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AVVERTENZE DI SICUREZZA

- LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

+ L'apparecchio & stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Eu-
ropee in vigore e protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente.
Leggere attentamente il presente manuale prima dell’utilizzo. Utilizzare I'appa-
recchio esclusivamente per ['uso per cui € stato progettato per evitare possibili
infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per future consulta-
zioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre persone, ricordarsi
di includere anche queste istruzioni.

* 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 '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 '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.

* 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

+ Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

+ 'apparecchio pu6 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.
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+ Tenere sempre I'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 I'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.

+ 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.

A Pericolo dovuto a elettricita

* Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica controllare che la tensione
indicata sulla targa dati posta al di sotto dell’apparecchio corrisponda a quella
della rete locale.

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

+ Collegare sempre I'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 lasciare incustodito I'apparecchio mentre ¢ collegato alla rete elettrica.

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

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

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

* 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.

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

* 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.

Attenzione - danni materiali

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

+ Non posizionare I'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 0 a gas caldi, o vicino a un forno a microonde.

15
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Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell utilizzo.
L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impianti
separati comandati a distanza.

Non inserire utensili, oggetti metallici, fogli di alluminio o materiali infiammabili
(per esempio cartone, plastica) negli accessori o nel vano di cottura. Pericolo di
incendio e/o shock elettrico.

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

Non posizionare mai oggetti sopra I'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).

A Pericolo di danni derivanti da altre cause
Afferrare il corpo dell’apparecchio per sollevarlo.
Non spostare I'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dagli accessori.
Scollegare sempre I'apparecchio dalla presa elettrica prima di inserire o rimuo-
vere i singoli componenti.
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, o 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.

EPer 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: 0,3 W
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A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’'USO

+ L'apparecchio pud essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare
I'apparecchio per cucinare alimenti liquidi. Se si aggiunge una quantita eccessi-
va di liquido, questo potrebbe fuoriuscire e danneggiare I'apparecchio.

* 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 responsabilita per danni di ogni natura, generati da un impiego im-
proprio dell'apparecchio stesso.

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

* Posizionare I'apparecchio ad una distanza di almeno 15 cm da pareti, mobili o
altri apparecchi.

* Non utilizzare I'apparecchio senza aver inserito il vassoio nel vano di cottura.

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

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

* Non riempire il vassoio con olio. Pericolo di incendio.

* Se necessario per esigenze di cottura, aggiungere piccole dosi di liquido. Ve-
rificare sempre che il liquido sia stato assorbito dagli ingredienti solidi prima di
aggiungerne altro.

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

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

. & Attenzione: superficie calda.

* Durante la cottura si puo verificare una fuoriuscita di vapore caldo dalla presa
d’aria o dal vano di cottura dell’apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dalla
presa d’aria e dal vano di cottura.

* Non ostruire mai la presa d’aria durante il funzionamento dell'apparecchio, per
evitare danni materiali /0 il surriscaldamento dell'apparecchio.

* 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.

* Non toccare il vano di cottura, gli accessori e le parti metalliche interne dell’ap-
parecchio durante il funzionamento dell’apparecchio o nei minuti seguenti il suo
spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

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

+ Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere gli accessori.

17
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+ Non capovolgere I'accessorio quando si rimuovono gli alimenti: residui di olio
caldo potrebbero fuoriuscire. Pericolo di ustioni.

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

* Assicurarsi che gli ingredienti cucinati con I'apparecchio risultino dorati € non
neri 0 marroni. Rimuovere gli eventuali residui di bruciato dagli alimenti.

Descrizione dell'apparecchio

A - Maniglia E - Display touch

B - Sportello F - Presa d'aria

C - Protezione antispruzzo G - Corpo dell'apparecchio
D - Vano di cottura H - Cavo di alimentazione

Descrizione degli accessori

| - Spazzola di pulizia K - Piastra antiaderente
J - Vassoio L - Cestello forato
Descrizione del display touch

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Air crisp . i
w Frittura ad aria croccante
Dehydrate X X . i
E\ Essiccazione alimenti
@
Pizza .
B\> Pizza
Reheat X
£ Riscaldamento
Bake .
Dolci/forno
L
Roast
Arrosto
<9
Manual
@ Manuale
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TASTI FUNZIONE
Tasto Descrizione

@ Tasto di accensione/
spegnimento

Consente di accendere o spegnere I'apparecchio.

Consente di impostare manualmente il tempo
di cottura. Premere le frecce per aumentare o
diminuire il tempo di cottura.

Tasti di impostazione Consente di impostare manualmente la temperatura

Tasti di impostazione del
«4a0O»
© tempo di cottura

«i» della temperatura di di cottura. Premere le frecce per aumentare o
cottura diminuire la temperatura di cottura.
Tasto START/STOP Consente di avviare/mettere in pausa il processo di
cottura.
Power Tasto POWER Consente di scegliere i 4 livelli di temperatura della

modalita GRILL/Griglia.

Descrizione delle spie sul display
Spia Nome Stato Signipcato

Preheat | Spja di pre-
éS) riscaldamento

Accesa Pre-riscaldamento dell'apparecchio in corso.

Addfeod | Spia Aggiungere

Q«D cibo Accesa Aggiungere il cibo nell'accessorio.
6« | Spia livelli di Accesa Indica il livello di temperatura selezionato della
« & |temperatura GRILL modalita GRILL/Griglia, da 1 a 4.

USO DELL’APPARECCHIO

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
lubripcate, dopo poco tempo il fenomeno scomparir”™. Questo non avr™ alcun effetto sul
funzionamento dell'apparecchio.

Ogni programma di cottura preimpostato ha un tempo di cottura di default, ma & possibile imposta-

re manualmente la temperatura e il tempo di cottura.

Per aumentare la velocita di selezione, mantenere premute le frecce dei tasti di impostazione del

tempo di cottura (« ® ») e della temperatura di cottura (« § ») .

- Perinterrompere manualmente il processo di cottura, premere il tasto di accensione/spegnimen-
to (@). Dopo alcuni secondi, I'apparecchio si spegne.

Al termine del processo di cottura, I'apparecchio puo essere subito riutilizzato per prepara-
re altri alimenti.

19

IT



11

Impostazione dell'unita di misura

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

rain °C ¢ attiva di default.

In modalita stand-by o durante la cottura degli alimenti:

1 Premere contemporaneamente la freccia destra dei tasti di impostazione della temperatura di
cottura (« § ») € il tasto riscaldamento (RK“).

2 Scegliere I'unita di misura della temperatura tra °F e °C. La scelta verra confermata in 3 secondi.

Ripetere la procedura per modificare I'impostazione.

Funzione di pre-riscaldamento

Questo apparecchio & dotato di una funzione di pre-riscaldamento.

1 Scegliere il programma di cottura preimpostato.

- Se si desidera, modificare manualmente la temperatura.

2 Premere il tasto START/STOP (‘) La spia di pre-riscaldamento (Zshsij) si accende e si avvia
la fase di pre-riscaldamento dell'apparecchio.

La funzione di pre-riscaldamento ha una durata di circa 5 minuti, in base alla temperatura selezio-

nata. Il tempo e la temperatura della funzione di pre-riscaldamento sono impostati € non possono

essere regolati.

Se non & necessaria la funzione di pre-riscaldamento, premere nuovamente il tasto del program-

ma di cottura preimpostato desiderato. La funzione di pre-riscaldamento viene annullata e la spia

Aggiungere cibo (Ag) si accende.
Programma Pre-riscaldamento

Arerise | Frittura ad aria
W |croccante

S

Dehydrate

C\ Essiccazione |NO
]

Pizza

D\ Pizza Sl

Reheat

gy |Riscaldamento |NO

Bake

Dolci/forno Sl

Roast

¢ |Arosto S|

Power

1) GRILL/Griglia | Sl

Manual

@ Manual Sl
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Modalita stand-by

Questo apparecchio € dotato di una modalita stand-by.

L'apparecchio entra in modalita stand-by:

- Quando non si interagisce con il display touch (E) per piu di 1 minuto.

- Quando si interrompre il programma di cottura preimpostato e non si interagisce con il display
touch per pit di 5 minuti.

Modalita GRILL/Griglia

La modalita GRILL/Griglia ¢ ideale per grigliare carne, pesce e verdure.

Per la modalita GRILL/Griglia utilizzare la piastra antiaderente (K).

- Premere il tasto POWER (°%"") per scegliere tra i 4 livelli di temperatura della modalita GRILL/
Griglia (basso, medio, alto, massimo).

- Premere il tasto START/STOP () per attivare la modalita GRILL/Griglia.

In alternativa, premere i tasti di impostazione della temperatura di cottura per impostare manual-
mente la temperatura di cottura della modalita GRILL/Griglia (bassa, media, alta, massima).
Durante la cottura in modalita GRILL/Griglia, il fumo rimane all'interno dell'apparecchio.

Modalita AIR FRY/Friggitrice ad aria

La modalita AIR FRY/Friggitrice ad aria € ideale per cucinare in modo pil sano senza rinunciare al
gusto e alla croccantezza dei cibi fritti. La circolazione dell'aria calda permette una cottura uniforme
dei cibi.

La modalita AIR FRY/Friggitrice ad aria dell'apparecchio comprende 6 programmi di cottura preim-
postati: frittura ad aria croccante, essiccazione, pizza, riscaldamento, dolci/forno, arrosto.

Per la modalita AIR FRY/Friggitrice ad aria utilizzare il cestello forato (L).

Programmi di cottura preimpostati

La tabella seguente mostra i programmi di cottura preimpostati presenti sul display touch.

Ogni simbolo corrisponde a un programma di cottura preimpostato. Il programma € impostato con
una temperatura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo di alimento. Il tempo di cottura &
indicativo, cio dipende anche dallo spessore e dalla quantita di ingredienti utilizzata.

Programma Tempo Temperatura (°C) Accessori
Default |Intervallo |Default |Intervallo

aircrise | Frittura ad aria

W croccante 18 min  |1-60 min |205 50-230 Cestello forato
Dehydrate . i 30 min_
Cb Essiccazione |6h 24 h 50 50-90 Cestello forato
Pizza Cestello forato
$ Pizza 25min - [1-90 min | 195 50-205 Piastra
antiaderente
Reheat Cestello forato
§¢s |Riscaldamento |10 min 1-60 min | 205 50-230 Piastra
— antiaderente
Dolci/forno 25min |1 min-2h |175 50-205 Cestello forato
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Programma Tempo Temperatura (°C) Accessori
Default |Intervallo |Default |Intervallo
Roast
/J) Arrosto 25min |1 min-4h [205 50-220 Cestello forato
150 (basso)
Power . . . 175 (medio) | Piastra
1) GRILL/Griglia |20 min | 1-60 min | 205 (alto) 205 (alto) antiaderente
230 (massimo)
Manual Cestello forato
@ Manual 1 1min-6 h |50 50-230 Piastra
antiaderente

Prima di inserire la piastra antiaderente (K) o il cestello forato (L), inserire il vassoio (J) nel vano
cottura.
E possibile cuocere direttamente nel vassoio, soprattutto i cibi pit liquidi.

