nam’sti napameTpy, 3aaaHi Ans obpaHoi nporpamm npu-
roTyBaHHs.

- LLlob ckuHyTV NapameTpu:

1 TosepHiTb pyuky FUNCTION (R). Bubepitb 0gHY 3 TMMOBKX NpoOrpam NpuUroTyBaHHs.

2 HatucHitb i yTpumyite pyaky FUNCTION (R) mpoTtarom 5 cekyH, nokv npunag He nogactb
3BYKOBWI curHan. MpucTpiit ckuHe BCi 30epexeHi napameTpu.

YUCTKA | gornan

PerynspHe i LWOAEHHE YMLLEHHS [O3BONSE MIATPUMYBATU Npunag B poboyoMy CTaHi i NOA0BXyBa-
TV TEPMiH OTO CRIyX6Mm.

YBara
Hebe3neka BpaxeHHs enekTpuyHUM cTpyMoM. KateropnyHo 3abopoHSIETbCS 3aHyptoBaTy
npwnag, BUNKY | enekTpuyHmMiA kabenb y Boay abo Hilli piguHu.

YBaral!
Bin'enHaiiTe npunag Bif eneKTPUYHOI PO3ETKN | JOYEKaNTECH OXONMOMKEHHS rapsumx ya-
CTMH, MepLL HiX BUKOHyBaTW Oyab-ski onepaLii YNCTKM | TEXHIYHOTO 06CTyroByBaHHS.

YBaral!

3ab0pOHSETHCA BUKOPUCTOBYBATH abpa3unBHi MuMtoYi 3acobu abo MeTaniyHi iHCTpYMeEHTH,
o6 He nowkpsibaTy abo He NOLWKOANTH NOKPUTTS. 3a60POHAETHCS KOPUCTYBATUCS PO3UMH-
HUKaMW, LLO 3AaTHI MOLLKOAWTYU NNacTuK.

Hebesneka matepianbHux 36uTkiB. He 3anuwante Ha MeTaniyHUX NOBEPXHSX KUCAi peyo-
BUHU. Kncni peqoBMHK (Hanpuknag, NUMOHHWIA CiK, KOHCEPBOBaHi NOMILOPY, OLET i T.N.) B
pe3ynbTati TPUBANoOro BNAMBY NCytoTb hapby, MaTyoun i.
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UYucrtka npunagy

- YnCTiTb HesHIMHI YaCTMHM NpuUnay BOMOro HeabpasuBHOK raHYipKoo, 106 He MOLWKOAUTH

MOKPUTTS. BUTPITb JOCYXa CyXOH0 raHyipKoo.

- TMouucTiTb rotyansHuin Biacik (E) npunagy HeabpasnBHOK raHYipko, 3MOYEHOK Y Tennin

BOAi. BUTPIiTb JOCYXa CyX0t raHuipKoto.

- [Insi Y1CTKM HarpiBanbHUX ENEMEHTIB BUKOPUCTOBYIATE CYXY FaHuipKy, Wob npubpaTty 3anmLku ixi.
- BurarHite notok ans 36opy kpuxt (G) (Puc. 23). CnopoXHITL | 04MCTiTh NTOTOK ANst 300py KpuxT (G)

BiO 3AMNLLIKIB TXi | KPUXT.

UYUucrtka npunapps
Mpunapas MoxHa MUTW y NOCYAOMMUIAHIN MaLLMHI. Y AIKOCTi anbTepHaTMBU BUKOPUCTOBYITE

MUIOuMIA 3acib ansa nocyay i M'AKy Heabpa3uBHy ryoky.

- o6 po3m'aKLWnNTY 3anuLLKy i, 3aMOYiTh Npunagas y rapsdin Boai. [loganTe aekinbka kpanens

MuiHoro 3acoby. 3anuwTe 3acib nogiat Ha 10 XBUAKMH. MomMuIATe | BUCYLLITH.

MIAKA3KWU ONA BUPIWEHHA OEAKUX NPOBJIEM

Mpo6nemu WmoBipHi npuunHu BupiweHns
Mpunag He npavjtoe. Bunka He BCTaBneHa B ene- BcraBTe BUNKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY,
TPUYHY PO3ETKY. OCHaLLeHy 3a3eMMeHHSM.

He HanaLuToBaHuil Taimep.

BcraHoBiTb NOTPIGHMI YaC NPUrOTYBaHHS.
JoTpumyirTech IHCTPYKLiN, HaBEAEHWX Y
naparpadi «0TyBaHHs y neui».

Cucrema BeHTUNALT 3a-
NNLIAETHCS BBIMKHEHOH
MiCNS MPUroTYBaHHSI.

I'Ipvman MOBWUHEH OXONOHYTK.

3ayekaiite, NoKM c1ucTeMa BeHTUNALLT
BUMKHETBCS.

[HrpeieHTN He roToBI.

KinbkicTb iHrpeaieHTiB 3aHaaTo
BENnKa.

3aBaHTaXTe MeHLLY KinbKiCTb iHrpesieH-
TiB. MeHLUa KinbKicTb roTyeThbes OinbLy
PIBHOMIPHO.

BcTaHosneHa Temneparypa
3aHaATo HU3bKa.

BcTaHoBiTb BuLLY TEMnepaTypy npuroTy-
BaHHs. [loTpumyiATeCh IHCTPYKLiN, HaBeae-
HUX y naparpaci «0TyBaHHs y nevi».

BcTaHoBneHui Yac npuroTyBaH-
HS1 3aHAZTO KOPOTKMA.

BcTaHoBiTh GinbLumit Yac NpUroTyBaHHs.
LloTpuMyIiTECH IHCTPYKLIA, HABEAEHNX Y
naparpadi «oTyBaHHs Y nevi».

[HrpegieHTH NpuroTyBa-
NCS HEOAHOPILHO.

[Lesi iHrpeqieHTV HeoOXigHO
nepemiLLyBaTy fekinbka pasis
Mig Yac NpUroTyBaHH.

[HrpedieHTy, WO 3HaX0AATLCA 3BepXy abo
AKi NOKPWTI IHLUMMY iHrpedieHTami (kapTo-
nneto), HeodxigHo nepemiLuyBaTh Mg Yac
MPUroTyBaHHs.

[HrpeaieHTI He XpYCTKi.

[esiki iHrpeaieHTn noTpebytoTs
BinbLue onii.

[HopaiiTe Tpiluk GinbLue onii.

BuKOpUCTOBYETBLCS TUMM 3aKyCOK,
SKi MOBWHHI roTyBaTUCA TPaaK-
LiiHMMI MeTogamu.

BukopucToByiiTe 3aKycki, Siki rOTyHOTbCS Y
nevi, abo 3malLlyiTe 3aKycku Onieto, NepLu
HXX MOMICTUTH X Y KOLLIWK.
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3 npunagy BuxouTh
Binuit gum.

BuKOHYETbCA NpUroTyBaHHS
KMPHWX IHTpEeaieHTiB.

Mig yac npuroTyBaHHs BinbLL KUPHIX iHrpe-
[IEHTIB Y NpUnaaai HakonuuyeTbCs Dinblue
onii. IMig yac npuroTyBaHHs onis Buginse
BinbLue Binoro Aumy, Hix 3assiyai. Lie He
Ma€ XOAHOrO BNMUBY HA NPUrOTYBaHHS
iHrpesieHTiB abo Ha npunag.

Y npunapai 3HaxoaaTses
3aMALLKM K1pY Bia nonepeaHix
MPUrOTYBaHb.

Binuit aum cnpuYMHEHNI HarpiBaHHSM
upy abo onii, ki 3HaX0AATHCA Ha Npu-
naggi. PeTenbHo YnCTiTb Npunagas nicns
BUKOPUCTaHHS.

Caixa kapTonng, nopisa-
Ha COMOMKOI0, CMaXWTb-
€1 HEPIBHOMIPHO.

BukopucToByBaHmil Tun kapTonni
He NigxoanTb ANst PPUTIOPHMLY.

BukopucToByiiTe CBiXy kapTomnmio i nepemi-
LaiTe ii nig Yyac NPUroTyBaHHs.

CronickyiTe i npocyLyiTe kap-
TONANIO, NEPLU HiX CMaXNTH .

CnonickyitTe kapTonnio i BUgansiTe yBech
KpOXMarb, SIKUi 3'SBNSIETbCS HA NOBEPXHI
kapTonni.

Caixa kapTonns,
nopiaaHa CofOMKOIO,
He BUXOAUTb XPYCTKOHK
MiCNS CMaXeHHs Y

(puTIOpHML.

XpycTKicTb cMaxeHoi kapTonni
3anexuTb B KINbKOCTi BOAM, LLO
MICTUTbCS B KAPTONSI, i KifbKOCTI
i, HAMUTOI0 Y PUTIOPHHLIO.

lepexoHaitTecs, LU0 BOAA Ha MOBEPXHI
kapTonni aobpe BUCYLLEHa, NEPLL HiX
A0[aTH Onito.

[ins oTpUMaHHs BinbLLOT XpYCTKOCTI pikTe
KapTonmio Ha COMOMKY MEHLLIOTO PO3MIpY.

Hopaitre Tpilky GinbLue onii.

BUBIA 3 EKCMNYATAUII

vn

Y pasi BUBeAeHHs Npunagy 3 ekcrnyaralii Bif'eaHanTe BUMKY XXUBNEHHS Bif, eNeKTPUYHOI pO3eTKU.
Y Bunagky yTunisavii HeobxigHo 3abeaneunTn po3dineHHs MaTtepianis, ki BUKOPUCTOBYBanMCS
BMPOBHMLTBI Npunagy, Ta ix nepepobKy 3anexHo Bif iX cknagy Ta NONOXEHb 3aKOHIB, WO AitoTb Y
KpaiHi BukopucTaHHs.
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O PODRECZNIKU

Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami europejskimi i jest zabez-
pieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecznych dla uzytkownika. Przed uzyciem
nalezy dokfadnie przeczyta¢ niniejsza instrukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celdw, do ktérych zo-
stato zaprojektowane, aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkdd. Niniejszq instrukcje przechowywaé
w zasiegu reki, aby moc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku decyzji o zbyciu urzadzenia
na inne osoby, nalezy zawsze pamieta¢ o przekazaniu niniejszej instrukci.

Informacje zawarte w podreczniku zostaty oznaczone ponizszymi symbolami:

A Zagrozenia dla dzieci

& Ostrzezenia dotyczace oparzen

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektryczne;
Uwaga - szkody materialne

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywac urzadzenia do smazenia
potraw ptynnych.

Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemystowych.

Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzial-
nosci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane nieprawidtowym wykorzystaniem urzadzenia.
Nieprawidtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancji.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA PRZED UZYCIEM.

* Urzadzenie zostato przygotowane do uzywania w $rodowisku domowym lub po-
dobnym, jak na przyktad:

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i
w innych miejscach wykonywania pracy;

- W gospodarstwach;

- w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do
uzywania przez gosci).

* Nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz podane w niniejszej instrukcji obstugi.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia i za
zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawidtowe
zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancii.

+ Zaleca sie zachowac oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie jest
przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.
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+ W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywa¢ wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

* Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

A Zagrozenia dla dzieci
Urzadzenie nadaje sie do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak réwniez przez osoby nieposiadajace odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaiy odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozenlach jakie monguqzac siez korzystamem z urzadzenia.
Nalezy nadzorowac dzieci i upewni¢ sug, Ze nie bawig sie urzadzeniem.
Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujg pod nadzorem.
Urzadzenie i jego przewdd przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.
Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zostac¢
chwycony przez dzieci.
Urzadzenie odktada¢ w taki sposéb, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w
zasiegu dzieci.
Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrddto zagrozenia.
W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentow urzadzenia, ktére mogq stwarza¢ zagrozenie,
zwlaszcza dla dzieci, ktore mogtyby wykorzysta¢ urzadzenie do zabawy.

& Ostrzezenia dotyczace oparzen
Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odig-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczekaé na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.
Komora pieczenia, taca na okruchy, akcesoria i czeSci metalowe wewnatrz urza-
dzenia moga rozgrzewac sie podczas uzytkowania. Dtonie i twarz trzymac z dala
od goracych czesci urzadzenia.
Nie dotykaC komory pieczenia, tacy na okruchy, akcesoriow ani metalowych
czesci wewnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po
wytaczeniu. Zaczekac na catkowite schtodzenie goracych czesci.
+ Aby usung¢ tace na okruchy lub akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.
+ Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.
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* Podczas gotowania, z komory pieczenia urzadzenia moze wydostawac sie gora-
ca para. Dfonie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.

Nie napetnia¢ blachy olejem. Zagrozenie pozarem.

Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriow z komory pie-
czenia, wydobywa sie z niej rowniez powietrze i gorgce opary. Ditonie i twarz
trzymac z dala od komory pieczenia.

Uwaga: gorgca powierzchnia.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elek-
trycznej

Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajacych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowa¢ powstaniem szkod i wypadkow.
Urzadzenie podtaczaé do gniazda posiadajacego uziemienie.
Nie podtaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.
Nie ciggna¢ za przewod zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z
gniazda elektrycznego.
Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z wodg. Ryzyko zwarcia i/lub po-
razenia elektrycznego.
Unikac stykania przewodu zasilania z thacymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.
Zapobiega¢ stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z goracymi po-
wierzchniami.
Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacii, odta-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schiodzenie rozgrza-
nych cze$ci.
Nie zanurzac urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-
nych ptynach.
Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.
Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krotki czasu nalezy je wytaczy€ i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda elektrycznego.
Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektrycznej.

Uwaga - szkody materialne
Nie wktada¢ nadmiernej ilosci produktéw do gotowania. Ryzyko pozaru i/lub po-
razenia pradem.
Nie pozostawia¢ urzadzenia przytaczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.
Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo gorgcych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
* Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatu fatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).
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* Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajgcego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej lub pieca elektrycznego.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timerow zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc.

+ Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela dym, odtaczy¢ je niezwtocznie od
gniazda elektrycznego. Zwroci¢ sie do najblizszego upowaznionego centrum
serwisu technicznego, aby rozwigzac problem.

+ Nigdy nie wlewac ptynnych sktadnikow na blache. Jesli jest to konieczne do ce-
l6w kulinarnych, dodawac mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wiekszej
ilosci sprawdzi€, czy ptyn zostat wchtonigty przez sktadniki state.

* Nie umieszczaé zadnych przedmiotdéw na otwartych drzwiczkach urzadzenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytgcznie w dotgczonych akcesoriach, aby zapo-
biec stykaniu sie potraw z grzatkami elektrycznymi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy akcesoria sg
prawidtowo wtozone do komory pieczenia.

+ Nigdy nie uzywac urzadzenia bez wtozenia co najmniej jednego z akcesoriéw do
komory pieczenia.

* Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywac¢ metalowych narzedzi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w ko-
morze pieczenia nie znajdujq sie ciata obce.

* Nigdy nie umieszczac¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikng¢
szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.

* Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.

* Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

* Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycznych (n.p.:
deszcz, stonce).

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytacznie migkka, lekko wilgotng $ciereczkg z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i tagodnego detergentu. Nigdy nie stosowac rozpusz-
czalnikdw, ktoére mogaq zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
* Po kazdym uzyciu wyczyscic¢ tace na okruchy z ewentualnych pozostatosci pro-
duktow lub okruchow.
* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 10 cm od Scian, mebli lub innych
urzadzen.
* Aby podnie$¢ urzadzenie, chwycic jego korpus.
* Nie przenosi¢ urzadzenia bez uprzedniego wyjecia produktéw z akcesoriow.
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* Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z fatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.

* Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

* Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywac urzadzenia w sytuaciji, gdy
przewod zasilania lub wtyczka sq uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajgc w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikdw, w sposob zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

Zuzycie energetyczne w trybie off: 0,4 W

OPIS URZADZENIA

- Korpus urzadzenia F - Wiot powietrza

- Drzwiczki G - Taca na okruchy

- Uchwyt H - Wspornik z napedem lewy
|

- Przewdd zasilania
- Komora pieczenia

OPIS AKCESORIOW (RYS. 1)

J - Blacha z kratkg do grillowania N - Rozen z widelcami do pieczenia

- Wspornik prawy

moow >

K - Kratka O - Widelec do zdejmowania

L - Blacha P - Sruby mocujace (x2)

M- Kosz

OPIS PANELU STEROWANIA (RYS. 2)

Q - Wyswietlacz U - Przycisk SHAKE/°F-°C

R - Pokretto FUNCTION V' - Przycisk wigczania wentylacji i o$wietle- :
S - Pokretto TEMP/TIME nia wewnetrznego

T - Przycisk POWER/START/PAUSE z kontrolkg

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaty nastepujace
dane identyfikacyjne:

* konstruktor i znak CE

*model [Mod.]

*numer seryjny [SN]

* napiecie elektryczne zasilania [V] i czestotliwo$¢ [Hz]

* pobierana moc elektryczna [W]

* numer serwisu
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Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy podaé model i
numer seryjny urzadzenia.

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

1 Usuna¢ materiaty opakowaniowe i sprawdzi¢, czy sq obecne wszystkie czesci.
2 Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

Uwagal!

Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 10 cm od $cian, mebli lub innych urzadzen.

Sprawdzié, czy wartosci napiecia podane na tabliczce danych na spodzie urzadzenia odpo-
wiadajg wartosciom miejscowej sieci elektryczne;.
3 Rozwing¢ catkowicie przewdd zasilania.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ zdejmowane elementy, ktdre stykaja sie
z artykutami spozywczymi.

A Uwagal!

Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w innych ptynach.
4 Umyé¢ tace na okruchy (G) i akcesoria. Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i migkkiej,
nie szorstkiej gabki. Doktadnie osuszyc.

Ustawienie jednostki miary

Urzadzenie umozliwia wybor jednostki miary temperatury pomiedzy °F i °C. Jednostka miary w °C

jest ustawiona domysinie.

- Wsuna¢ wtyczke do gniazda elektrycznego (Rys. 3).

- Nacisna¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T), aby wiaczy¢ urzadzenie (Rys. 4). Wigcza sie
kontrolka przycisku POWER/START/PAUSE (T).

- Nacisnaé i przytrzymac przez 2 sekundy przycisk SHAKE/°F-°C (U) (Rys. 5). Urzadzenie zmie-
ni domysIng jednostke miary.

Powtdrzy¢ procedure, aby zmieni¢ ustawienie.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Przed smazeniem

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydzielac¢ lekki zapach i niewielka ilos¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektore czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krétkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

Uwagal!

Niebezpieczenstwo pekniecia szkta drzwiczek. Nie wlewa¢ wody ani innych ptynéw na szkto
drzwiczek, gdy sq rozgrzane.

Nie umieszczac zadnych przedmiotéw na otwartych drzwiczkach urzadzenia.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w komorze piecze-
nia nie znajdujq sie ciata obce.

Przed gotowaniem potraw nalezy zawsze usuna¢ wszelkie pojemniki lub opakowania (np.:
butelki, puszki).
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- Wihozy¢ tace na okruchy (G) do odpowiedniej komory (Rys. 6). Sprawdzi¢, czy jest prawidtowo
wiozona.

Pieczenie w piekarniku

1 Umiesci¢ potrawe do upieczenia w wybranym akcesorium.

- Aby wybra¢ najbardziej odpowiednie akcesorium w zalezno$ci od gotowanej potrawy, patrz roz-
dziat ,Zdefiniowane programy gotowania”. W komorze pieczenia mozna umiesci¢ jednoczesnie
wiecej niz jedno akcesorium, aby ugotowaé wieksza liczbe potraw (Rys. 7).

Nie przeciaza¢ akcesoriow zbyt duzg iloscig jedzenia. Przestrzega¢ wskazéwek dotycza-

cych maksymalnych ilosci, podanych w punkcie ,Zdefiniowane programy gotowania”.

A Uwaga!

Nigdy nie wlewa¢ ptynnych sktadnikéw na blache. Jesli jest to konieczne do celdw kulinar-
nych, dodawa¢ mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wigkszej ilosci sprawdzi¢, czy
ptyn zostat wchtoniety przez sktadniki state.

Jesli do gotowania konieczne jest dodanie oleju, wiozy¢ arkusz folii aluminiowej do wybra-
nego akcesorium i kolejny arkusz folii aluminiowej, aby przykry¢ gotowana potrawe. Zapo-
biegnie to rozpryskiwaniu si¢ goracego oleju na grzatki w komorze pieczenia.

- Jesli do gotowania potraw uzywany jest grill lub blacha z kratkg do grillowania, nalezy réwniez
wiozy¢ na najnizszym poziomie komory pieczenia blache do zbierania ttuszczu. Aby unikngé
opardw, nieprzyjemnych zapachéw i zabrudzen, na blache wla¢ niewielka ilo$¢ wody.

2 Otworzy¢ drzwiczki (B) (Rys. 8).

3 Wiozy¢ wybrane akcesorium do komory pieczenia (E) (Rys. 9).

Umiesci¢ wybrane akcesorium w taki sposéb, aby potrawa znajdowata si¢ w minimalnej

odlegtosci 2 cm od grzatek, znajdujacych sie w gérnej czesci komory pieczenia.