Tabella indicativa per gli alimenti in modalita AIR FRY/Friggitrice
ad aria
La tabella seguente mostra tempi e temperature indicative per vari tipi di alimenti:

Alimento Programma Tempo Temperatura (°C)
Patatine fritte (surgelate) Air&sp 15 - 20 minuti 205°
o Air crisp 20 - 30 minuti in base al | 180°
Patatine fritte (fresche) @ taglio della patata 905°
Fritto (i verdura) A"@“’ 10— 15 minut 205°
Crocchette A"ﬁj” 12— 15 minut 190°
Crocchette di pollo Air&w 10 minuti 205°
Fritto di pesce Air&sp 18 minuti 205°
Cosce di pollo R/d‘)t 25 - 30 minuti 190°
Involtini primavera A"ﬁ‘{;” 10 - 15 minuti 200°
Roast
Polpette 9 8 — 10 minuti 180°
Pizza 'S 15— 18 minut 195°
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Alimento Programma Tempo Temperatura (°C)
i Air crisp . i o
Scampi @ 10 - 12 minuti 160
Bake
Muffin 10 minuti 160-170°
U
Torta P 20 - 30 minuti 160°
U
Verd Mo |15-18 minuti 180°
erdura © - 18 minuti

Funzione di essiccazione
. . . . Dehydrate . . . . . .
La funzione di essiccazione ( ¢y, ) consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una

1
conservazione ottimale. L'aria calda circola liberamente all'interno dell'apparecchio, cosi gli ali-
menti si asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari.

Questa funzione puod essere utilizzata per gustare frutta, verdura e funghi, oppure per essiccare

fiori e piante.

La tabella seguente mostra i tempi e le temperature di essiccazione indicative per vari tipi di alimenti:
Alimento Temperatura Tempo

Erbe 50 °C

Verdure 50-55 °C Da5a 15/20 ore

Frutta 55-60 °C

Pesce/Carne 65-70 °C Da2a8ore

Il timer puo essere impostato fino a 24 ore. Se I'essiccazione dovesse richiedere un tempo mag-
giore, riprogrammare |'apparecchio allo scadere del tempo impostato.

Tabella indicativa per gli alimenti in modalita GRILL/Griglia
La tabella seguente mostra tempi e temperature indicative per vari tipi di alimenti:

Livello BASSO Livello MEDIO Livello ALTO Livello MASSIMO
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
Salsicce fini Carne congelata Bistecche Verdure
Bacon Carne marinata Ali di pollo Pesce surgelato
Pesce fresco Pollo intero Hamburger
Waurstel Spiedini
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A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIAE LA
MANUTENZIONE

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

* Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad appa-
recchio spento e scollegato dalla presa elettrica.

+ 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.

+ 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 detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e dan-
neggiare il rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

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 (D) 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.

Pulizia dei componenti

La piastra antiaderente e il cestello forato sono in materiale antiaderente: opacita e segni
che potrebbero comparire dopo un uso prolungato sono normali e non compromettono la
cottura e il gusto degli alimenti.

- La piastra antiaderente e il cestello forato possono essere lavati in lavastoviglie. Per prolungare
la durata del trattamento antiaderente, si consiglia di lavare la piastra antiaderente (K) e il ce-
stello forato (L) a mano. Utilizzare un comune detersivo per piatti € una spugna morbida, non
abrasiva. Utilizzare la spazzola di pulizia in dotazione per rimuovere eventuali residui di cibo.

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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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.

[l timer non & stato
impostato.

Premere i tasti di impostazione del

tempo di cottura (« ® ») per impostare
manualmente il tempo di cottura. Premere
le frecce dei tasti di impostazione del
tempo di cottura (« ® »)per impostare il
tempo di cottura desiderato.

Gli ingredienti non sono
pronti.

La quantita di ingredienti
troppo elevata.

Inserire una quantita minore di
ingredienti. Una minore quantita si
cucina piu uniformemente.

La temperatura impostata é
troppo bassa.

Premere i tasti di impostazione della
temperatura di cottura (« § ») per
impostare manualmente la temperatura
di cottura. Premere la freccia destra dei
tasti di impostazione della temperatura
di cottura (« § ») per impostare una
temperatura di cottura piu elevata.

Il tempo di cottura
impostato & troppo poco.

Premere i tasti di impostazione del

tempo di cottura (« ® ») per impostare
manualmente il tempo di cottura. Premere
le frecce dei tasti di impostazione del
tempo di cottura (« ® ») per impostare il
tempo di cottura desiderato.

Gli ingredienti non sono
cotti uniformemente.

Alcuni tipi di ingredienti
richiedono di essere
mescolati pil volte durante
la cottura.

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

Gli snack fritti non sono
croccanti.

Si stanno utilizzando

tipi di snack che devono
essere cucinati con metodi
tradizionali.

Utilizzare snack da forno o spennellare
gli snack con olio prima di inserirli nel
cestello forato.

Inserire nel vano cottura il cestello
forato per aumentare la croccantezza
dei cibi.

L'accessorio

non si inserisce
completamente nel
vano di cottura.

La quantita di ingredienti &
troppo elevata.

Inserire una quantita minore di
ingredienti. Una minore quantita si
cucina piu uniformemente.

L'accessorio non ¢ stato
inserito correttamente nel
vano di cottura.

Inserire bene |'accessorio nel vano di
cottura.
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti piu grassi.

Quando si friggono ingredienti pit
grassi, si deposita piu olio nel vassoio.
L'olio produce pit 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
precedenti cotture.

Il fumo bianco € causato dal
riscaldamento del grasso o dell'olio
presente sugli accessori. Pulire
accuratamente gli accessori dopo l'uso.

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino,
non sono fritte
uniformemente.

Il tipo di patate utilizzato
non & adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
girarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le
patate prima di friggerle.

Sciacquare le patate e rimuovere
tutto I'amido che si & depositato sulla
superficie 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 per
ottenere pil croccantezza.

Inserire nel vano cottura il cestello
forato per aumentare la croccantezza
dei cibi.

E1

E2

E3

L'apparecchio &
danneggiato.

Contattare un Centro Assistenza
autorizzato.
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SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

* The appliance has been manufactured in compliance with the specific Euro-

pean 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 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.

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
Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.
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.
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* Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

« 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 that all potentially
dangerous components of the appliance, especially for children who could use
the appliance as a game, are rendered harmless.

A Danger due to electricity

+ Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage
shown on the identification 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.

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

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

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

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

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

* The power cord shall not touch hot surfaces.

+ Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power
outlet.

« 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.

Warning - material damage

* 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 flammable 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 oven.

* Fully unwind the power cord before use.

* The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-
trolled systems.

* Do not insert utensils, metal objects, aluminium foil, or flammable materials (for
example cardboard, plastic) into the accessories or the cooking compartment.
Danger of fire and/or electric shock.
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« If the appliance produces black smoke during operation, immediately unplug
the appliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical
service centre to solve the problem.

* Never place objects on the appliance.

* 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).

A Danger of damage due to other causes

* In order to lift the appliance, hold it by the body.

* Do not move the appliance without removing the food from the accessories.

+ Always unplug the appliance from the power outlet before inserting or removing
individual components.

* 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 must 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 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
REFERENCE.

Power consumption in off mode: 0,3 W

A SAFETY WARNINGS DURING USE

+ The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook
liquid foods. If an excessive amount of liquid is added, it may leak out and dam-
age the appliance.

+ This appliance must 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 liability for damage of any kind, generated by improper use of
the appliance.

* Improper use also results in voiding any form of warranty.

* Place the appliance at a distance of at least 15 cm from walls, furniture or other
appliances.

* Do not use the appliance without inserting the cooking pot in the cooking com-
partment.

29



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

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

+ Do not fill the cooking pot with oil. Danger of fire.

* 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.

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

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

. & Warning: hot surface.

* Hot steam may escape from the air intake or the cooking compartment of the ap-
pliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake and
the cooking compartment.

+ Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material
damage and/or the appliance overheating.

+ 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.

+ Do not touch the cooking compartment, the accessories and the internal metal
parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes follow-
ing its shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

+ Always grasp the handle to open the appliance door.

+ Use pot holders or tea towels to remove the accessories.

* Do not turn the accessory upside down when removing food: hot oil residues
may leak out. Danger of burns.

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

+ Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and
not black or dark. Remove the possible burned parts from the ingredients.

Description of the appliance

A - Handle E - Touch screen display
B - Door F - Air intake

C - Splash protection G - Body of the appliance
D - Cooking compartment H - Power cord
Description of the accessories

| - Cleaning brush K - Non-stick plate

J - Cooking pot L - Perforated basket
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Touch screen display description

PRE-SET COOKING PROGRAMS
A"«Lwrisp Crispy air frying
Dehydrate

CQJ Food dehydration
Pizza
B Pizza

Reheat

§§§

Heating system

Bake

Cakes/oven

Roast

4 Roast

Manual

@ Manual
FUNCTION BUTTONS

Button Description
@ On/off button Allows the user to turn on or off the appliance.

Cooking time setting

Allows the user to manually adjust the cooking

b Wb

level indicator light

«0O» time. Press the arrows to increase or decrease the
buttons oo
cooking time.
Cooking temperature Allows the user to manually adjust the cooking
aj»r settin %utt or?s temperature. Press the arrows to increase or
g decrease the cooking temperature.
START/STOP button Allows the user to start/pause the cooking process.
Power Allows the user to choose the 4 temperature levels
6 POWER bution of the GRILL mode.
Description of the indicator lights on the display
Indicator light | Name Status Meaning
Preheat Pre-heating , L
S5, indicator light Device pre-heating in progress.
Add food i H
QD ﬁ\;ﬁt food indicator Add food into the accessory.
6 © GRILL temperature It indicates the selected temperature level of

the GRILL mode, from 1 to 4.
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HOW TO USE THE APPLIANCE

When using the appliance for the prst 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.

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

cooking temperature and time.

To increase the selection speed, press and hold down the arrows of the cooking time (« ®») and

temperature setting buttons (« § ») .

- To manually stop the cooking process, press the on/off button (@). After a few seconds, the
appliance turns off.

At the end of the cooking process, the appliance can be used immediately to prepare other
food.

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.

When the appliance is in stand-by mode or while cooking food:

1 Press the right arrow of the cooking temperature setting buttons (« § ») and the heating button
(Rlesa') simultaneously.

2 Choose the temperature unit of measurement between °F and °C. The choice will be confirmed
in 3 seconds.

Repeat the procedure the change the setting.

Pre-heating function

This appliance is equipped with a pre-heating function.

1 Select the pre-set cooking program.

- If desired, change the temperature manually.

2 Press the START STOP button ((3%)). The pre-heating indicator light (stit) lights up and the
pre-heating phase of the appliance starts.

The pre-heating function lasts for about 5 minutes, depending on the selected temperature. The

time and temperature of the pre-heating function are set and cannot be adjusted.

If the pre-heating function is not required, press the desired pre-set cooking program button again.

Add food

The pre-heating function is cancelled and the Add food indicator light ( & ) lights up.
Program Pre-heating

Air crisp . i i
@ Crispy air frying | YES

Dehydrate

& Dehydration NO

D\ Pizza YES

R?;e;t Heating system |NO
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Program Pre-heating

Cakes/oven YES
Roast

¢ |Roast YES
Power

b GRILL YES
Manual

@ Manual YES

Stand-by mode

This appliance is equipped with a stand-by mode.