4 Zamkna¢ drzwiczki (B) (Rys. 10).

5 Wsuna¢ wtyczke do gniazda elektrycznego (Rys. 3).

6 Nacisna¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T), aby wiaczy¢ urzadzenie (Rys. 4). Zacznie mi-
gac kontrolka przycisku POWER/START/PAUSE (T).

7 Obroci¢ pokretto FUNCTION (R). Wybra¢ zdefiniowany program smazenia, odpowiadajacy da-
nemu rodzajowi produktéw (patrz ,Zdefiniowane programy gotowania”, aby uzyska¢ szczegoty
dotyczace programow). Nacisna¢ pokretto FUNCTION (R), aby potwierdzi¢ wybér (Rys. 11). Na
wys$wietlaczu zostanie pod$wietlony wybrany program gotowania.

Kazdy zdefiniowany program ma domysiny czas smazenia, ale temperatura i czas smazenia moga

by¢ ustawione recznie:

- Nacisna¢ jeden raz pokretto TEMP/TIME (S). Zaczyna miga¢ napis TIME. Obréci¢ pokretto
TEMP/TIME (S), aby ustawic czas gotowania (Rys. 12).

Nacisna¢ kolejny raz pokretto TEMP/TIME (S). Zaczyna miga¢ napis TEMP. Obréci¢ pokretto
TEMP/TIME (S), aby ustawi¢ temperature gotowania.

- Nacisna¢ ostatni raz pokretto TEMP/TIME (S), aby potwierdzi¢ swoj wybor.

8 Nacisna¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie zaczyna smazy¢ potrawy.
Wiacza sie Swiattem statym kontrolka przycisku POWER/START/PAUSE (T).

Podczas smazenia, na wySwietlaczu (Q) wyswietlany bedzie naprzemiennie odliczany czas oraz

wybrana temperatura.
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- Jedli nie jest obecna, wentylacje mozna wigczyé podczas procesu gotowania. Nacisng¢ przy-
cisk wigczania wentylacji i oSwietlenia wewnetrznego (V) (Rys. 13). Ponownie nacisngé przy-
cisk, aby wytgczy¢ wentylacje.

Wentylacja wiacza si¢ automatycznie, jesli zostat wybrany program gotowania DEHYDRA-

TE, AIRFRY lub ROTISSERIE.

- Aby wigczy¢ oswietlenie wewnetrzne podczas procesu gotowania, nacisngé i przytrzymac
przez 2 sekundy przycisk aktywacji wentylacji i oswietlenia wewnetrznego (V) (Rys. 13). Po-
nownie nacisna¢ i przytrzymac przycisk, aby wytaczy¢ o$wietlenie wewnetrzne.

Urzadzenie mozna podczas pracy ustawi¢ w trybie pauzy, na przyktad w celu wymieszania
produktow:
Nacisnaé przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie przerywa proces smazenia.
Otworzy¢ drzwiczki (B) (Rys. 8).

Uwaga!

Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

- Wyja¢ wybrane akcesorium z komory pieczenia (E) (Rys. 14).

& Uwagal!

Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriéw z komory pieczenia, wydo-
bywa sie z niej rowniez powietrze i gorace opary. Dtonie i twarz trzymac¢ z dala od komory
pieczenia.

Komora pieczenia, taca na okruchy, akcesoria i cze$ci metalowe wewnatrz urzgdzenia moga,
rozgrzewac¢ sie podczas uzytkowania. Dionie i twarz trzyma¢ z dala od goracych czesci
urzadzenia.

Aby usung¢ tace na okruchy lub akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.

- Wymieszac¢ skfadniki.

- Wiozy¢ wybrane akcesorium do komory pieczenia (E) (Rys. 9).

- Zamkna¢ drzwiczki (B) (Rys. 10).

Nacisna¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie wznawia proces smazenia.

Funkcja SHAKE

Urzadzenie wyposazone jest w funkcje SHAKE, ktdra aktywuje sygnat dzwiekowy, aby zasugero-

wac uzytkownikowi wymieszanie sktadnikéw, gdy urzadzenie osiagnie potowe catkowitego czasu

gotowania.

Funkcje SHAKE nalezy aktywowa¢ przed rozpoczeciem gotowania.
Funkcja SHAKE nie moze by¢ aktywowana, jesli wybrany zostat program gotowania TOAST,
PREHEAT lub BAGEL.

Nacisnag¢ przycisk SHAKE/°F-°C (U) (Rys. 5). Funkcja SHAKE wiacza sie.

- W potowie czasu gotowania urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy, a na wy$wietlaczu (Q) bedzie
miga¢ napis ,SHAKE”. Urzadzenie powtdrzy te operacje co 60 sekund do czasu az uzytkownik
ponownie wcisnie przycisk SHAKE/°F-°C (U).
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Uzywanie rozna do pieczenia (N)

1

2

3

>

Umiescic jeden z widelcow na szpikulcu rozna. Upewnié sig, ze dwie koncéwki widelca skierowa-
ne sg do $rodka. Dokreci¢ Srube mocujacg (P), aby umocowaé widelec na szpikulcu (Rys. 15).
Zwigza¢ sznurkiem mieso do pieczenia i nasung¢ na widelec rozna. Sprawdzi¢, czy migso jest
dobrze wysrodkowane.

Nasung¢ drugi widelec na szpikulec. Upewnic sig, ze dwie koricowki widelca skierowane sg do
$rodka. Dokreci¢ $rube mocujacg (P), aby umocowaé widelec na szpikulcu (Rys. 15).

W razie potrzeby lekko poluzowaé Sruby mocujgce, aby doktadnie wysrodkowa¢ migso na ba-
gnecie. Dokreci¢ Sruby mocujace.

Wtozy¢ koniec szpikulca w gniazdo znajdujace si¢ w poblizu wspornika z napedem lewego (H)
(Rys. 16).

Przeciwny koniec wiozy¢ do gniazda na prawym wsporniku (1) (Rys. 17).

Rozpocza¢ gotowanie potrawy w sposdb opisany w rozdziale ,Pieczenie w piekarniku”.

Po zakoriczeniu gotowania, za pomocg widelca do zdejmowania (O), wyjac szpikulec z komory
gotowania (E) (Rys. 18).

Korzystanie z kosza (M)

1
2

o ok W

Odkreci¢ Srube mocujaca (P) z rozna. Zdjac widelce ze szpikulca (N) (Rys. 19).

Umiesci¢ kosz (M) na szpikulcu rozna (N). Dokrecié¢ sruby mocujace (P) na dwéch koncach
kosza (M), aby umocowa¢ kosz na szpikulcu (Rys. 20).

Podnie$¢ zaczep, aby otworzy¢ kosz (Rys. 21).

Umiesci¢ produkty w koszu (Rys. 22).

Zamkna¢ zaczep kosza (Rys. 21).

Rozpocza¢ gotowanie potrawy w sposdb opisany w rozdziale ,Pieczenie w piekarniku”.

Kosz (M) obraca sie automatycznie podczas gotowania tylko wtedy, gdy wybrany zostat
jeden z zaprogramowanych programéw AIR FRY, ROTIS lub DEHYDRATE.

Obrét kosza nie jest dostepny w przypadku innych zaprogramowanych programéw gotowania.

7

Po zakonczeniu gotowania, za pomocg widelca do zdejmowania (O), wyja¢ szpikulec z komory
gotowania (E) (Rys. 25).

Po zakonczeniu smazenia

1

4

Po zakoniczeniu smazenia urzadzenie wydaje kilka sygnatéw dzwiekowych, a nastepnie wyta-
cza sie po 5 minutach. Jezeli produkty nie sg gotowe, nalezy ponownie umiescic¢ akcesorium ze
sktadnikami w komorze pieczenia i ustawi¢ czasomierz na kilka minut.

Mozna ewentualnie przerwaé proces gotowania recznie. Nacisna¢ i przytrzymac przez 3 sekun-
dy przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie przerywa proces smazenia.
Wysuna¢ wtyczke z gniazda elektrycznego.

Otworzy¢ drzwiczki (B) (Rys. 8).

Uwaga!
Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

Wyja¢ wybrane akcesorium z komory pieczenia (E) (Rys. 14).
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& Uwagal!

Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriéw z komory pieczenia, wydo-
bywa sie z niej rowniez powietrze i gorace opary. Dtonie i twarz trzymac z dala od komory
pieczenia.

Aby usuna¢ tace na okruchy lub akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.

Nie dotyka¢ komory pieczenia, tacy na okruchy, akcesoriow ani metalowych czesci we-
wnaftrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zaczekaé na
catkowite schtodzenie goracych czesci.

5 Przefozy¢ produkty na talerz. Podaé na stot.

A Uwagal!

Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywac¢ metalowych narzedzi.
6 Wysuna¢ tace na okruchy (G) (Rys. 23). Opréznic¢ i wyczysci¢ tace na okruchy (G) z ewentual-
nych pozostatosci produktéw lub okruchdw.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

- Wstepne rozgrzanie urzadzenia przed smazeniem potraw optymalizuje efekt koricowy.

- Mniejsze produkty wymagaja krotszego czasu smazenia, niz produkty wigksze.

- Wieksza ilo$¢ produktow wymaga dtuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilos¢,
czasu krétszego.

- Wymieszanie matych produktow w pofowie czasu smazenia optymalizuje koricowy rezultat i
zapewnia rownomierne smazenie.

- Aby uzyskac chrupkosé, surowe lub mrozone ziemniaki skropi¢ olejem (Rys. 24).

- Optymalna ilo$¢ ziemniakdw do uzyskania chrupkich frytek to ok. 700 g.

- Aby fatwiej i szybciej przygotowaé przekaski z nadzieniem, uzywac¢ gotowych mieszanek. Goto-
we mieszanki smazg sie szybciej, niz te przygotowane w domu.

- Nie gotowa¢ potraw zbyt thustych.

- Urzadzenia mozna uzywac¢ do podgrzewania potraw wczesniej ugotowanych. Ustawi¢ tempera-
ture 150°C na 10 minut.

- Aby usmazy¢ produkty za pomocg wstepnie zdefiniowanego programu gotowania AIRFRY,
ustawi¢ wyzszg temperature dla produktow, ktore gotujg sie szybciej (np. bekon i frytki). Ustawi¢
nizsza temperature dla produktéw, ktdre gotuja sie wolniej (np. kurczak panierowany).

Zdefiniowane programy gotowania

W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym (Q)programy zdefiniowane.
Temperatura i czas programu odpowiadajg wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywno$ci.
Czas smazenia jest orientacyjny; zalezy od grubosci i iloSci przygotowanej potrawy. Czas i tempe-
rature mozna zmienia¢ rowniez w przypadku zdefiniowanych programéw smazenia.

Funkcja i zaleca- | Zalecane akcesoria | Ustawienia | Temperatura | Czas
ne zastosowanie |iich pozycja domyslne | (zakres) (zakres)
PREHEAT Program ten Nie umieszcza¢ 5min. 150-450 °F 3-6 min.
pozwala na wstep- | zadnych akcesoriéw | 200°C 60-230 °C
ne podgrzanie wewnatrz komory
urzadzenia. pieczenia.

Program
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Funkcja i zaleca- | Zalecane akcesoria | Ustawienia | Temperatura | Czas

Program ] . X
ne zastosowanie |iich pozycja domysine | (zakres) (zakres)

AIRFRY Program ten - Kosz (M) lub 25 min. 150-450 °F 1 min.-1
umozliwia bez- blacha z kratkg | 200°C 60-230 °C godz.
tluszczowe sma- do grillowania (J)
zenie produktow |- Pdtka gorna
spozywczych.

Zalecane produk-
ty: mrozone frytki,
Swieze ziemniaki,
skrzydetka z
kurczaka.

BAKE Program ten - Blacha (L) lub 30 min. 150-450 °F 1 min.-2
umozliwia rowno- kratka (K) 180°C 60-200 °C godz.
mierne pieczenie |- Potka centralna
ciast.

Zalecane produk-
ty: ciasta, muffiny,
ciastka.

TOAST Program ten - Kratka (K) Poziom4 | Stata Poziom 1
umozliwia opieka- |- Pdtka gorna opiekania opiekania:
nie chleba. 2,15 min.
Mozna ustawi¢ Poziom 2
poziom opiekania opiekania: 3
od1do7. min.

Poziom 3
opiekania:
3,40 min.
Poziom 4
opiekania:
4,10 min.
Poziom 5
opiekania:
4,35 min.
Poziom 6
opiekania: 5
min.
Poziom 7
opiekania: 6
min.
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Funkcja i zaleca- | Zalecane akcesoria | Ustawienia | Temperatura | Czas

Program c | . .
ne zastosowanie |iich pozycja domyslne | (zakres) (zakres)

ROAST Program ten - Blacha (L) 1h 150-400 °F 1 min.-1
umozliwia gotowa- | - Pétka dolna 200°C 60-200 °C godz.
nie czerwonego
migsa i kurczaka.

Produkty bedg
miekkie w Srodku i
dobrze ugotowane
na zewnatrz.

ROTIS Program ten - Rozen (N) lub 45 min. 150-450 °F 1 min.-2
umoZliwia gotowa- |  kosz (M) 210°C 60-230 °C godz.
nie kurczaka lub
innych rodzajow
migesa na roznie.

CAKE Program ten - Blacha (L) lub 50 min. 150-400 °F 1 min.-2
umozliwia réwno- kratka (K) 140°C 60-200 °C godz.
mierne pieczenie |- Pétka centralna
ciast.

BAGEL Program ten - Kratka (K) Poziom4 | Stata Poziom 1
umoZliwia opieka- |- Pétka gérna opiekania opiekania:
nie bajgla z obu 3,15 min.
stron. Poziom 2
Mozna ustawi¢ opiekania: 4
poziom opiekania min.
od1do7. Poziom 3

opiekania:
4,40 min.
Poziom 4
opiekania;
5,10 min.
Poziom 5
opiekania:
5,35 min.
Poziom 6
opiekania; 6
min.
Poziom 7
opiekania: 7
min.
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Program

Funkcja i zaleca-
ne zastosowanie

Zalecane akcesoria
i ich pozycja

Ustawienia
domysine

Temperatura
(zakres)

Czas
(zakres)

PIZZA

Program ten
umozliwia piecze-
nie pizzy.

Idealny do topie-
nia i przyrumienia-
nia sera i Sosow
oraz utrzymywania
chrupigcej skorki.

- Kratka (K)
- Pdtka centralna

12 min.
230°C

150-450 °F
60-230 °C

1 min.-2
godz.

BROIL

Program ten
umoZliwia piecze-
nie kanapek, cien-
kich plasterkow
migsa, kurczaka,
ryb, kietbasek i
warzyw.

|dealnie nadaje
sie réwniez do
przyrumieniania
powierzchni
gulaszow, potraw
zapiekanych i
deserow.

- Blacha (L)
- Potka centralna

10 min.
230°C

150-400 °F
60-230 °C

1 min.-2
godz.

DEFROST

Program ten
umoZliwia roz-
mrazanie przed
pieczeniem potraw
zamrozonych.

- Blacha (L)
- Potka centralna

30 min.
65°C

150-400 °F
60-200 °C

1 min.-1
godz.

PROOF

Program ten
umozliwia

wyrastanie chleba, | -

pizzy i ciasta w
niskich tempera-
turach.

Idealny réwniez
do przygotowania
jogurtu.

- Blacha (L) lub
kratka (K)
Pétka dolna

1h
35°C

100-180 °F
30-50°C

30 min.-12
godz.
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Funkcja i zaleca- | Zalecane akcesoria | Ustawienia | Temperatura | Czas

Program c | . .
ne zastosowanie |iich pozycja domyslne | (zakres) (zakres)

DEHYDRATE | Program ten - Kratka (K), kosz |6h 100-180 °F 30 min.-24
umozliwia réwno- (M) lub blacha ~ |65°C 30-80 °C godz.
mierne suszenie z kratkg do
owocow lub grillowania (J)
warzyw bezich |- Pdtka gorna
gotowania.

Aby uzyskac
szczegbtowe
informacje doty-
czace zdefiniowa-
nego programu
gotowania, patrz
punkt ,Funkcja
DEHYDRATE".

SLOW COOK ' | Program ten - Blacha (L) lub 4h 150-250 °F 30 min.-12
umozliwia dtugo- kratka (K) 120°C 60-150 °C godz.
trwale gotowanie |- Pétka dolna
potraw w niskiej |- Ustawi¢ garnek
temperaturze. przeznaczony
Idealny do goto- do uzycia w
wania zup. piekarniku na

blasze lub kratce

KEEP WARM | Program ten - Blacha (L) lub 1h 140-230 °F 30 min.-2
umozliwia kratka (K) 65°C 60-110 °C godz.
utrzymywanie - Pétka dolna
cieptych potraw
we wskazanej
temperaturze

Ponizsza tabela przedstawia zalecang ilo$¢, czas gotowania i temperature w zaleznosci od goto-
wanej potrawy.
llo$¢ min.-maks. (g) | Czas (min) | Temperatura (°C) |Informacje

Ziemniaki i frytki

Frytki mrozone cienko 600-700 15-20 200

pokrojone

Frytki mrozone grubo 600-700 20-25 200

pokrojone

Zapiekanka ziemnia- 800-1000 25-30 200

czana

Migso i drob

Stek 500-800 10-15 180

Zeberka wieprzowe 500-800 10-15 180

Hamburgery 400-800 10-15 180
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llo$¢ min.-maks. (g) |Czas (min) | Temperatura (°C) |Informacje

Roladki z kietbasy 400-800 13-15 200

Udka z kurczaka 400-800 25-30 180

Piers z kurczaka 400-800 15-20 180

Kurczak 500-1000 30-40 200

Przekaski

Roladki wiosenne 500-800 8-10 200 Uzywac¢ produktow
wstepnie ugotowa-
nych.

Mrozone kawatki kur- 500-1000 6-10 200 Uzywac¢ produktow

czaka wstepnie ugotowa-
nych.

Paluszki rybne mrozone | 500-800 6-10 200 Uzywac¢ produktow
wstepnie ugotowa-
nych.

Potrawy panierowane

mrozone

Przekaski serowe 500-800 8-10 180 Uzywac¢ produktow
wstepnie ugotowa-
nych.

Warzywa faszerowane | 400-800 10 160

Potrawy wypiekane

Ciasta 800 20-25 160 Uzy¢ blachy do
pieczenia.

Tarta 800 20-22 180 Uzy¢ blachy do
pieczenia/naczy-
nia do pieczenia.

Muffiny 800 15-18 200 Uzy¢ blachy do
pieczenia.

Stodkie przekaski 800 20 160 Uzy¢ blachy do
pieczenia/naczy-
nia do pieczenia.

Suszenie zywnosci

Owoce, warzywa, mieso, | 500-700 6-12 godz. |80 Uzy¢ kratki (K) na

ryby, chleb Wyposazeniu.

Funkcja DEHYDRATE

Funkcja DEHYDRATE umozliwia skuteczne suszenie produktow w celu ich optymalnego przecho-
wywania. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywno$¢ schnie
réwnomiernie i z minimalng_ utratg korzystnie dziatajacych witamin.

Ponizsza tabela przedstawia zalecane sposoby przygotowania oraz przyblizone czasy i tempera-
tury suszenia dla réznych rodzajow produktow:
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Przygotowanie Predkos¢ wen- | Temperatura | Czas
tylacji

Ziola i przyprawy

Bazylia Wyptukaé w zimnej | Niska 100-115 °F 3-6 godz.

Szczypiorek wodzie. 37-46 °C Az todygi beda suche,

Kolendra Odcisng¢ w Scie- a liscie zaczna sie

Koperek reczce. kruszy¢.

Mieta

Oregano

Pietruszka

Rozmaryn

Szalwia

Tymianek

Czosnek Usunag skorke z Wysoka 100-115 °F 6-12 godz.
zabkow. 37-46 °C
Podzieli¢ zabki na
pot.

Korzen imbiru Usuna¢ skorke. Niska 100-115 °F 2-6 godz.
Zetrze¢ na tarce lub 37-46 °C
drobno pokroi¢.

Owoce

Jabtko Usuna¢ skorke i Niska 135°F 4-10 godz.
gniazdo nasienne. 57°C

Morela Umyc. Wysoka 135°F 6-12 godz.

Banan Usunag¢ skorke i 57°C

Figa gniazdo nasienne

Mango oraz nasiona lub

Melon pestke.

Nektarynka Drobno pokroi¢.

Ananas

Gruszka

Sliwka

Borowki Zanurzy¢ we wrzacej | Wysoka 135°F 10-18 godz.
wodzie, aby sparzy¢ 57°C
skorke.

Czere$nie Umyc. Wysoka 135°F 12-24 godz.
Usuna¢ pestke. 57°C

Cytrusy Umyeé. Niska 135°F 2-12 godz.
Drobno pokroi¢. 57°C

Winogrona Umyé. Wysoka 135°F 10-36 godz.