The appliance enters the stand-by mode:

- If you do not interact with the touch screen display (E) for more than 1 minute.

- If you interrupt the pre-set cooking program and do not interact with the touch screen display for
more than 5 minutes.

GRILL mode

The GRILL mode is ideal for grilling meat, fish and vegetables.

For the GRILL mode, use the non-stick plate (K).

- Press the POWER button ("%") to choose between the 4 temperature levels of the GRILL mode
(low, medium, high, maximum).

- Press the START/STOP button () to activate the GRILL mode.

Alternatively, press the cooking temperature setting buttons to manually set the cooking tempera-
ture of the GRILL mode (low, medium, high, maximum).

When cooking in GRILL mode, smoke remains inside the appliance.

AIR FRY mode

The AIR FRY mode is ideal for healthier cooking without sacrificing the taste and crunchiness of
fried foods. Hot air circulation allows food to be cooked evenly.

The appliance's AIR FRY mode includes 6 pre-set cooking programs: crispy air frying, drying,
pizza, heating, cakes/oven, roast.

Use the perforated basket (L) for AIR FRY mode.
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Pre-set cooking programs

The following table shows the pre-set cooking programs available on the touch screen display.
Each symbol corresponds to a pre-set cooking program. The program is set with a recommended
cooking temperature and time based on the type of food. The cooking time is approximate, it de-
pends also on the thickness and the quantity of the ingredients used.

Program Time Temperature (°C) Accessories
Default |Interval |Default |Interval

Air crisp

0] Crispy air frying | 18 min | 1-60 min | 205 50 - 230 Perforated basket
U | Dehydration  [6h |20MN I5g 50- 90 Perforated basket
¢y, | Dehydration 24 h - erforated baske
Pizza | . , . Perforated basket
B Pizza 25min |1-90 min {195 50 - 205 Non-stick plate

Reheat , . . Perforated basket
§¢g |Heating system |10 min | 1-60 min |205 50 - 230 Non-stick plate

Bake

Cakes/oven 25min |1 min-2h (175 50 - 205 Perforated basket
Roast
/J) Roast 25min |1 min-4h [205 50 - 220 Perforated basket
150 (low)
Power ] . 205 175 (medium) .
1) GRILL 20 min | 1-60 min (high) 205 (high) Non-stick plate
9 230
(maximum)
Manual . Perforated basket
@ Manual 1 1min-6 h |50 50-230 Non-stick plate

Before inserting the non-stick plate (K) or the perforated basket (L), insert the cooking pot (J) into
the cooking compartment.
Liquid foods in particular can be cooked directly in the cooking pot.
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Indicative table for food in AIR FRY mode
The following table shows approximate times and temperatures for different types of food:

Food Program Time Temperature (°C)
Chips (frozen) @ 15— 20 minutes 205°
A crisp 20 - 30 minutes depend- 180°

Chips (fresh) alln ing on how the potato is R

- 205

cut

Fried vegetables A"ﬁ'mﬁsp 10 - 15 minutes 205°
Croquettes Airﬁvynﬁsp 12 — 15 minutes 190°
Chicken nuggets A"“i'n”s" 10 minutes 205°
Fried fish A"ﬁ?',':" 18 minutes 205°
Chicken legs o4 |25-30minutes 190°
Spring rolls Airﬂi'mﬁsp 10 - 15 minutes 200°
Meatballs o4 |8~ 10minutes 180°
Pizza 25 15— 18 minutes 195°
Scampi @ 10 - 12 minutes 160°
Muffins 10 minutes 160-170°

Bake
Cake e 20 - 30 minutes 160°
Vegetables A"“i'n”s" 15— 18 minutes 180°
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Dehydration function

The dehydration function ( héb ) 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.

This function can be used to enjoy fruits, vegetables and mushrooms, or to dry flowers and plants.
The following table shows approximate dehydrating times and temperatures for different types of

Dehydrate

food:

Food Temperature Time

Herbs 50 °C - o
Vegetables 50-55 °C hrom 510 15/20

i ours
Fruit 55-60 °C
i ° From2+to 8

Fish/Meat 65-70 °C hours

The timer can be set up to 24 hours. If the dehydration requires more time, set the appliance again

at the end of the set time.

Indicative table for food in GRILL mode
The following table shows approximate times and temperatures for different types of food:

LOW level MEDIUM level HIGH level MAXIMUM level
(150° C) (175° C) (205° C) (230° C)
Sausages Frozen meat Steaks Vegetables
Bacon Marinated meat Chicken wings Frozen fish
Fresh fish Whole chicken Hamburger
Vienna sausage Skewers
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A SAFETY WARNINGS DURING CLEANING AND MAINTENANCE

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

+ Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is
off and unplugged from the power outlet.

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

« After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, only clean
the appliance using a damp, non-abrasive cloth and a few drops of mild, non-
aggressive detergent.

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

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 (D) of the appliance with 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.

Cleaning the components

The non-stick plate and the perforated basket are made of non-stick material: any opacity
and mark which may appear after prolonged use is normal and does not affect cooking and
food taste.

- The non-stick plate and the perforated basket are dishwasher safe. To extend the life of the non-
stick coating, it is recommended to handwash the non-stick plate (K) and the perforated basket
(L). Use a common dish detergent and a soft non-abrasive sponge. Use the supplied cleaning
brush to remove any food residue.

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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TROUBLESHOOTING

Problems

Possible causes

Solutions

The appliance does not
work.

The power cord is not
plugged in.

Insert the plug into the power socket,
which must be earthed.

The timer has not been set.

Press the cooking time setting buttons
(«®») to set the cooking time manually.
Press the arrows of the cooking time
setting buttons (« ® ») to set the desired
cooking time.

The ingredients are not
ready.

The amount of ingredients
is too high.

Use a smaller amount of ingredients.
Small food quantities are easier to be
cooked evenly.

The set temperature is too
low.

Press the cooking temperature setting
buttons (« § ») to manually set the
cooking temperature. Press the right
arrow of the cooking temperature
setting buttons (« § ») to set a higher
cooking temperature.

The cooking time selected
is too short.

Press the cooking time setting buttons
(«®») to set the cooking time manually.
Press the arrows of the cooking time
setting buttons (« ® ») to set the desired
cooking time.

The ingredients are not
cooked evenly.

Some ingredients required
to be stirred several times
while cooking.

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

The fried snacks are not
crispy.

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 perforated basket.

Insert the perforated basket into the
cooking compartment to increase the
food crunchiness.

The accessory cannot
be inserted completely
into the cooking
compartment.

The amount of ingredients
is too high.

Use a smaller amount of ingredients.
Small food quantities are easier to be
cooked evenly.

The accessory has not
been inserted correctly into
the cooking compartment.

Properly insert the accessory into the
cooking compartment.
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Problems

Possible causes

Solutions

White smoke comes out
of the appliance.

The ingredients you are
cooking are greasier.

When you fry greasier ingredients
more oil deposits in the cooking pot.
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 previous 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 make sure to
mix 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 crispy
when | take them out of
the fryer.

The crunchiness of the fried
potatoes depends on the
quantity of water contained
in the potatoes and from the
quantity of oil introduced
into the fryer.

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

Cut the potatoes in smaller sticks for
more crunchiness.

Add a bit more oil for more crunchiness.

Insert the perforated basket into the
cooking compartment to increase the
food crunchiness.

E1

E2

E3

The appliance is damaged.

Contact an authorized Service Centre.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques
en vigueur et toutes les piéces potentiellement dangereuses pour ['utilisateur
sont protégées. Lire ce manuel avec attention avant ['utilisation. Utiliser cet ap-
pareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu afin d'éviter tout risque
de blessure et de dommage. Conserver ce manuel a portée de main pour ré-
férence future. Si on souhaite transmettre cet appareil a d'autres personnes,
n'oublier pas d'inclure également ces instructions.

* L'appareil a été congu pour étre utilisé dans des environnements domestiques
ou similaires, tels que :

- dans les coins cuisine réservés au personnel des magasins, dans les bureaux et
autres environnements professionnels

- dans les fermes

- hétels, motels, chambres d'hétes et autres installations de type logement (a
l'usage de leurs clients).

* Ne pas utiliser I'appareil a des fins autres que celles décrites dans ce manuel.
Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou pour des
utilisations autres que celles spécifiées dans ce manuel. Une utilisation incor-
recte entraine également |'annulation de toute forme de garantie.

+ |l est conseillé de conserver I'emballage d'origine, car les dommages dus a un
emballage inapproprié lors de I'expédition a un Centre d'Assistance agréé ne
sont pas couverts par l'assistance gratuite.

+ Afin de ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, n'utiliser que des pieces
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 les produits alimentaires.

A Danger pour les enfants

* Les éléments d'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ils sont des sources potentielles de danger.

* L'appareil peut étre utilisé par les 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 supervisés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont regu et compris les instructions et les dangers
existants lors de I'utilisation de I'appareil.

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

* Les opérations de nettoyage et d'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre ef-
fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opérent sous surveillance.

* Toujours conserver I'appareil et le cordon d'alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.
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* Ne pas laisser pendre le cordon d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.

Placer I'appareil de maniére que les enfants ne puissent pas toucher les parties
chaudes.

Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le
rendre inopérant en coupant le cordon d'alimentation. Il est également recom-
mandé de rendre inoffensives les parties de l'appareil qui pourraient constituer
un danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser I'appareil pour
jouer.

A Danger électrique

Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifier 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 de I'appareil peut pro-
voquer des dommages et des accidents.
Brancher I'appareil uniquement sur une prise mise a la terre.
Ne pas brancher d’autres appareils a puissance élevée (poéles, fers a repasser,
radiateurs électriques) sur la méme prise électrique. Danger de surcharge élec-
trique.
Ne pas laisser |'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.
Ne jamais mettre les parties sous tension en contact avec de l'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.
Ne jamais plonger I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ni dans
d'autres liquides.
Ne pas utiliser 'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.
Ne pas laisser le cordon d'alimentation en contact avec des piéces coupantes et
des arétes vives.
Le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces
chaudes.
Ne pas tirer le cordon d’alimentation ou I'appareil pour débrancher la fiche de la
prise de courant.
* En cas de non-utilisation, méme pendant une bréve période de temps, éteindre

I'appareil et toujours débrancher la fiche du cordon d’alimentation de la prise de

courant.

Attention - dommages matériels
L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.
Ne pas placer I'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.
* Ne pas placer I'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple,
tissus, rideaux).
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* Ne pas placer l'appareil ou le cordon d'alimentation a proximité ou au-dessus
d'une cuisiniére électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a mi-
cro-ondes.

* Dérouler completement le cordon d'alimentation avant I'utilisation.

* L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des sys-
témes de contréle a distance.

* Ne pas insérer d'ustensiles, d’objets métalliques, de feuilles d’aluminium ou de
matériaux inflammables (par exemple du carton, du plastique) dans les acces-
soires ou le compartiment de cuisson. Danger d'incendie et/ou de choc électrique.

+ Sil'appareil émet de la fumée noire pendant le fonctionnement, débrancher im-
médiatement |'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance
technique agréé le plus proche pour résoudre le probleme.

* Ne jamais placer d' objets sur I'appareil.

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

* Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

* Ne pas laisser 'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie,
soleil).

A Danger de dommages dus a d'autres causes

+ Saisir le corps de I'appareil pour le soulever.