57°C
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Przygotowanie Predkos¢ wen- | Temperatura | Czas
tylacji
Warzywa
Fasola Umy¢. Wysoka 130-145 °F 6-12 godz.
Brokuty W razie potrzeby 54-62 °C
Kalafior usunac skore i
Grzyby nasiona.
Papryka
Cebula
Dynia
Pomidory
Kukurydza Umyé. Wysoka 130-145 °F 6-12 godz.
Groszek W razie potrzeby 54-62 °C
Ziemniaki usungc skore i
nasiona.
Zblanszowat.
Pokroi¢ na réwne
kawatki lub plastry.
Odcia¢ ziarna od
kolby.
Groszek mozna po-
zostawi¢ w catosci.
Burak Ugotowac na parze | Wysoka 130-145 °F 3-10 godz.
do migkkosci. 54-62 °C
Usuna¢ skorke.
Drobno pokroic.
Zielone warzywa Umy¢. Niska 130-145 °F 3-6 godz.
liciaste (kapusta | Doktadnie osuszyc. 54-62 °C
wioska, szpinak) Usuna¢ todyge.
W razie potrzeby
pokroic liscie na mate
kawatki.
Mieso
Wieprzowina Usunag ttuszcz i Wysoka 160°F 4-15 godz.
Wotowina chrzastki. 71°C
Pokroi¢ w réwne
paski.
Zamarynowac w
razie potrzeby.
Podczas suszenia
usuwacé nadmiar
oleju.
Ryby
Chuda ryba Pokroi¢ w réwne Wysoka 130-140 °F Az do uzyskania
paski. 54-60 °C sztywnej i suche;
Zamarynowac w masy.

razie potrzeby.
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Timer moze by¢ ustawiony na maks. 36 godziny. Jesli suszenie trwa dtuzej, urzadzenie przeprogra-
mowac po uptywie ustawionego czasu.

Funkcja automatycznego wylaczania
Urzadzenie wyposazone jest w czasomierz. Gdy czasomierz ustawi sie w potozeniu ,0”, urzadze-
nie wyda dzwiek i wytaczy sie po 5 minutach nieaktywnosci.

Funkcje zapisywania i resetowania

Funkcje zapisywania i resetu umozliwiajg urzadzeniu zapisanie lub zresetowanie parametréw zde-

finiowanych programéw gotowania.

- Aby zapisa¢ parametry:

1 Obrocic¢ pokretto FUNCTION (R). Wybra¢ zdefiniowany program smazenia. Nacisng¢ pokretto
FUNCTION (R), aby potwierdzi¢ wybdr (Rys. 11). Na wy$wietlaczu zostanie pod$wietlony wy-
brany program gotowania.

2 Nacisna¢ jeden raz pokretto TEMP/TIME (S), a nastepnie obrdci¢, aby ustawi¢ temperature
gotowania (Rys. 12).

3 Nacisna¢ drugi raz pokretto TEMP/TIME (S), a nastepnie obréci¢, aby ustawi¢ czas gotowania.

4 Nacisnag i przytrzymac przez 5 sekund pokretto FUNCTION (R), az urzadzenie wyemituje sy-
gnat dzwiekowy. Urzadzenie zapisze w pamieci wybrane parametry dla wybranego programu
gotowania.

- Aby zresetowa¢ parametry:

1 Obroci¢ pokretto FUNCTION (R). Wybrac zdefiniowany program smazenia.

2 Nacisna¢ i przytrzymac przez 5 sekund pokretto FUNCTION (R), az urzadzenie wyemituje sy-
gnat dzwiekowy. Urzadzenie zresetuje wszystkie zapisane parametry.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymaé urzadzenie w dobrym stanie i wydtuzy jego
zywotno$¢.
A Uwaga
Ryzyko porazenia pradem. Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w
wodzie lub w innych ptynach.

& Uwagal!

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odtaczy¢ urzadze-
nie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrzanych czesci.

Uwagal!

Nie uzywa¢ sciernych detergentéw ani metalowych przedmiotow, aby nie zarysowac ani nie
uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikdw, ktore mogg zniszczy¢ czesci z
tworzyw sztucznych.

Zagrozenie szkodami materialnymi. Nie pozostawiaC na powierzchniach metalowych sub-
stancji kwasnych. Pozostawione na diuzej kwasne substancje, takie jak sok z cytryny, prze-
cier pomidorowy, ocet i podobne, powodujg matowienie lakieru.
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Czyszczenie urzadzenia

State elementy urzadzenia czy$cic wilgotng miekka Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

Komore pieczenia (E) urzadzenia wyczysci¢ za pomocg miekkiej Sciereczki, zwilzonej cieptg
woda. Osuszy¢ suchg szmatka.

Wyczyscic¢ grzatki suchg Sciereczka, aby usungé pozostatosci potrawy.

Wysung¢ tace na okruchy (G) (Rys. 23). Oprdzni¢ i wyczyscic tace na okruchy (G) z ewentual-
nych pozostato$ci produktow lub okruchdw.

Czyszczenie akcesoriow

Akcesoria mozna my¢ w zmywarce. Mozna uzy¢ zwykiego ptynu do mycia naczyn i miekkiej,
nie szorstkiej gabki.

Aby zmigkczy¢ resztki jedzenia, namoczy¢ akcesoria w cieptej wodzie. Dodac kilka kropli deter-

gentu. Pozostawi¢ na 10 minut. Umy¢ i wysuszy¢.

PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwiazania

Urzadzenie nie dziafa.

Wtyczka nie jest podtgczona
do gniazda elektrycznego.

Wtyczke wsuwaé do gniazda elektrycznego,
ktdre posiada uziemienie.

Czasomierz nie zostat usta-
wiony.

Ustawi¢ zadany czas gotowania. Postepowa¢
zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale
,Pieczenie w piekarniku”.

Po zakonczeniu goto- Urzadzenie musi sig schtodzié. | Poczekac, az system wentylacji wytaczy sie.
wania system wentylacji
pozostaje wiaczony.
Produkty nie sg gotowe. | llo$¢ sktadnikéw jest zbyt duza. | Wiozy¢ mniejszq ilo$¢ sktadnikow. Mniejsza
ilos¢ smazona jest bardziej rownomiernie.
Ustawiona temperatura jest Ustawi¢ wyzsza temperature gotowania.
zbyt niska. Postepowac zgodnie z instrukcjami zawartymi
w rozdziale ,Pieczenie w piekarniku”.
Ustawiony czas smazenia jest | Ustawi¢ diuzszy czas gotowania. Postepowa¢
zbyt krotki. zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale
,Pieczenie w piekarniku”.
Produkty nie zostaty Niektore sktadniki nalezy kil- | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére sg

usmazone réwnomiernie.

kakrotnie wymiesza¢ podczas
gotowania.

przykryte innymi nalezy kilkakrotnie wymie-
sza¢ podczas smazenia.

Produkty nie sg chrupkie.

Niektore produkty wymagaja
wiekszej ilodci oleju.

Dodac kolejng porcje oleju.

Uzywane sg przekaski prze-
znaczone do przygotowania
tradycyjnego.

Uzy¢ przekasek do pieczenia w piekarniku
lub przed umieszczeniem przekasek w koszu
posmarowac je olejem.
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Z urzadzenia wydobywa
sie bialy dym.

Przygotowywane sg bardziej
thuste produkty.

Podczas smazenia bardziej thustych pro-
duktéw, na akcesoriach gromadzi sie wiecej
oleju. Olej wytwarza podczas smazenia wie-
cej biatego dymu, niz ma to zwykle miejsce.
Nie ma to zadnego wptywu na przygotowanie
produktéw lub na urzadzenie.

Na akcesoriach pozostaty
resztki tuszczu z poprzedniego
smazenia.

Biaty dym spowodowany jest ogrzewa-
niem ttuszczu lub oleju znajdujacego sie w
akcesoriach. Akcesoria po uzyciu doktadnie
wyczyscic.

Swieze ziemniaki, pokro-
jone w stupki, nie zostaty
usmazone réwnomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ Swiezych ziemniakow i regularnie je
mieszac¢ podczas smazenia.

Przed smazeniem ziemniakow
nalezy je optukac i osuszyc.

Optuka¢ ziemniaki i usuna¢ cato$¢ skrobi, jak
odtozyta sie na powierzchni ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy nie
sq chrupkie.

Chrupkos¢ frytek zalezy od
ilosci zawartej w nich wody
oraz od ilosci oleju wlanego do
frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzic, czy
powierzchnia ziemniakow zostata doktadnie
osuszona z wody.

Aby uzyskac wieksza chrupkos¢, ziemniaki
pokroi¢ na ciefsze stupki.

Dodac kolejng porcie oleju.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakoriczenia korzystania z urzadzenia, wysunga¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zlomowania posegregowa¢ rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi

w kraju uzytkowania.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante europaeiske forskrifter.
Alle dele, der kan udggre en potentiel fare for brugeren, er beskyttede. Lees omhyggeligt denne
brugsanvisning, fer du bruger apparatet farste gang. Brug kun apparatet til det formal, som det er
beregnet til. Sa undgar du mulige skader pa personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning il
senere brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedleegge denne brugsan-
visning.

| brugsanvisningen benyttes fglgende symboler, der betyder:

A Farlig for bgrn

& Fare for forbreending

A Fare pa grund af elektricitet
Advarsel - Skader pa materielle dele

A Fare for skader af andre grunde

TILSIGTET BRUG

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet til tilberedning
af levnedsmidler i flydende form.

Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fralaegger sig ethvert ansvar for skader
af enhver art, som matte opsta pa grund af forkert brug af apparatet.

Forkert brug af apparatet medferer ogsa, at garantien bortfalder.

SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET | BRUG.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for geesterne).

* Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfert i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

* Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.
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* Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehgr og
reservedele, som er godkendt af producenten.

* Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27.
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fadevarer.

A Fare for born

« Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

* Bgrn ma ikke benytte apparatet som legetg;.

* Rengering og vedligeholdelse, som skal udfares af brugeren, ma ikke udferes af
barn, medmindre de er zeldre end 8 ar og under opsyn.

* Hold altid apparatet og stremforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn

pa under otte ar.

Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor bgrn kan traekke i den.

Placer apparatet pa en made, sa bern ikke kan na de varme dele.

Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa bar du gere det ubrugeligt ved at klip-

pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gere de dele af apparatet

ubrugelige, som kan udgere en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege

med apparatet.

) 3 3 o

& Bemaerkninger vedrgrende forbraendinger

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far rengaring og vedligeholdelse udferes.

* Friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og apparatets indvendige me-
taldele kan blive varme under brug. Hold haender og ansigt borte fra apparatets
varme dele.

* Rar ikke ved friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og de indvendige
metaldele pa apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart
efter der er slukket for apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

* Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne opsamlingsbakken eller tilbehgret.

« Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

+ Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra apparatets friturekammer.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

+ Fyld aldrig drypbakken med olie. Fare for brand.

« Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, traenger der varm
luft og damp ud. Hold heender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

. Advarsel: varm overflade.
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A Elektrisk fare

* Brug af elektriske forlaengerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.

+ Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.

« Tilslut ikke andre apparater med hgijt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

* Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkon-
takten.

+ Lad aldrig de spaendingsfarende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

* Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjarner.

« Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

« Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far renggring og vedligeholdelse udfares.

 Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre
vaesker.

* Brug ikke apparatet med vade hander eller bare fadder.

* Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for
apparatet og treekke stikket ud af stikkontakten.

* Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

Advarsel - skader pa materielle dele

* Anbring ikke for store maengder fadevarer til tilberedning. Fare for brand og/eller
elektrisk stad.

* Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.

* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i naerheden af aben ild.
Beklzedningen kan tage skade.

* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).

* Placér aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i naerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i naerheden af mikrobgl-
geovn eller en elektrisk ovn.

+ Udrul altid ledningen helt fgr brug.

* Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.

« Afbryd straks apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet
udsender rgg i forbindelse med brug. Kontakt det neermeste autoriserede ser-
vicecenter for at fa lgst problemet.

+ Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er ngdvendigt af hensyn
til tilberedningen, er det muligt at tilseette sma maengder veeske. Kontrollér altid,
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at vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i fast form, for der tilszettes yderli-
gere vaeske.

* Placér ikke genstande pa apparatets lage, nar den star aben.

¢ Indseet altid kun ingredienser i det medfglgende tilbehgr for at undga, at maden
kommer i kontakt med de elektriske modstande.

* Kontroller altid, at tilbehgret er sat korrekt i friturekammeret, fgr du starter appa-
ratet.

* Brug aldrig apparatet uden at seette tilbeher i friturekammeret.

* Brug ikke metalredskaber il at fierne mad fra tilbehgret.

* Kontrollér, at tilbehgret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, far du ta-
ger apparatet i brug.

« Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

« Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle

skader og/eller overophedning af apparatet.

Start aldrig et tomt apparat.

Brug ikke apparatet udendars.

Udseet aldrig apparatet for atmosfeeriske pavirkninger (f.eks. regn, sol).

Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og nar alle de varme dele

er afkglede, ma apparatet kun rengeres med en let fugtet, ikke-slibende klud,

tilsat et par draber ikke-aggressivt neutralt renggringsmiddel. Brug aldrig oplas-

ningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

A Fare for skader af andre grunde
* Fjern eventuelle fadevarerester eller krummer fra opsamlingsbakken efter brug.
* Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra vaegge, mebler eller
andre apparater.
Tag fat om apparatets hus for at lgfte det.
Flyt aldrig apparatet uden at have fiernet maden fra tilbehgret.
Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgaengeligt.
Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.
Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, ma reparati-
oner, herunder ogsa udskiftning af elledningen, kun udfgres af et autoriseret
servicecenter eller af autoriserede teknikere.
E Lees det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-
== felse i henhold til det europaeiske direktiv 2012/19/EU.

e GEM BRUGSANVISNINGEN.
Stremforbrug i slukket tilstand: 0,4 W

° ° L) ) 3
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Luftindtag

B - Lage G - Opsamlingsbakke

C - Handtag H - Motordrevet stgtte (venstre)
D - Stremforsyningsledning | - Statte (hajre)

E - Friturekammer

BESKRIVELSE AF TILBEHOR (FIG. 1)

J - Tradbakke N - Grillspyd med gafler til rotisseri
K - Rist O - Aftagergaffel

L - Drypbakke P - Laseskruer (2 stk.)

M- Kurv

BESKRIVELSE AF KONTROLPANEL (FIG. 2)

Q - Display U - SHAKE/°F-°C knap

R - FUNCTION handtag V - Knap til aktivering af ventilation og indvendigt lys
S - TEMP/TIME handtag

T - POWER/START/PAUSE knap med kontrollampe

Identifikationsoplysninger

Folgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-maerke

* model [Mod.]

* serienummer [SN]

* speending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det ngdvendigt at oplyse model og
serienummer.

FOR BRUG

1 Fjern emballagen, og kontrollér, at alle komponenter er til stede.
2 Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.

Advarsel!
Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra vaegge, mabler eller andre
apparater.

Kontrollér, at den spaending, som er oplyst pa markepladen pa bunden af apparatet, svarer
til spandingen i det lokale fastnet.

3 Rul strgmforsyningskablet helt ud.

Inden apparatet tages i brug ferste gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt
med fgdevarer, gores rent.
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Advarsel!
Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre vaesker.

4 Afvask opsamlingsbakken (G) og tilbeheret. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blgd,
ikke-slibende svamp. Tar grundigt.

Indstilling af maleenhed

Apparatet ger det muligt at veelge temperaturmaling i enten °F eller °C. Temperaturmaling i °C er

indstillet som default.

- Seet stikket i stikkontakten (Fig. 3).

- Tryk pa POWER/START/PAUSE knappen (T) for at teende apparatet (Fig. 4). Kontrollampen i
POWER/START/PAUSE knappen (T) teendes.

- Tryk pa SHAKE/°F-°C knappen (U) (Fig. 5) og hold den trykket nede i 2 sekunder. Apparatet
@ndrer herefter den temperaturmaling, der er indstillet som default.

Gentag proceduren for at eendre indstillingen.

BETJENING

For stegningen

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rgg. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Advarsel!
Fare for at glasset i lagen gar i stykker. Heeld ikke vand eller andre veesker pa lagen, mens
den er varm.

Placér ikke genstande pa apparatets lage, nar den star aben.

Kontrollér, at tilbehgret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, for du tager apparatet
i brug.

Fjern altid eventuelle beholdere eller pakker (f.eks. flasker eller daser) inden tilberedning af
fgdevarerne.

- Seet opsamlingsbakken (G) ind i det dertil indrettede seede (Fig. 6). Kontroller, at den er indsat
korrekt.

Tilberedning i ovn

1 Placér fadevarerne, som skal tilberedes, i det valgte tilbehgr.

- Vedrgrende valg af det bedst egnede tilbeher pa baggrund af fedevarerne, som skal tilberedes,
henvises til afsnittet "Forudindstillede tilberedningsprogrammer”. Det er muligt anbringe mere
end et tilbeher i friturekammeret midlertidigt i forbindelse med tilberedning af en stare maengde
madvarer (Fig. 7).

Overbelast ikke tilbehgret med for store mangder fedevarer. Folg anvisningerne vedrgren-
de maks. Mangder, som er angivet i afsnittet "Forudindstillede tilberedningsprogrammer”.

258



Advarsel!

Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilbe-
redningen, er det muligt at tilseette sma maengder veeske. Kontrollér altid, at veesken er
absorberet af levnedsmidlerne i fast form, far der tilseettes yderligere vaeske.

Anbring et stykke stanniol i det valgte tilbeher og endnu et stykke olie til at dakke fode-
varerne, hvis det er ngdvendigt at pafylde olie til tilberedningen. Herved hindres staenk af
meget varm olie pa varmeelementerne i friturekammeret.

Huvis risten eller tradbakken benyttes til tilberedning af fadevarer, skal drypbakken ogsa placeres
sa lavt som muligt i friturekammeret for at opsamle fedtstoffet. Heeld en smule vand i drypbak-
ken for at undga rag, lugtgener eller fastbreendte partikler.

2 Abn lagen (B) (Fig. 8).

3 Indseet det valgte tilbehgr i friturekammeret (E) (Fig. 9).

Placér det valgte tilbeher saledes, at fadevarerne er placeret min. 2 cm fra varmeelementer-

ne overst i friturekammeret.

4 Luk lagen (B) (Fig. 10).

5 Seet stikket i stikkontakten (Fig. 3).

6 Tryk pa POWER/START/PAUSE knappen (T) for at teende apparatet (Fig. 4). Kontrollampen i
POWER/START/PAUSE knappen (T) begynder at blinke.

7 Drej FUNCTION handtaget (R). Veelg et forudindstillet tilberedningsprogram afhaengigt af den
mad, der skal tilberedes (se afsnittet "Forudindstillede tilberedningsprogrammer" for flere oplys-
ninger om programmerne). Tryk pa FUNCTION handtaget (R) for at bekreefte valget (Fig. 11).
Det valgte tilberedningsprogram teendes pa displayet.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-

ningstemperaturen og -tiden manuelt:

- Tryk en gang p4 TEMP/TIME handtaget (S) . Teksten TIME begynder at blinke. Drej TEMP/
TIME handtaget (S) for at indstille tilberedningstiden (Fig. 12).

- Tryk endnu en gang pa TEMP/TIME héndtaget (S) . Teksten TEMP begynder at blinke. Drej
TEMP/TIME handtaget (S) for at indstille tilberedningstemperaturen.

- Tryk pa TEMP/TIME héndtaget (S) en sidste gang for at bekraefte valget.

8 Tryk pa POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet starter tilberedningen. Kontrol-
lampen i POWER/START/PAUSE knappen (T) teender (uden at blinke).

Under tilberedningen vises nedteelling af tiden og den valgte temperatur skiftevis i displayet (Q).
Det er muligt at aktivere ventilationen under tilberedningen, hvis den ikke er teendt. Knap til
aktivering af ventilation og indvendigt lys (V) (Fig. 13). Tryk endnu en gang pé knappen for at
slukke ventilationen.

Ventilationen aktiveres automatisk, hvis det forudstillede tilberedningsprogram DEHYDRA-
TE, AIRFRY eller ROTISSERIE er blevet valgt.

- Tryk pa knappen til aktivering af ventilation og indvendigt lys (V) (Fig. 13) og hold den trykket
nede i 2 sekunder for at teende det indvendige lys under tilberedningen. Tryk endnu en gang pa
knappen og hold den trykket nede for at slukke det indvendige lys.

- Apparatet kan seettes pa pause under tilberedningen, for eksempel for at blande ingredienserne
under tilberedningen:

- Tryk pa POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet stiller stegningen i pause.
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- Abn lagen (B) (Fig. 8).

Advarsel!
Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

Fjern det valgte tilbehgr fra friturekammeret (E) (Fig. 14).

Advarsel!
Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp
ud. Hold heender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

Friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og apparatets indvendige metaldele kan bli-
ve varme under brug. Hold haender og ansigt borte fra apparatets varme dele.

Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne opsamlingsbakken eller tilbeharet.

Bland ingredienserne.
Indseet det valgte tilbehgr i friturekammeret (E) (Fig. 9).

- Luk lagen (B) (Fig. 10).

- Tryk pd POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet genoptager automatisk tilbe-
redningen.

Funktionen SHAKE

Apparatet er udstyret med SHAKE funktionen, som ger det muligt at aktivere et lydsignal for at
gere brugeren opmaerksom pa, at ingredienserne skal blandes, nér halvdelen af den samlede
tilberedningstid er naet.

Aktivér SHAKE funktionen inden tilberedningen starter.

Det er ikke muligt at aktivere SHAKE funktionen, hvis det forudindstillede tilberedningspro-
gram TOAST, PREHEAT eller BAGEL er valgt.