* Ne pas déplacer I'appareil sans avoir retiré les aliments des accessoires.

+ Toujours débrancher l'appareil de la prise électrique avant d'insérer ou de retirer
des composants individuels.

* Placer l'appareil dans un endroit bien éclairé, propre et présentant la prise de
courant facilement accessible.

* Placer I'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures.

* L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes visibles
de dommages. Ne pas utiliser I'appareil si le cable d'alimentation ou la fiche sont
endommagés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les risques pos-
sibles, I'ensemble des réparations, y compris le remplacement du cordon d'ali-
mentation, doivent exclusivement étre effectuées par un Centre d'Assistance ou
par des techniciens agréés.

EPour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-

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

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.
Consommation d’énergie en modalité off : 0,3 W
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A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

+ L'appareil peut étre utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser I'ap-
pareil pour cuisiner des aliments liquides. Si on ajoute une quantité excessive de
liquide, il pourrait s’échapper et endommager I'appareil.

+ 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 décline
toute responsabilité pour les dommages de toute nature, résultant d'une utilisa-
tion incorrecte de I'appareil.

+ Une utilisation incorrecte entraine également I'annulation de toute forme de ga-
rantie.

* Placer I'appareil a une distance d’au moins 15 cm des murs, des meubles ou des
autres appareils.

* Ne pas utiliser 'appareil sans avoir placé la marmite dans le compartiment de
cuisson.

* Ninsérer les ingrédients que dans les accessoires fournis, pour éviter tout
contact des aliments avec les résistances électriques.

* Ne pas insérer une quantité excessive d’aliments a cuire. Danger d’incendie et/
ou de choc électrique.

* Ne pas remplir la marmite d’huile. Danger d'incendie.

+ Si nécessaire pour les besoins de cuisson, ajouter de petites doses de liquide.
Toujours vérifier que le liquide a bien été absorbé par les ingrédients solides
avant d'en rajouter.

+ Toujours vérifier que les accessoires sont correctement insérés dans le compar-
timent de cuisson avant de démarrer |'appareil.

+ Avant de mettre I'appareil en marche, vérifier que les accessoires et le compar-
timent de cuisson sont exempts de corps étrangers.

. & Attention : surface chaude.

+ Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de I'entrée d'air ou du
compartiment de cuisson de |'appareil. Garder les mains et le visage éloignés de
I'entrée d'air et du compartiment de cuisson.

* Ne jamais bloquer I'entrée d’air lorsque 'appareil fonctionne, pour éviter des
dommages matériels et/ou la surchauffe de I'appareil.

* Lorsqu'on ouvre la porte, ou lorsqu’on retire les accessoires du compartiment
de cuisson, de I'air et de la vapeur chauds s’échappent. Garder les mains et le
visage a distance du compartiment de cuisson.

* Ne pas toucher le compartiment de cuisson, les accessoires et les parties métal-
liques internes de I'appareil pendant le fonctionnement de I'appareil ou dans les
minutes suivant son arrét. Laisser refroidir les parties chaudes.

+ Toujours saisir la poignée pour ouvrir la porte de l'appareil.
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+ Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer les accessoires.

* Ne pas retourner 'accessoire lorsqu'on sort des aliments : des résidus d'huile
chaude peuvent s'échapper du panier. Danger de bralures.

* Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les aliments des accessoires.

« S'assurer que les ingrédients cuisinés dans l'appareil sont dorés et pas noirs ou
bruns. Eliminer d’éventuels résidus d’aliments bralés.

Description de Pappareil

A - Poignée
B - Porte

C - Protection contre les éclaboussures
D - Compartiment de cuisson

Description des accessoires
| - Brosse de nettoyage

J - Plateau

Description de I'écran tactile

E - Ecran tactile

F - Entrée d'air

G - Corps de l'appareil

H - Cordon d'alimentation

K - Plaque antiadhésive
L - Panier

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES
Air«i:p Friture a air croustillante
Dehydrate

&/ Déshydratation d'aliments
Pizza

5 Pizza
Reheat

§5§ Chauffage
Bake

Géteaux/four
Roast

) Roti

Manual

@ Manuel
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BOUTONS DE FONCTION
Bouton Description

@ Bouton marche/arrét Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.

Permet de régler manuellement le temps de
cuisson. Appuyer sur les fleches pour augmenter ou
réduire le temps de cuisson.

Permet de régler manuellement la température de
cuisson. Appuyer sur les fleches pour augmenter ou
réduire la température de cuisson.

Bouton DEMARRAGE/ | Permet de démarrer/mettre en pause le processus

Boutons de réglage du
«4a0O»
© temps de cuisson

Boutons de réglage de la

«i» p .
température de cuisson

ARRET de cuisson.
Power Permet de choisir les 4 niveaux de température du
Bouton POWER mode GRILL.

Description des voyants sur I'écran
Voyant |Nom Etat Signipcation

Preheat Voyant de
A, préchauffage

Allumé Le préchauffage de l'appareil est en cours.

Addfood | \/ovant Ajouter des

Q«D aliments Allumé Ajouter des aliments a I'accessoire.
6« |Voyantdu niveau de Allumé Indique le niveau de température sélectionné pour
& b | température GRILL le mode GRILL, de 1 a 4.

UTILISATION DE L'APPAREIL

Lors de la premiére utilisation, I'appareil pourrait dégager une légére odeur et un peu de
fumée : il s’agit d’'un phénoméne tout a fait normal parce que certaines parties ont été
lubrip®es I8y rement, ce ph®nom ne va bient1t disparaitre. Cela n‘aura aucun effet sur le
fonctionnement de I'appareil.

Chaque programme de cuisson préréglé a un temps de cuisson par défaut, cependant on peut

régler manuellement la température et le temps de cuisson.

Pour augmenter la vitesse de sélection, maintenir les fleches des boutons de réglage du temps de

cuisson («®») et de la température de cuisson (« § ») enfoncés.

- Pour arréter manuellement le processus de cuisson, appuyer sur le bouton marche/arrét (@).
Aprés quelques secondes, I'appareil s'éteint.

Au bout du processus de cuisson, I'appareil peut étre utilisé immédiatement pour préparer

d’autres aliments.
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Réglage de l'unité de mesure

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

en °C est active par défaut.

En mode veille ou pendant la cuisson des aliments :

1 Appuyer simultanément sur la fleche droite des boutons de réglage de la température de cuis-
son (« § ») et sur le bouton de chauffage (RKsﬂ).

2 Choisir l'unité de température entre °F et °C. Le choix sera confirmé dans les 3 secondes.

Répéter la procédure pour modifier le réglage.

Fonction de préchauffage

Cet appareil est équipé d’'une fonction de préchauffage.

1 Choisir le programme de cuisson préréglé.

- Sion veut, on peut modifier la température manuellement.

2 Appuyer sur le bouton DEMARRAGE/ARRET (). Le voyant de préchauffage (Pﬁz‘) s'allume
et la phase de préchauffage de I'appareil commence.

La fonction de préchauffage dure environ 5 minutes, en fonction de la température sélectionnée.

La durée et la température de la fonction de préchauffage sont réglées et ne peuvent pas étre

ajustées.

Si la fonction de préchauffage n'est pas nécessaire, appuyer a nouveau sur le bouton du pro-

gramme de cuisson préréglé souhaité. La fonction de préchauffage est annulée et le voyant Ajouter

Add food

des aliments ( &» ) s'allume.
Programme Préchauffage

Airerise | Friture & air
“\'.r" croustillante

oul

Dehydrate

Cb Déshydratation [NON

Pizza

B\> Pizza Ooul

Reheat

§¢ |Chauffage NON

Bake

Géateaux/four  [OUI

Roast

4 |Rot oul
Power
1) GRILL oul
Manual
Manuel oul
O
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Mode veille

Cet appareil est équipé d’'un mode veille.

L'appareil passe en mode veille :

- Sion n'interagit pas avec I'écran tactile (E) pendant plus d'une minute.

- Sion interrompt le programme de cuisson préréglé et n'interagit pas avec |'écran tactile pendant
plus de 5 minutes.

Mode GRILL

Le mode GRILL est idéal pour griller la viande, le poisson et les légumes.

Pour le mode GRILL, utiliser la plaque antiadhésive (K).

- Appuyer sur le bouton POWER ("%) pour choisir entre les 4 niveaux de température du mode
GRILL (bas, moyen, élevé, maximal).

- Appuyer sur le bouton DEMARRAGE/ARRET () pour activer le mode GRILL.

Autrement, on peut également appuyer sur les boutons de réglage de la température de cuisson pour

régler manuellement la température de cuisson du mode GRILL (basse, moyenne, élevée, maximale).

Lors de la cuisson en mode GRILL, de la fumée reste a l'intérieur de I'appareil.

Mode AIR FRY

Le mode AIR FRY est idéal pour une cuisson plus saine sans sacrifier le godt et le croustillant des
aliments frits. La circulation de I'air chaud permet de cuire les aliments de maniére uniforme.

Le mode AIR FRY de I'appareil comprend 6 programmes de cuisson préréglés : friture croustillante,
déshydratation, pizza, chauffage, gateaux/four, roti.

Pour le mode AIR FRY, utiliser le panier (L).

Programmes de cuisson préréglés

Le tableau suivant montre les programmes de cuisson préréglés présents sur 'écran tactile.
Chaque symbole correspond a un programme de cuisson préréglé. 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 d'ingrédients utilisés.

Programme Temps Température (°C) Accessoires
Défaut |Intervalle |Défaut |Intervalle
Aw E{gﬂ;‘;lgﬁg 18min  |1-60 min | 205 50-230 Panier
Dehydrate , . 30 min_ .
e Déshydratation |6 h 24 h 50 50-90 Panier
pizsa Panier
B Pizza 25min | 1-90 min |195 50-205 Plaque
antiadhésive
Reheat Panier
§¢s |Chauffage 10min  [1-60 min |205 50-230 Plaque
- antiadhésive
Géateaux/four  [25min [1min-2h |175 50-205 Panier
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Programme Temps Température (°C) Accessoires
Défaut |Intervalle |Défaut |Intervalle
Roast
¢ |Rot 25min |1 min-4 h |205 50-220 Panier
150 (bas)
175 (moyen)
Power . . 1205 Plaque
1) GRILL 20 min | 1-60 min (haut) ggg (haut) antiadhésive
(maximum)
Manual Panier
Manuel 1 1 min-6 h |50 50-230 Plaque
)
antiadhésive

Avant d'insérer la plaque antiadhésive (K) ou le panier (L), insérer la marmite (J) dans le compar-
timent de cuisson.
On peut cuire directement dans la marmite, en particulier les aliments plus liquides.

Tableau indicatif pour les aliments en mode AIR FRY
Le tableau suivant montre les temps et les températures approximatifs pour différents types d'ali-
ments :

Aliment Programme Temps Température (°C)
Frites (surgelées) Air«igp 15 - 20 minutes 205°
A crisp 20 - 30 minutes en 180°
Frites (fraiches) Al fonction de la coupe de R
L} 205
la pomme de terre
Légumes frits Airﬁiyz,sp 10 - 15 minutes 205°
Croquettes Air&sp 12 - 15 minutes 190°
Nuggets de poulet Air&sp 10 minutes 205°
Air crisp
Poisson frit G 18 minutes 205°
Cuisses de poulet R;Ci 25 - 30 minutes 190°
Rouleau de printemps Airﬁjsp 10 - 15 minutes 200°
Boulettes de viande m/a% 8 — 10 minutes 180°
Pizza PB\: 15— 18 minutes 195°
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Aliment Programme Temps Température (°C)
Langoustines Airﬁ;';.:sp 10 - 12 minutes 160°
Bake
Muffin & 10 minutes 160-170°
Gateau & |20-30minutes 160°
Air crisp
Légumes @ 15 - 18 minutes 180°

Fonction de déshydrataotign
La fonction de déshydratation ( ébt) permet de déshydrater les aliments efficacement pour une
conservation optimale. L'air chaud circule librement & I'intérieur de I'appareil, de cette fagon les
aliments séchent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines.

Cette fonction peut étre utilisée pour godter fruits, légumes et champignons, ou pour déshydrater
fleurs et plantes.

Le tableau suivant montre les temps et les températures de déshydratation approximatifs pour dif-
férents types d'aliments :

Aliment Température Temps

Herbes 50 °C .
Légumes 50-55 °C peba 15/20
Fruits 55-60 °C

Poisson/Viande |65-70 °C De 2 a 8 heures

La minuterie peut étre réglée jusqu'a 24 heures. Si la déshydratation requiert plus de temps, régler
a nouveau I'appareil une fois le temps réglé écoulé.

Tableau indicatif pour les aliments en mode GRILL
Le tableau suivant montre les temps et les températures approximatifs pour différents types d'ali-
ments :

Niveau BAS Niveau MOYEN Niveau £LEVE Niveau MAXIMAL
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
Saucisses Viande congelée Biftecks Légumes
Bacon Viande marinée Ailes de poulet Poisson surgelé
Poisson frais Poulet entier Les hamburgers
Saucisse de Vienne | Brochettes
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A AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

+ Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir l'efficacité de 'appareil et
de prolonger sa durée de vie.

+ Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent étre effectuées lorsque
I'appareil est éteint et débranché de la prise électrique.

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

+ Aprés avoir débranché la fiche du cable d'alimentation et laissé refroidir les par-
ties chaudes, I'appareil ne doit étre nettoyé qu'a l'aide d'un chiffon non abrasif
légérement humidifié, en ajoutant quelques gouttes de détergent neutre non
agressif.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer
et d'endommager le revétement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent
le plastique.

Nettoyage de I'appareil

- Nettoyer 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.

- Nettoyer le compartiment de cuisson (D) de I'appareil a I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé
d’eau chaude. Sécher a l'aide d'un chiffon sec.

- Nettoyer les résistances a I'aide d’un chiffon sec pour éliminer les éventuels résidus d’aliments.

Nettoyage des composants

La plaque antiadh®sive et le panier ont un rev°tement antiadh@sif : liopacit® et les marques
qui pourraient apparaitre aprés une utilisation prolongée sont normales et ne compro-
mettent pas la cuisson et le got des aliments.

- Laplaque antiadhésive et le panier peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Pour prolonger la durée
du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver la plaque antiadhésive (K) et le panier (L)
a la main. Utiliser du liquide vaisselle courant et une éponge souple, non abrasive. Utiliser la
brosse de nettoyage fournie pour éliminer tout résidu alimentaire.

MISE HORS SERVICE

Si l'appareil doit étre mis hors service, débrancher la fiche d'alimentation de la prise électrique. En
cas de mise au rebut, séparer les différents matériaux utilisés dans la construction de I'appareil et
les éliminer conformément & leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays
d'utilisation.
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DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne
pas.

La fiche n’a pas été
branchée sur la prise
électrique.

Brancher I'appareil sur la prise
électrique qui doit étre équipée de mise
ala terre.

La minuterie n'a pas été
réglée.

Appuyer sur les boutons de réglage du
temps de cuisson (« ® ») pour régler
manuellement le temps de cuisson.
Appuyer sur les fleches des boutons de
réglage du temps de cuisson (« ® ») pour
régler le temps de cuisson souhaité.

Les ingrédients ne sont
pas préts.

La quantité d'ingrédients
est trop élevée.

Insérer une plus petite quantité
d’ingrédients. Une quantité plus petite
d’ingrédients cuit plus uniformément.

La température réglée est
trop basse.

Appuyer sur les boutons de réglage de
la température de cuisson (« § ») pour
régler manuellement la température
de cuisson. Appuyer sur la fléche des
boutons de réglage de la température
de cuisson (« § ») pour régler une
température de cuisson plus élevée.

Le temps de cuisson réglé
ne suffit pas.

Appuyer sur les boutons de réglage du
temps de cuisson (« ® ») pour régler
manuellement le temps de cuisson.
Appuyer sur les fleches des boutons de
réglage du temps de cuisson (« ® ») pour
régler le temps de cuisson souhaité.

Les ingrédients ne sont
pas cuits uniformément.

Certains ingrédients doivent
étre mélangés plusieurs
fois pendant la cuisson.

Les ingrédients qui sont en haut, ou qui
sont couverts par d’autres ingrédients,
doivent étre mélangés pendant la
cuisson.

Les snacks frits ne sont
pas croustillants.

On utilise des snacks
qui doivent étre cuisinés
avec des méthodes
traditionnelles.

Utiliser des snacks a cuire au four ou
les badigeonner d'huile avant de les
insérer dans le panier.

Insérer le panier dans le compartiment
de cuisson pour obtenir des aliments
plus croustillants.

L'accessoire ne s'insere
pas completement dans
le compartiment de
cuisson.

La quantité d'ingrédients
est trop élevée.

Insérer une plus petite quantité
d’ingrédients. Une quantité plus petite
d’ingrédients cuit plus uniformément.

L'accessoire n'a pas été
inséré correctement dans le
compartiment de cuisson.

Insérer I'accessoire correctement dans
le compartiment de cuisson.
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Problémes

Causes possibles

Solutions

De la fumée blanche

s'échappe de l'appareil.

On prépare des aliments
riches en matiéres grasses.

Lorsqu'on fait frire des aliments riches
en matiéres grasses, une quantité

plus élevé d'huile est recueillie dans

la marmite. L'huile produit plus de
fumée blanche que d’habitude pendant
la cuisson. Cela n'a aucun effet sur

la préparation des ingrédients ou sur
I'appareil.

Des résidus de graisse des
cuissons précédentes sont
restés sur les accessoires.

La fumée blanche est causée par le
réchauffement de la graisse ou de
I'huile sur les accessoires. Nettoyer
soigneusement les accessoires aprés
chaque utilisation.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
frites uniformément.

La variété de pommes
de terre utilisée n'est pas
adaptée pour la friture.

Utiliser des pommes de terre fraiches
et s'assurer de les remuer pendant la
cuisson.

Rincer et sécher les
pommes de terre avant de
les faire frire.

Rincer les pommes de terre et éliminer
tout 'amidon qui s'est déposé sur la
surface des pommes de terre.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
croustillantes quand
elles sortent de la
friteuse.

La texture croustillante des
frites dépend de la quantité
d'eau contenue dans les
pommes de terre et de la
quantité d'huile versée dans
la friteuse.

S'assurer de bien sécher I'eau sur la
surface des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

Couper les pommes de terre en
petits batonnets pour un résultat plus
croustillant.

Ajouter un peu plus d'huile pour un
résultat plus croustillant.

Insérer le panier dans le compartiment
de cuisson pour obtenir des aliments
plus croustillants.

E1

E2

E3

L'appareil est endommagé.

Contacter un Centre d'Assistance
agrée.
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SICHERHEITSHINWEISE

BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.
+ Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen
hergestellt und ist in den Bereichen geschiitzt, die flr den Benutzer gefahrlich
sein konnten. Lesen Sie dieses Handbuch vor dem Gebrauch sorgfaltig durch.
Verwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck, um magliche Ver-
letzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss jederzeit
zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine andere Person wei-
tergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefiigt werden.

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

- in Klchen fur 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 flr 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 Garantieanspriche.

Wir empfehlen Ihnen die Originalverpackung aufzubewahren, da bei Fehlern,
die auf eine unsachgemalie Verpackung des Produkts zum Zeitpunkt des Ver-
sands an ein autorisiertes Servicezentrum zurtickzufiihren sind, kein kostenlo-
ser Service gewahrt wird.

Um die Sicherheit des Gerats 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 Berlihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder
Verpackungselemente dirfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.
Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangeinder 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 durfen nur von Kindern durchgeftihrt wer-
den, wenn diese Uber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
+ Das Gerat und das Stromkabel sollen auflerhalb der Reichweite von Kindern,
die junger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
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+ Das Kabel darf nicht an Stellen hédngen, wo es von Kinder angefasst werden
kann.

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

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

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlie3en, tGberpriifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Geréats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

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

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.

+ Schlieflen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgerate, Bugelei-
sen, Heizkdrper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.

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

+ Stromflihrende Teile niemals mit Wasser in Berihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

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

+ Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder barfu®.

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

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

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

* Wenn das Gerat nicht verwendet wird (auch nicht flir einen kurzen Zeitraum)
schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.

Achtung - Sachschaden

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

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

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

+ Stellen Sie das Geréat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
heilen Elektro- oder Gasherd oder in die Nahe eines Mikrowellenofens.
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+ Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

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

* Keine Utensilien, Metallgegenstande, Alufolie oder brennbare Materialien (z.
B. Pappe, Kunststoff) in das Zubehor oder den Garraum einfiihren. Es besteht
Brandgefahr und/oder Stromschlaggefahr.

+ Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke schwarze Rauchentwicklung

aufweist, ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie

sich an das nachste autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu
beseitigen.

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Das Gerat darf nicht leer laufen.

Das Gerét darf nicht im Freien benutzt werden.

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

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

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

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

« Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie einzelne Kompo-
nenten einsetzen oder entfernen.

+ Stellen Sie das Gerat in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum
mit einer leicht zuganglichen Steckdose auf.

+ Stellen Sie das Gerat 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 Geréat nicht, wenn das Netzkabel
oder der Netzstecker beschadigt ist oder wenn das Gerat selbst einen Defekt
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, durfen alle Reparaturen, der Austausch
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Kundendienst oder von autori-
sierten Technikern durchgefihrt werden.

XZur korrekten Entsorgung des Produkts gemaR Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

e DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Energieverbrauch im Off-Modus: 0,3 W
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A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

+ Das Gerat kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden
Sie das Geréat nicht zum Garen von flissigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Flis-
sigkeit eingefllt wird, kann sie auslaufen und das Gerat beschadigen.

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

+ Jede andere Verwendung des Gerats ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der
Hersteller bernimmt keine Haftung fiir Schaden jeglicher Art, die durch unsach-
gemalen Gebrauch des Gerats entstehen.

* Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

+ Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 15 cm zu Wanden,
Mdbeln oder anderen Geraten auf.

* Verwenden Sie das Gerét nicht, ohne die Schale in den Garraum einzusetzen.

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

+ Nicht mit einer UbermalRig groflen Menge an Gargut befillen. Es besteht Brand-
gefahr und/oder Stromschlaggefahr.

+ Die Schale nicht mit Ol flllen. Brandgefahr.