Tryk pa SHAKE/°F-°C knappen (U) (Fig. 5). SHAKE funktionen aktiveres.

Nar halvdelen af tilberedningstiden er passeret, udsender apparatet et bip og teksten "SHAKE”
blinker pa displayet (Q). Apparatet gentager dette for hver 60 sekunder, indtil brugeren igen
trykker pa knappen SHAKE/°F-°C (U).

Brug af grillspyd (N)

1 Stik en af gaflerne ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fastspaend
laseskruen (P) for at fastgare gaflen til spyddet (Fig. 15).

2 Sammensngr kedet, som skal tilberedes, med snor og anbring det i gaflen pa grillspyddet.
Kontrollér, at kadet er placeret i midten.

3 Stk den anden gaffel ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fast-

spaend laseskruen (P) for at fastgare gaflen til spyddet (Fig. 15).

Lasn eventuelt laseskruerne en smule for at centre kadet pa grillspyddet. Fastspeend laseskru-

erne igen.

Indseet den ene ende af grillspyddet i seedet ved den venstre motordrevne statte (H) (Fig. 16).

Stik den anden ende ind i den hgjre statte (1) (Fig. 17).

Fortseet tilberedningen af fedevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning i ovn”.

Brug aftagergaflen (O) til at fierne grillspyddet fra friturekammeret (E) , nar tilberedningen er slut

(Fig. 18).

~No o~
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Brug af kurven (M)

1 Lesn laseskruerne (P) pa grillspyddet. Fijern gaflerne fra grillspyddet til rotisseri (N) (Fig. 19).

2 Indseet kurven (M) pa grillspyddet til rotisseri (N). Fastspaend laseskruerne (P) i de to ender af
kurven (M) for at fastgare kurven til spyddet (Fig. 20).

Left krogen for at abne kurven (Fig. 21).

Leeg fedevarerne i kurven (Fig. 22).

Luk krogen pa kurven (Fig. 21).

Fortseet tilberedningen af fadevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning i ovn”.

Kurven (M) drejer kun automatisk under tilberedningen, hvis et af de forudindstillede tilbe-

redningsprogrammer AIR FRY, ROTIS eller DEHYDRATE er valgt. Rotation af kurven er ikke
mulig i de gvrige forudindstillede tilberedningsprogrammer.

7 Brug aftagergaflen (O) til at fierne grillspyddet fra friturekammeret (E) , nar tilberedningen er slut
(Fig. 25).

Efter stegning
1 Nar tilberedningen er afsluttet, udsender apparatet et bip og slukkes efter 5 minutter. Hvis in-
gredienserne ikke er klar, sa er det tilstreekkeligt at seette tilbehgret med ingredienserne tilbage
i friturekammeret og indstille timeren til nogle ekstra minutter.
- Alternativt er det muligt at afbryde tilberedningen manuelt. Tryk pa POWER/START/PAUSE
knappen (T) (Fig. 4) og hold den trykket nede i 3 sekunder. Apparatet stiller stegningen i pause.
2 Treek stikket ud af stikkontakten.
3 Abn lagen (B) (Fig. 8).
Advarsel!
Tag altid fat om handtaget for at abne lgen i apparatet.

4 Fjern det valgte tilbehgr fra friturekammeret (E) (Fig. 14).

Advarsel!

Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp
ud. Hold heender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne opsamlingsbakken eller tilbehgret.

Rer ikke ved friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og de indvendige metaldele
pa apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkglet.

5 Kom maden pa en tallerken. Servér med det samme.

Advarsel!
Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra tilbeharet.

6 Treek opsamlingsbakken (G) ud (Fig. 23). Tem og rengar opsamlingsbakken (G) eventuelle
fgdevarerester eller krummer.

o O bW

TILBEREDNINGSTIP

Foropvarm apparatet inden tilberedning af fadevarer for at optimere slutresultatet.

Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end stgrre ingredienser.

En sterre maengde ingredienser kreever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre
meengde kreever lidt kortere tid.
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Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og
ger tilberedningen mere ensartet.

Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilseette en spiseskefuld olie il friske eller frosne kartofler
(Fig. 24).

Den optimale maengde il at lave sprede pommes frites er omkring 700 g.

Brug feerdigdej til let og hurtig forberedelse af snack med med fyld. Feerdigdej skal bages i
kortere tid end hjemmelavet de;j.

Tilbered ikke for fedtholdige retter.

Det er muligt at benytte apparatet til opvarmning af fedevarer, som allerede er tilberedt. Indstil
temperaturen til 150 °C i 10 minutter.

For at fritere fadevarerne med luft ved hjeelp af det forudindstillede tilberedningsprogram AIR-
FRY skal der indstilles hgjere temperaturer for fadevarer med kort tilberedningstid (eksempelvis
bacon og pommes frites). Indstil lavere temperaturer for fedevarer med lengere tilberedningstid
(eksempelvis paneret kylling).

Forudindstillede tilberedningsprogrammer
Folgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i displayet (Q).

Programmet er indstillet med en temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhaengigt af ingre-
dienserne. Tilberedningstiden er vejledende, da den ogsa afheaenger af tykkelsen og meaengden
af de anvendte ingredienser. Det er ogsa muligt at aendre tid og temperatur i de forudindstillede

tilberedningsprogrammer.

Funktion og Anbefalet Default ind- | Temperatur | Tidsrum
Program tilbeher og - . .
anbefalet brug . stillinger (interval) | (interval)
placering
PREHEAT Dette program | Stik ikke tilbehgr |5 min 150-450 °F | 3-6 min
gor det muligt  |ind i friturekam- | 200 °C 60-230 °C
at foropvarme meret.
apparatet.
AIRFRY Dette program |- Kurv (M) eller |25 min 150-450 °F | 1 min-1t
ger det muligtat | tradbakke (J) |200 °C 60-230 °C
fritere fodevarer- | - @verste niveau
ne med luft.
Anbefalede
fadevarer: frosne
pommes frites,
friske kartofler,
kyllingevinger.
BAKE Dette program |- Drypbakke (L) |30 min 150-450 °F | 1 min-2t
gor det muligtat | eller rist (K) 180 °C 60-200 °C
tilberede bag- |- Midterste
veerk ensartet. niveau
Anbefalede
fgdevarer:
kager, muffins,
smakager.
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Anbefalet

Program Funktion og tilbeher og Default ind- | Temperatur | Tidsrum
anbefalet brug . stillinger | (interval) | (interval)
placering
TOAST Dette program |- Rist (K) Ristning Fast Ristning
ger det muligt at |- @verste niveau | niveau 4 niveau 1:
riste brad. 2,15 min
Det er muligt at Ristning
indstille et ni- niveau 2: 3
veau for ristning min
fra1til7. Ristning
niveau 3
3,40 min
Ristning
niveau 4:
4,10 min
Ristning
niveau 5:
4,35 min
Ristning
niveau 6: 5
min
Ristning
niveau 7: 6
min
ROAST Dette program |- Drypbakke (L) |1 timer 150-400 °F |1 min-1t
gor det muligt |- Nederste 200 °C 60-200 °C
at tilberede radt niveau
kad og kylling.
Fadevarerne
bliver blade
indvendigt og
sprade udven-
digt.
ROTIS Dette program |- Grillspyd (N) |45 min 150-450 °F |1 min-2t
ger det muligtat | eller kurv (M) [210 °C 60-230 °C
tilberede kylling
eller andre
former for kad
pa spyd.
CAKE Dette program |- Drypbakke (L) |50 min 150-400 °F |1 min-2t
ger det muligtat | eller rist (K) 140 °C 60-200 °C
tilberede bag- |- Midterste
veerk ensartet. niveau
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Anbefalet

abne sand-
wiches, tynde
skiver af kad,
kylling, fisk palse
0g grantsager.
Ideel til at gore
overfladen pa
stuvninger, gra-
tinerede retter
og bagveerk
gyldent.

Program Funktion og tilbehar og Default ind- | Temperatur | Tidsrum
anbefalet brug . stillinger (interval) | (interval)
placering
BAGEL Dette program |- Rist (K) Ristning Fast Ristning
ger det muligt at |- @verste niveau | niveau 4 niveau 1:
riste begge sider 3,15 min
pa en bagel. Ristning
Det er muligt at niveau 2: 4
indstille et ni- min
veau for ristning Ristning
fra 1 il 7. niveau 3:
4,40 min
Ristning
niveau 4:
5,10 min
Ristning
niveau 5:
5,35 min
Ristning
niveau 6: 6
min
Ristning
niveau 7: 7
min
PIZZA Dette program |- Rist (K) 12 min 150-450 °F |1 min-2t
gor det muligt at |- Midterste 230 °C 60-230 °C
tilberede pizza. niveau
Ideel til at smelte
osten, gere
fyldet gyldent og
holde skorpen
sprad.
BROIL Dette program |- Drypbakke (L) | 10 min 150-400 °F |1 min-2t
gor detmuligt |- Midterste 230 °C 60-230 °C
attilberede smé | niveau
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Anbefalet

Proaram Funktion og tilbeher o Default ind- | Temperatur | Tidsrum
9 anbefalet brug orog stillinger | (interval) | (interval)
placering
DEFROST Dette program |- Drypbakke (L) |30 min 150-400 °F |1 min-1t
gor det muligt |- Midterste 65 °C 60-200 °C
at optg frosne niveau
fgdevarer inden
tilberedningen.
PROOF Dette program |- Drypbakke (L) |1 timer 100-180 °F | 30 min-12 t
ger det muligtat | eller rist (K) 35°C 30-50 °C
fa bred, pizza og |- Nederste
dej til at haeve niveau
takket veere de
lave tempera-
tuer.
Ogsa ideel il
tilberedning af
yoghurt.
DEHYDRATE | Dette program |- Rist (K), kurv |6 timer 100-180 °F |30 min-24 t
gar det muligt (M) eller 65 °C 30-80 °C
at tarre frugt tradbakke (J)
eller grantsager |- @verste niveau
ensartet uden at
tilberede dem.
For yderligere
oplysninger om
det forudindstille-
de tilberednings-
program henvi-
ses til afsnittet
"DEFROST
funktion”.
SLOW COOK | Dette program |- Drypbakke (L) |4 timer 150-250 °F |30 min-12 t
gar det muligt eller rist (K) 120 °C 60-150 °C
at tilberede - Nederste
fodevarer i lzen- niveau
gere tid ved lave |- Brug en gryde,
temperaturer. som taler
Ideel til tilbered- | tilberedning
ning af supper. i ovn, 0g
placér den pa
drypbakken

eller pa risten
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Funktion og Anbefalet Default ind- | Temperatur | Tidsrum
Program tilbeher og - . .
anbefalet brug . stillinger (interval) (interval)
placering
KEEP WARM | Dette program |- Drypbakke (L) |1 timer 140-230 °F | 30 min-2 t
gor det muligtat | eller rist (K) 65 °C 60-110 °C
holde fgdeva- |- Nederste
rerne varme ved | niveau
den angivne
temperatur

Den falgende tabel viser den anbefalede meengde, tilberedningstid og -temperatur pa baggrund af
fadevaren, som skal tilberedes.