+ Wenn es fiir den Garvorgang erforderlich ist, konnen kleine Mengen Flissigkeit
hinzugefiigt werden. Priifen Sie immer, ob die Flissigkeit von den festen Be-
standteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufligen.

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

* Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Gerats, dass die Zubehdrteile
und der Garraum frei von Fremdkorpern sind.

. & Achtung! Heille Oberflache.

+ Wahrend des Garvorgangs kann heiler Dampf aus dem Lufteinlass oder dem
Garraum des Gerats austreten. Hande und Gesicht vom Lufteinlass und vom
Garraum fernhalten.

+ Der Lufteinlass darf wahrend des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-
schaden und/oder eine Uberhitzung des Geréts zu vermeiden.

« Bei Offnen der Gertetiir oder Entnehmen des Zubehdrs aus dem Garraum entwei-
chen auch heile Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

* Den Garraum, das Zubehor und die inneren Metallteile des Gerats wahrend des
Betriebs und fiir einige Minuten nach dem Ausschalten nicht berthren. Warten
Sie bis die heiflen Teile abgekiihlt sind.

+ Fassen Sie immer am Griff, um die Geratetlr zu offnen.

+ Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtiicher, um das Zubehdr herauszuneh-
men.
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* Drehen Sie das Zubehor beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf:

Reste von heiRem Ol kénnten austreten. Verbrennungsgefahr.

* Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zu-

behor zu entnehmen.
« Sicherstellen, dass die mit dem Gerat gekochten Lebensmitteln goldgelb sind
und nicht schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Riickstande von

den Lebensmitteln.

Beschreibung des Gerats

A - Griff

B - Tir

C - Spritzschutz
D - Garraum

T o T m

Beschreibung der Zubehérteile

| - Reinigungsbirste K-
- Frittierkorb

J - Schale

- Touch Display

- Lufteinlass

- Gehause des Gerats
- Stromkabel

Antihaftplatte

Beschreibung der Touch-Display-Funktion

VORGEGEBENE GARPROGRAMME
Air«?';sp Knuspriges HeiBluftfrittieren
Dehydrate

Cb Trocknung von Lebensmitteln
Pizza

g Pizza
Reheat

§59 Aufwarmfunktion
Bake

Kuchen/Backofen
Roast

/dj Rostbraten

Manual

@ Manuell
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FUNKTIONSTASTEN
Taste Beschreibung

@ Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerat ein oder aus.

Ermaéglicht die manuelle Einstellung der Garzeit.
Driicken Sie die Pfeiltasten, um die Gartzeit zu
erhdhen oder zu verringern.

Ermdglicht die manuelle Einstellung der
Gartemperatur. Driicken Sie die Pfeiltasten, um die

Tasten fir die Einstellung
10r der Garzeit

PERS Tasten fir die Einstellung

der Gartemperatur Gartemperatur zu erhhen oder zu verringern.
Ermdglicht das Starten/Pausieren des
START-/STOPP-Taste | 79 2% 8
Power Ermdglicht die Auswahl von 4 Temperaturstufen fiir
POWER-Taste die GRILL-FUNKTION.
Beschreibung der Displayanzeigen
Kontrollleuchte | Bezeichnung Status Bedeutung
Preheat Vorheiz- . ey .
555, Kontrollleuchte Leuchtet | Vorheizen des Geréats im Gang.
Add food Kontrollleuchte
Q} Lebensmittel Leuchtet | Lebensmittel in das Zubehdrteil geben.
hinzufligen
s ?gr?]trglrlﬁﬂgﬁen Leuchtet | 2610t die gewahite Temperaturstufe der
@ @ GRILL Funktion GRILLvon 1 bis 4 an.

GEBRAUCH DES GERATS

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 Einyuss auf den Betrieb des Ger2ts.

Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Garzeit, die Temperatur und die Gar-

zeit kbnnen auch manuell eingestellt werden.

Um die Auswahlgeschwindigkeit zu erhéhen, halten Sie die Pfeiltasten fiir die Einstellung der Gar-

zeit («®») und der Gartemperatur (« § ») gedriickt.

- Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, driicken Sie die Ein/Aus-Taste (@). Nach ein
paar Sekunden schaltet sich das Gerat aus.

Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Gerét sofort wieder fiir die Zubereitung anderer
Speisen verwendet werden.
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Einstellung der MaBeinheit

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

einheit in °C ist standardmaRig aktiviert.

Im Standby-Modus oder wahrend des Garens der Lebensmittel:

1 Drilicken Sie gleichzeitig den rechten Pfeil der Tasten fiir die Einstellung der Gartemperatur (« § »)
und die Taste Aufwarmfunktion (55 ).

2 Wahlen Sie die Temperatureinheit zwischen °F und °C. Die Auswahl wird innerhalb von 3 Sekun-
den bestatigt.

Wiederholen Sie den Vorgang, um die Einstellung zu andern.

Vorheizfunktion

Dieses Gerat ist mit einer Vorheizfunktion ausgestattet.

1 Wahlen Sie das voreingestellte Garprogramm.

- Falls gewiinscht, kann die Temperatur manuell gedndert werden.

2 Dricken Sie die START STOPP-Taste (). Die Vorheiz-Kontrollleuchte (Z??j) leuchtet auf
und die Vorheizphase des Gerats beginnt.

Die Vorheizfunktion dauert ca. 5 Minuten, je nach der gewahlten Temperatur. Die Dauer und die

Temperatur der Vorheizfunktion sind eingestellt und konnen nicht reguliert werden.

Ist die Vorheizfunktion nicht erforderlich, erneut die Taste des gewiinschten voreingestellten Gar-

programms driicken. Die Vorheizfunktion wird annulliert und die Kontrollleuchte Lebensmittel hin-

Add food

zufiigen ( & ) schaltet sich ein.

Programm Vorheizen
Airerisp | Knuspriges

W | HeiBluftfrittieren A
Dehydrate

@) Trocknung NEIN

Pg Pizza JA

Reheat

55 Aufwarmfunktion | NEIN

Bake

Kuchen/Backofen | JA

Roast

¢ |Rostbraten JA
Power

b GRILL JA
Manual

@ Manuell JA
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Standby-Modus

Dieses Gerét ist mit einem Standby-Modus ausgestattet.

Das Gerat geht in den Standby-Modus:

- Wenn Sie das Touch-Display (E) I&nger als 1 Minute nicht benutzen.

- Wenn das voreingestellte Garprogramm unterbrochen und das Touch-Display langer als 5 Minu-
ten nicht benutzt wird.

GRILL-Funktion

Die Funktion GRILL ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemiise.

Fur die Funktion GRILL die Antihaftplatte verwenden (K).

- Driicken Sie die Taste POWER ("%") fiir die Auswahl von 4 Temperaturstufen fiir die Funktion
GRILL (niedrig, mittel, hoch, Maximum).

- Drlicken Sie die START/STOPP-Taste (), um die Funktion GRILL zu starten.

Oder driicken Sie die Tasten fir die Einstellung der Gartemperatur, um die Gartemperatur fiir die

Funktion GRILL (niedrig, mittel, hoch, Maximum) manuell einzustellen.

Wahrend des Garens mit der Funktion GRILL bleibt der Dampf im Gerat.

Funktion AIR FRY

Die Funktion AIR FRY ist ideal fiir gesiinderes Kochen, ohne auf den Geschmack und die Knus-
prigkeit frittierter Gerichte verzichten zu miissen. Die HeiRluftzirkulation erméglicht das gleichmé-
Rige Garen der Speisen.

Die Funktion AIR FRY umfasst 6 voreingestellte Garprogramme: knuspriges HeiBluftfrittieren,
Trocknung, Pizza, Aufwarmfunktion, Kuchen/Backofen, Rostbraten.

Fir die Funktion AIR FRY den Frittierkorb (L) verwenden.

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

Die folgende Tabelle zeigt die voreingestellten Garprogramme, die auf dem Touch-Display zu fin-
den sind.

Jedes Symbol entspricht einem voreingestellten Garprogramm. Das Programm ist mit einer emp-
fohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ und
hangt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab.

Programm Zeit Temperatur (°C) Zubehor
Default |Zeitraum |Default |Zeitraum

Aw_[',,, ﬁgféﬂﬂ?ﬁtﬁeren 18min  |1-60min |205  |50-230 Frittierkorb

" [Trocknung 6. |20 M |50 50-90 Frittierkorb
B |Piza 25min  [1-90min |195 |50-205 Athatote
55 |Aufwarmfunkion 10min | 1-60min 205 |50230 Atatoete
Kuchen/Backofen |25 min |1 Min.-2h [175 50-205 Frittierkorb
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Programm Zeit Temperatur (°C) Zubehor
Default | Zeitraum |Default |Zeitraum
Roast
/J) Rostbraten 25 min 1 Min.-4 h | 205 50-220 Frittierkorb
150 (gering)
Power ) . 1205 175 (mittel) .
b GRILL 20min [ 1-60 min (hoch) 205 (hoch) Antihaftplatte
230 (Maximal)
Manual . Frittierkorb
@ Manuell 1 1 Min.-6 h | 50 50-230 Antihaftplatte

Vor dem Einsetzen der Antihaftplatte (K) oder des Frittierkorbs (L) die Schale (J) in den Garraum

einsetzen.

ES ist moglich, direkt in der Schale zu garen, vor allem fliissigere Lebensmittel.

Beispieltabelle fiir das Garen von Lebensmitteln mit der Funktion

AIR FRY
Die folgende Tabelle enthalt ungeféhre Zeiten und Temperaturen fir verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:
Lebensmittel Programm Zeit Temperatur (°C)
Pommes Frites (gefrorene) A"&isp 15 - 20 Minuten 205°
A s 20 - 30 Minuten je 180°
Pommes Frites (frische) i nach Schnittdicke der 205°
- Kartoffel
Frittiertes Gemilse @ 10 - 15 Minuten 205°
Kroketten A"ﬁ_m"s" 12.- 15 Minuten 190°
Hahnchenkroketten A"ﬁ;'mﬁsp 10 Minuten 205°
Fisch fritiert A"@is" 18 Minuten 205°
Hlhnerkeulen Rﬁ;): 25 - 30 Minuten 190°
Friihlingsrollen ”@"s" 10 - 15 Minuten 200°
Frikadellen Fw/a(sj)t 8 - 10 Minuten 180°
Pizza > 15 - 18 Minuten 195°
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Lebensmittel Programm Zeit Temperatur (°C)
Scampi M |10-12 Minuten 160°
-
Muffins 10 Minuten 160 - 170°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Air crisp

Gemiise G 15 - 18 Minuten 180°
Trockungsfunktion

Die Trocknungsfunktion ( Dehyd:fe) ermdglicht das effektive Trocknen von Lebensmitteln fir eine op-
timale Konservierung. Die heifRe Luft zirkuliert frei im Gerat, so dass die Lebensmittel gleichmalig
und mit minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.

Diese Funktion kann zum Geniellen von Obst, Gemise und Pilzen oder zum Trocknen von Blumen
und Pflanzen verwendet werden.

Die folgende Tabelle zeigt die ungefahren Trocknungszeiten und -temperaturen fir verschiedene
Arten von Lebensmitteln:

Lebensmittel Temperatur Zeit

Krauter 50 °C )
Gemiise 50-55 °C oon & bis 15120
Obst 55-60 °C

Fisch/Fleisch 65-70 °C 2 bis 8 Stunden

Der Timer kann bis zu 24 Stunden eingestellt werden. Wenn das Trocknen langer dauert, program-
mieren Sie das Geréat nach Ablauf der eingestellten Zeit neu.

Beispieltabelle fiir das Garen von Lebensmitteln mit der Funktion
GRILL

Die folgende Tabelle enthalt ungeféhre Zeiten und Temperaturen fiir verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:

NIEDRIGE Stufe MITTLERE Stufe HOHE Stufe MAXIMALE Stufe
(150 °C) (175 °C) (205 °C) (230 °C)
Diinne Wiirste Fleisch tiefgefroren Steaks Gemiise
Bacon Fleisch mariniert Hahnchenfligel Fisch tiefgefroren
Fisch frisch Hahnchen ganz Hamburger
Wiener Wiirstchen Fleischspiele
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A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

+ Eine regelméRige, tagliche Reinigung halt das Gerat in gutem Zustand und ver-
langert seine Lebensdauer.

+ Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten mussen bei ausgeschaltetem und vom
Netz getrenntem Gerat durchgefiihrt werden.

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

+ Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heilen Teile abgekihlt
sind, sollten Sie das Gerat nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden
Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen.

+ Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schadigungen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden,
die Plastikteile beschadigen.

Reinigung des Gerates

- Reinigen Sie die festen Teile des Gerats mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der Ge-
ratekorper nicht zu beschadigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie den Garraum (D) des Geréats 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.

Reinigung der Bestandteile

Die Antihaftplatte und der Frittierkorb bestehen aus antihaftbeschichtetem Material: Stumpf-
heit und Flecken, die nach ldngerem Gebrauch auftreten konnen, sind normal und beein-
trachtigen das Kochen und den Geschmack der Speisen nicht.

- Die Antihaftplatte und der Frittierkorb kdnnen in der Spiilmaschine gereinigt werden. Um die Le-
bensdauer der Antihaftbeschichtung zu verlangern, empfehlen wir, die Antihaftplatte (K) und den
Frittierkorb (L) von Hand zu reinigen. Verwenden Sie ein handelsiibliches Geschirrspllmittel und
einen weichen, nicht scheuernden Schwamm. Verwenden Sie die beigefligte Reinigungsbrste,
um eventuelle Speisereste zu entfernen.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat aulier Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung missen die verschiedenen beim Bau des Gerats verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme

Mégliche Ursachen

Lésungen

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht in die
Steckdose gesteck.

Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose, die geerdet sein muss.

Die Zeitschaltuhr wurde
nicht eingestellt.

Driicken Sie die Tasten fiir die Einstellung
der Garzeit (« © »), um die Garzeit
manuell einzustellen. Driicken Sie die
Pfeile der Tasten fiir die Einstellung der
Garzeit (« ®»), um die gewtinschte
Garzeit einzustellen.

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten ist
zu grof3.

Geben Sie eine kleinere Menge an
Zutaten ein. Eine kleinere Menge gart
gleichmaRiger.

Die eingestellte Temperatur
ist zu niedrig.

Driicken Sie die Tasten flir die
Einstellung der Gartemperatur

(« & »), um die Gartemperatur manuell
einzustellen. Drlicken Sie den rechten
Pfeil der Tasten fiir die Einstellung der
Gartemperatur (« § »), um eine héhere
Gartemperatur einzustellen.

Die eingestellte Garzeit ist
zu kurz.

Driicken Sie die Tasten fiir die Einstellung
der Garzeit (« ® »), um die Garzeit
manuell einzustellen. Driicken Sie die
Pfeile der Tasten fir die Einstellung der
Garzeit (« ® »), um die gew(inschte
Garzeit einzustellen.

Die Zutaten wurden

Manche Zutaten missen

Zutaten, die obenauf liegen oder von

Methoden zubereitet
werden miissen.

nicht gleichmanRig wahrend des Kochens anderen bedeckt sind, miissen wéhrend

gekocht. mehrmals umgerihrt des Kochens eingemischt werden.
werden.

Frittierte Snacks sind | Sie verwenden Snacks, Verwenden Sie Backofen-Snacks oder

nicht knusprig. die nach traditionellen bestreichen Sie die Snacks mit Ol,

bevor Sie sie in den Frittierkorb geben.

Setzen Sie den Frittierkorb in den
Garraum ein, um die Knusprigkeit der
Speisen zu erhdhen.

Das Zubehor lasst sich
nicht vollstandig in den
Garraum einsetzen.

Die Menge der Zutaten ist
zu grof.

Geben Sie eine kleinere Menge an
Zutaten ein. Eine kleinere Menge gart
gleichmaRiger.

Das Zubehor wurde nicht
richtig in den Garraum
eingesetzt.

Den Frittierkorb korrekt in den Garraum
einsetzen.
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Probleme

Mogliche Ursachen

Losungen

Aus dem Gerét flieRt
weiller Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten
zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten
setzt sich mehr Ol in der Schale ab. Das
Ol erzeugt beim Kochen mehr weiflen
Rauch als normal. Dies hat keinen
Einfluss auf die Zubereitung der Zutaten
oder auf das Gerét.

Auf den Zubehorteilen
befinden sich Fettreste, die
vom vorherigen Kochen
lbrig geblieben sind.

Der weifle Rauch wird durch die
Erhitzung des Fetts oder Ols auf den
Zubehorteilen verursacht. Reinigen Sie
die Zubehérteile grindlich nach dem
Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in
Stébchen geschnitten,
werden nicht
gleichmaRig 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 abspiilen und die
Stérke, die sich an der Oberflache der
Kartoffeln abgesetzt hat, entfernen.

Frische, in Stabchen
geschnittene Kartoffeln
sind nicht mehr
knusprig, sobald sie aus
der Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der
Pommes Frites héngt von
der Wassermenge in den
Kartoffeln und der Olmenge
in der Fritteuse ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser
von der AuRenseite der Kartoffeln gut
abgetrocknet ist, bevor Sie das Ol
hinzufligen.

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine
Stabchen, damit sie besonders knusprig
werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

Setzen Sie den Frittierkorb in den
Garraum ein, um die Knusprigkeit der
Speisen zu erhdhen.

E1

E2

E3

Das Gerét ist beschadigt.

Sich an einen autorisierten Service
Center wenden.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

+ El aparato esta disefiado de acuerdo con las Normas Europeas especificas en
vigor y protegido en todas las partes potencialmente peligrosas para el usuario.
Leer atentamente este manual antes de utilizarlo por primera vez. Utilizar el
aparato exclusivamente para el uso para el que fue disefiado, a fin de evitar
posibles lesiones o dafios materiales. Mantener a mano este manual para futu-
ras consultas. Si se desea entregar este aparato a otras personas, no se olvide
incluir también estas intrucciones.

+ 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 utilizar 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 guardar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
esta prevista para los dafios causados por un embalaje no adecuado del pro-
ducto al momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.

+ Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilizar sélo repuestos origi-
nales 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 niinos

* Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.

+ 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 o conocimiento, solo si estan acompafiados 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.

+ Mantener siempre el aparato y el cable de alimentacidn fuera del alcance de los
nifos menores de 8 afos.
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* No dejar colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

* Colocar el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calientes.

+ Si se decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el
cable de alimentacidn. Se recomienda, ademas, eliminar las partes del aparato
que puedan originar peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizar-
las para sus juegos.

A Peligro debido a electricidad

* Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado
en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local.

* El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar
dafios y accidentes.

+ Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

+ No conectar ningun otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-
res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.

* No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

* Nunca colocar las partes bajo tension en contacto con el agua: riesgo de corto-
circuito y/o choque eléctrico.

+ Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.

* No utilizar el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

* No dejar el cable de alimentacion en contacto con bordes afilados o esquinas
agudas.

« El cable de alimentacion no debe entrar en contacto con superficies calientes.

+ Nunca tirar del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija
de la toma eléctrica.

+ Si no se utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apagar el aparato y
desconectar siempre la clavija de alimentacidn de la toma eléctrica.

Atencion - dainos materiales

* El aparato se debe utilizar y guardar en una superficie estable.

+ No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar
dafios a la parte exterior de la carcasa.

* No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).

* No poner el aparato o el cable de alimentacion en proximidad o encima de hor-
nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas.

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones separadas operadas por control remoto.

* No insertar utensilios, objetos metalicos, papel de aluminio o materiales inflama-
bles (por ejemplo, cartdn, plastico) en los accesorios o en el compartimento de
coccion. Peligro de incendio y/o electrocucién.
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+ Si el aparato emite humo negro durante el funcionamiento, desconectar de in-
mediato el aparato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro
de asistencia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

+ Nunca colocar objetos encima del aparato.

* No hacer funcionar el aparato vacio.

* No utilizar el aparato al aire libre.

* No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o
sol).

A Peligro de dainos debidos a otras causas

+ Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.

* No mover el aparato sin retirar previamente los alimentos de los accesorios.

+ Desenchufar siempre el aparato de la toma de corriente antes de insertar o
retirar los componentes individuales.

+ Colocar el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con la
toma de corriente faciimente accesible.

+ Colocar 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 dafios visibles. No utilizar
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucién del cable de ali-
mentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un Centro de Servicio o
por técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.

E Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/

== EU se ruega leer la hoja especifica anexa al producto.

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

Consumo energético en modo off: 0,3 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

+ El aparato se utiliza para cocinar alimentos sélidos. No utilizar el aparato para
cocinar alimentos liquidos. Si se afiade demasiado liquido, podria derramar y
dafar el aparato.

+ Este aparato no esta destinado a un uso comercial e industrial.

+ Cualquier otro uso del aparato no estéa previsto por el fabricante que se exime de
toda responsabilidad por dafios de cualquier tipo causados por un uso impropio
del aparato.

* El uso inapropiado, ademas, anula todo tipo de garantia.

+ Colocar el aparato por lo menos a una distancia de 15 cm de paredes, muebles
u otros aparatos.
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* Nunca utilizar el aparato sin haber introducido previamente la bandeja en el com-
partimento de coccion.

* Introducir los ingredientes siempre y sélo en los accesorios en dotacion, para
evitar el contacto de los alimentos con las resistencias eléctricas.

* No introducir una cantidad excesiva de alimentos para cocinar. Peligro de incen-
dio y/o electrocucion.

* No llenar la bandeja con aceite. Peligro de incendio.

+ Si es necesario para cocinar, afiadir pequefias dosis de liquido. Comprobar
siempre que el liquido ha sido absorbido por los ingredientes sélidos antes de
afiadir mas.

+ Comprobar siempre que los accesorios estén colocados correctamente en el
compartimento de coccidn antes de poner en marcha el aparato.

* Antes de poner en marcha el aparato, asegurarse de que los accesorios y el
compartimento de coccidn estén libres de cualquier objeto.

. & Atencion: superficie caliente.

+ Durante la coccion, puede salir vapor caliente por la toma de aire o el compar-
timento de coccidn del aparato. Mantener las manos y el rostro alejados de la
toma de aire y del compartimento de coccion.

* Nunca obstruir la entrada de aire mientras el aparato esta en funcionamiento,
para evitar dafios materiales y/o sobrecalentamiento del aparato.

« Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccién, tam-
bién salen aire caliente y vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del
compartimento de coccion.