Min./maks. |Tidsrum Temperatur (°C) | Oplysninger
Mzngde (g) |(min.)

Kartofler og pommes

frites

Fintskarne frosne 600-700 15-20 200

pommes frites

Groftskarne frosne 600-700 20-25 200

pommes frites

Kartoffelgratin 800-1000 25-30 200

Kad og fjerkre

Bof 500-800 10-15 180

Revelsben 500-800 10-15 180

Hamburger 400-800 10-15 180

Indbagt salsiccia 400-800 13-15 200

Kyllingelar 400-800 25-30 180

Kyllingebryst 400-800 15-20 180

Kylling 500-1000 30-40 200

Snack

Forarsruller 500-800 8-10 200 Brug produkter,
som er tilberedt
pa forhand.

Frosne kyllingesch- 500-1000 6-10 200 Brug produkter,

nitzler som er tilberedt
pa forhand.

Frosne fiskestave 500-800 6-10 200 Brug produkter,
som er tilberedt
pa forhand.

Frosne panerede

fedevarer

Snack med ost 500-800 8-10 180 Brug produkter,
som er tilberedt
pa forhand.
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Min./maks. |Tidsrum Temperatur (°C) | Oplysninger
Mzngde (g) |(min.)

Fyldte grgntsager 400-800 10 160

Bagvaerk

Kager 800 20-25 160 Brug et ovnfast
fad.

Quiche 800 20-22 180 Brug et ovn-
fast fad eller et
glasfad.

Muffins 800 15-18 200 Brug et ovnfast
fad.

Sgde snack 800 20 160 Brug et ovn-
fast fad eller et
glasfad.

Torring af fodevarer

Frugt, grentsager, kad, | 500-700 6-12 timer 80 Brug den medfal-

fisk, brad gende rist (K).

DEHYDRATE funktion

DEHYDRATE funktionen ger det muligt at terre fadevareme effektivt, s& de kan opbevares opti-
malt. Den varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, sa maden terrer jeevnt og med minimalt tab af

sunde vitaminer.

Folgende tabel viser de vejledende tider og temperaturer ved tarring af forskellige typer fadevarer:

Forberedelse Ventilations- | Temperatur | Tid
hastighed

Krydderier og
krydderurter
Basilikum Skyl i koldt vand. Lav 100-115 °F 3-6 timer
Purlgg Dup for at tarre. 37-46 °C Indtil stilkene er
Koriander tgrre og bladene
Dild begynder at
Mynte smuldre.
Oregano
Persille
Rosmarin
Salvie
Timian
Hvidlgg Pil feddene. Hoj 100-115 °F 6-12 timer

Halvér feddene. 37-46 °C
Ingefeer Fiern skreellen. Lav 100-115 °F 2-6 timer

Riv eller hak fint. 37-46 °C
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Forberedelse Ventilations- | Temperatur | Tid
hastighed

Frugt

/ble Fjern skreellenog | Lav 135 °F 4-10 timer
kernehuset. 57 °C

Abrikos Afvask. Hgj 135 °F 6-12 timer

Banan Fiernjern skreellen 57 °C

Figen og kernehuset, ker-

Mango nerne eller stenen.

Melon Skeer i tynde skiver.

Nektarin

Ananas

Peere

Blomme

Blabeer Leegges i kogende | Hgj 135 °F 10-18 timer
vand for at skolde 57 °C
skreellen.

Kirsebeer Afvask. Hoj 135 °F 12-24 timer
Fjern stenen. 57 °C

Citrusfrugter Afvask. Lav 135 °F 2-12 timer
Skeer i tynde skiver. 57 °C

Vindruer Afvask. Hoj 135 °F 10-36 timer

57 °C

Grontsager

Banner Afvask. Hoj 130-145 °F 6-12 timer

Broccoli Fjern skreellen og 54-62 °C

Blomkal eventuelt kernerne.

Champignon

Peberfrugter

Lag

Greeskar

Tomater

Majs Afvask. Hoj 130-145 °F 6-12 timer

Frter Fjern skreellen og 54-62 °C

Kartofler eventuelt kernerne.

Skold.

Skeer i ens stykker
eller skiver.

Fjern majsen fra
kolben.

FErterne skal veere
hele.
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Forberedelse Ventilations- | Temperatur | Tid
hastighed

Bederoe Tilbered med damp, | Hg; 130-145 °F 3-10 timer

indtil den bliver 54-62 °C
blad.

Fiern skreellen.
Skeer i tynde skiver.

Grgntsager med Afvask. Lav 130-145 °F 3-6 timer
grenne blade (savo- | Ter grundigt. 54-62 °C
ykal, spinat) Fjern stokken.

Skeer eventuelt bla-
dene i smé stykker.

Kad

Svin Fiern fedt og sener. | Hgj 160 °F 4-15 timer
Okse Skeer i ensartede 71°C

skiver.

Marinér eventuelt.
Dup overskydende
olie bort under
tarringen.

Fisk

Mager fisk Skeeriensartede | Hg; 130-140 °F Indtil den er fast

skiver. 54-60 °C og ter.
Marinér eventuelt.

Timeren kan indstilles til op til 36 timer. Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genpro-
grammeres, efter at den indstillede tid er udigbet.

Automatisk slukningsfunktion
Apparatet er udstyret med en timer. Nar timeren nar "0", udsender apparatet en ringelyd og slukker
automatisk efter 5 minutter.

Funktioner til lagring og reset
Funktionerne til lagring og reset gar det muligt for apparatet at gemme eller tilbagestille parametre-
ne for de forudindstillede tilberedningsprogrammer.

1

Lagring af parametre:

Drej FUNCTION handtaget (R). Veelg et forudindstillet tilberedningsprogram. Tryk pa FUNCTI-
ON handtaget (R) for at bekrzefte valget (Fig. 11). Det valgte tilberedningsprogram teendes pa
displayet.

Drej TEMP/TIME handtaget (S) en gang for at indstille tilberedningstemperaturen (Fig. 12).
Tryk endnu en gang pa TEMP/TIME handtaget (S) , og drej det herefter for at indstille tilbered-
ningstiden.

Tryk pa FUNCTION handtaget (R) og hold det trykket nede i 5 sekunder, indtil apparatet udsen-
der et bip. Apparatet gemmer de valgte parametre for det valgte tilberedningsprogram.

- Tilbagestilling af parametre:

Drej FUNCTION handtaget (R). Veelg et forudindstillet tilberedningsprogram.
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2 Tryk pa FUNCTION handtaget (R) og hold det trykket nede i 5 sekunder, indtil apparatet udsen-
der et bip. Apparatet tilbagestiller herefter alle de gemte parametre.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

En regelmaessig og daglig rengering ger det muligt at bevare apparatets ydeevne og at forleenge
dets levetid.

Advarsel
Fare for elektrisk stad. Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller
andre veesker.

Advarsel!
Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele er afkalet,
far rengaring og vedligeholdelse udfares.

AN Advarsel!
Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beskadige beklaed-
ningen. Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

Fare for materielle skader. Efterlad ikke syrlige substanser pa overfladerne af metal. Syrlige
substanser (f.eks. citronsaft, tomatkoncentrat, eddike og lignende) edelaegger emaljen og
ger den mat, hvis de efterlades langvarigt.

Renggring af apparatet

- Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tar efter med en ter klud.

- Renggr friturekammeret med (E) en ikke-slibende klud, gennemvaedet med varmt vand. Tar
efter med en tar klud.

- Renger varmeelementerne med en tgr klud for at fierne madrester.

- Traek opsamlingsbakken (G) ud (Fig. 23). Tem og renger opsamlingsbakken (G) eventuelle
fgdevarerester eller krummer.

Renggring af tilbehor

Tilbeheret kan afvaskes i opvaskemaskine. Alternativt kan der anvendes et almindeligt op-
vaskemiddel og en blad, ikke-slibende svamp.

- Leeg tilbehgret i blgd i varmt vand for at bledgere fadevarerester. Tilseet et par draber vaskemid-
del. Lad kurven sta i blad i 10 minutter. Vask, og ter kurven.
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Problem Mulige arsager Lesninger
Apparatet fungerer Stikket er ikke sat i stikon- | Seet stikket i stikkontakten, som skal
ikke. takten. veere tilsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet.

Indstil den gnskede tilberedningstid. Falg
anvisningerne i afsnittet "Tilberedning i

ovn'.

Ventilationen er fortsat
teendt efter tilbered-

Apparatet skal kele af.

Vent, indtil ventilationen slukkes.

ningen.
Ingredienserne er ikke | Meaengden af ingredienser er | Anbring en mindre maengde ingredien-
feerdigstegte. for stor. ser. En mindre meengde steger mere

jeevnt.

Den indstillede temperaturer
for lav.

Indstil en hgjere tilberedningstemperatur.
Felg anvisningerne i afsnittet "Tilbered-
ning i ovn”.

Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort.

Indstil den gnskede tilberedningstid. Falg
anvisningerne i afsnittet "Tilberedning i
ovn”,

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Visse ingredienser skal
blandes flere gange under
tilberedningen.

De ingredienser, der ligger averst, eller
som er daekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.

Ingredienserne er ikke
sprade.

Visse ingredienser kraever
stgrre maengder olie.

Tilseet lidt ekstra olie.

Der bruges en type snacks,
der skal tilberedes traditi-
onelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug
i ovn, og smar dem med olie, fgr de
leegges i kurven.

Der kommer hvid rgg
ud af apparatet.

Ingredienser med et hgjt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser aflejres der mere olie pa
tilbehgret. Olien forarsager mere hvid
rgg end normalt under stegningen. Dette
har ingen indflydelse pa tilberedningen af
ingredienserne eller p& apparatet.

Der er fedtrester tilbage i
kurven fra tidligere tilbered-
ninger.

Hvid reg opstar ved opvarmning af fedtet
eller olien pa tilbehgret. Ger tilbehgret
omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skaret
i stave, stege ikke
jeevnt.

Den anvendte type kartofler
er ikke egnet til stegning.

Brug friske kartofler, og s@rg for at blan-
de dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne fer
stegning.

Sky! kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.
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Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprgde,
nar de tages ud af
apparatet.

Spradheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som
kartoflerne indeholder,
og meengden af olie, der
kommer i frituregryden.

Sarg for at tarre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, far olien tilsaettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare
dem mere sprade.

Tilseet lidt ekstra olie.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de geeldende
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.
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