* No se deben tocar el compartimento de coccidn, los accesorios ni las partes
metalicas internas del aparato durante el funcionamiento del mismo o en los
minutos que siguen su apagado. Esperar a que las partes calientes se enfrien.

+ Agarrar siempre el asa para abrir la puerta del aparato.

+ Utilizar agarraderas o pafios de cocina para retirar los accesorios.

* No volcar el accesorio al retirar los alimentos: es posible que salgan residuos de
aceite caliente. Peligro de quemaduras.

+ No utilizar utensilios metalicos para sacar los alimentos de los accesorios.

+ Comprobar que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no
negros o marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado.
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Descripcion del aparato

A - Asa
B - Puerta

C - Proteccion contra salpicaduras
D - Compartimento de coccién

Descripcion de los accesorios
| - Cepillo de limpieza

J - Bandeja

Descripcion de la pantalla tactil

E - Pantalla tactil

F - Toma de aire

G - Cuerpo del aparato

H - Cable de alimentacién

K - Placa antiadherente
L - Cesta perforada

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

Air crisp . . .
@ Fritura crujiente con aire
Dehydrate .
e Secado de alimentos
@
Pizza
B «Pizzay
Reheat .
1f Calentamiento
Bake
Postres/horno
Roast
9 Asado
Manual
@ Manual
BOTONES DE FUNCION
Boton Descripcion
Boton de encendido/ .
@ apagado Permite encender o apagar el aparato.
Botones de Permite configurar manualmente el tiempo de
«O» configuracion del tiempo | coccidn. Presionar las flechas para aumentar o
de coccién disminuir el tiempo de coccion.
Botones de Permite configurar manualmente la temperatura
aj» configuracion de la de coccién. Presionar las flechas para aumentar o
temperatura de coccion | disminuir la temperatura de coccion.
Boton START/STOP Eggg;gﬁ arrancar/poner en pausa el proceso de
Poger Boton POWER zirdrgltg Ftzlliﬁlr los 4 niveles de temperatura del
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Descripcion de los indicadores luminosos de la pantalla

Indl_cador Nombre Estado | Signipcado
luminoso
Preheat Indicador de , ,
55, precalentamiento Encendido | Precalentamiento del aparato en curso.
Add food H A H
IndpadorAnadlr Encendido | Afadir la comida en el accesorio.
é@ comida
6 Indicador de niveles .. |Indica el nivel de temperatura seleccionado del
de temperatura Encendido
W« GRILL modo GRILL, de 1 a 4.

USO DEL APARATO

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.

Cada programa de coccion preestablecido tiene un tiempo de coccion predeterminado, pero se

pueden configurar manualmente la temperatura y el tiempo de coccion.

Para aumentar la velocidad de seleccién, mantener presionadas las flechas de los botones de

programacion del tiempo de coccion (« ® ») y de la temperatura de coccion (4§ ») .

- Para detener manualmente el proceso de coccién, presionar el boton de encendido/apagado
(start/stop) (@). Después de unos segundos, el aparato se apaga.

Al pnal del proceso de cocci-n, el aparato se puede volver a utilizar inmediatamente para
preparar otros alimentos.

Conpguraci-n 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.

En modo de espera (stand-by) o durante la coccion de los alimentos:

1 Pulsar simultdneamente la flecha derecha de los botones de ajuste de la temperatura de coc-
cion (« § ») y el boton de calentamiento (RKft).

2 Elegir la unidad de medida de la temperatura entre °F y °C. La seleccidn se confirmaré en 3
segundos.

Repetir el procedimiento para cambiar la configuracion.

Funcion de precalentamiento

Este aparato esta equipado con una funcién de precalentamiento.

1 Seleccionar el programa de coccion preestablecido.

- Si se desea, modificar manualmente la temperatura.

2 Presionar el boton START/STOP (). El indicador de precalentamiento (PZ?Z‘) se enciende y
comienza la fase de precalentamiento del aparato.

La funcién de precalentamiento tiene una duracion de unos 5 minutos, en funcion de la tempera-

tura seleccionada. El tiempo y la temperatura de la funcion de precalentamiento estan ya configu-

rados y no se pueden ajustar.
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Si no es necesaria la funcién de precalentamiento, pulse de nuevo el botén del programa de
coccidn preconfigurado deseado. La funcion de precalentamiento se cancela y el indicador Afiadir

Add food

comida ( £ ) se enciende.

Programa Precalentamiento
Aircrise | Fritura crujiente s

& |conaire
Dehydrate

a\ Secado NO

@
Pizza . .
B «Pizza» Sl

Reheat

g¢ |Calentamiento |NO

Bake

Postres/horno | Si

Roast

4 |Asado Si
Power ,
1) GRILL Sl
Manual ,
) Manual S|

Modo de espera (stand-by)

Este aparato esta equipado con una funcion de espera (stand-by).

El aparato entra en modo de espera (stand-by):

- Cuando no se interactua con la pantalla tactil (E) durante més de 1 minuto.

- Cuando se interrumpe el programa de coccion preestablecido y no se interactua con la pantalla
tactil durante més de 5 minutos.

Modo GRILL

El modo GRILL es ideal para asar carne, pescado y verduras.

Para el modo GRILL, utilice la placa antiadherente (K).

- Pulse el boton POWER (°%") para elegir entre los 4 niveles de temperatura del modo GRILL
(bajo, medio, alto, maximo).

- Presionar el botén START/STOP ((:%)) para activar el modo GRILL.

Alternativamente, pulsar los botones de ajuste de la temperatura de coccién para ajustar manual-

mente la temperatura de coccion del modo GRILL (baja, media, alta, maxima).

Durante la coccion en modo GRILL, el humo permanece dentro del aparato.
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Modo AIR FRY

El'modo AIR FRY es ideal para cocinar de forma mas saludable sin renunciar al sabor y a la textura
crujiente de los alimentos fritos. La circulacién del aire caliente permite una coccién uniforme de
los alimentos.

El' modo AIR FRY del aparato incluye 6 programas de coccién preestablecidos: fritura crujiente con
aire, secado, pizza, calentamiento, pasteles/horno, asado.

Para el modo AIR FRY, utilizar la cesta perforada (L).

Programas de coccion preestablecidos

La tabla siguiente muestra los programas de coccion preestablecidos presentes en la pantalla
tactil.

Cada simbolo corresponde a un programa de coccion predeterminado. El programa esta configu-
rado con una temperatura y un tiempo de coccidn 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.

Programa Tiempo Temperatura (°C) Accesorios
dpgfrecto Intervalo ngrecto Intervalo
Airerise | Fritura crujiente , .
@ |conaire 18 min  [1-60 min |205 50-230 Cesta perforada
Dehégj * | Secado 6h 32 hmm- 50 50-90 Cesta perforada
bissa Cesta perforada
B «Pizza» 25min | 1-90 min [195 50-205 Placa
antiadherente
meheat Cesta perforada
§s¢ |Calentamiento |10 min  1-60 min |205 50-230 Placa
— antiadherente
Postresthorno  |25min - |1 min-2h [175 50-205 Cesta perforada
Roast
¢ |Asado 25min |1 min-4 h |205 50-220 Cesta perforada
150 (bajo)
Power , . 175 (medio) | Placa
1) GRILL 20 min | 1-60 min | 205 (alto) 205 (alto) antiadherente
230 (maximo)
Manual Cesta perforada
& Manual 1 1 min-6 h |50 50-230 Placa
antiadherente

Antes de colocar la placa antiadherente (K) o la cesta perforada (L), introducir la bandeja (J) en el
compartimento de coccion.
ES posible cocinar directamente en la bandeja, especialmente los alimentos mas liquidos.
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Tabla indicativa para los alimentos en modo AIR FRY

La tabla siguiente muestra los tiempos y temperaturas indicativos para varios tipos de alimentos:

Alimento Programa Tiempo Temperatura (°C)
Patatas fritas (congeladas) Airﬂi{':p 15 - 20 minutos 205°
A crisp 20 - 30 minutos depen- 180°

Patatas fritas (frescas) an diendo del corte de la R

- 205
patata

Fritura (de verduras) Airﬂi{';sp 10 - 15 minutos 205°

Croquetas Air«i:p 12 — 15 minutos 190°

Croquetas de pollo Air«igp 10 minutos 205°

Fritura de pescado Air&sp 18 minutos 205°

Muslos de pollo R;ds): 25 - 30 minutos 190°

Rollitos primavera Air&sp 10 - 15 minutos 200°

Albdndigas R;Ci 8 — 10 minutos 180°

«Pizza» S 15 - 18 minutos 195°

Cigalas M [10-12 minutos 160°
-

Magdalenas 10 minutos 160-170°
Bake

Tarta e 20 — 30 minutos 160°

Air crisp
Verduras @ 15 - 18 minutos 180°
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Funcion de secado

La funcion de secado (Dehg:e) permite secar los alimentos de forma eficaz para una conservacion
Optima. 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.

Esta funcion se puede utilizar para disfrutar de frutas, verduras y setas, o para secar flores y
plantas.

La siguiente tabla muestra los tiempos y las temperaturas de secado indicativas para varios tipos

de alimentos:

Alimento Temperatura Tiempo
Hierbas 50°C

Verduras 50-55°C 5a 15/20 horas
Fruta 55-60°C

Pescado/Carne [65-70°C De 2 a 8 horas

El programador se puede configurar hasta 24 horas. Si el secado requiere mas tiempo, reprogra-
mar el aparato una vez transcurrido el tiempo establecido.

Tabla indicativa para los alimentos en modo GRILL
La tabla siguiente muestra los tiempos y temperaturas indicativos para varios tipos de alimentos:

Nivel BAJO Nivel MEDIO Nivel ALTO Nivel MAXIMO
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
Salchichas finas Carne congelada Filetes Verduras
Beicon Carne marinada Alitas de pollo Pescado congelado
Pescado fresco Pollo entero Hamburguesas
Wirstel Brochetas

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

* Unalimpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar
su vida util.

+ Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el
aparato apagado y desconectado de la toma de corriente.

+ Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calien-
tes se enfrien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.

* 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.

* No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metalicos para evitar rayar y dafiar
el revestimiento. Nunca utilizar disolventes que dafien las partes de plastico.
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Limpieza del aparato

- Limpiar las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafar el revesti-
miento. Secar con un pafio seco.

- Limpiar el compartimento de coccion (D) del aparato con un pafio no abrasivo, empapado en
agua caliente. Secar con un pafio seco.

- Limpiar las resistencias con un pafio seco para eliminar los restos de alimentos.

Limpieza de los componentes

La placa antiadherente y la cesta perforada estan fabricadas con material antiadherente:
la opacidad y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no
afectan ni a la coccion ni al sabor de los alimentos.

- La placa antiadherente y la cesta perforada se pueden lavar en el lavavajillas. Para prolongar
la duracién del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano la placa antiadherente
(K) y la cesta perforada (L). Utilizar un detergente comun para vajilla y una esponja suave, no
abrasiva. Utilice el cepillo de limpieza proporcionado para eliminar cualquier residuo de comida.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar 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 composicién y las normas legales vigentes en el pais de
utilizacion.

COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones

El aparato no funciona. |La clavija no esta Enchufar la clavija en la toma de
introducida correctamente | corriente eléctrica, que debe estar
en la toma de corriente. equipada con puesta a tierra.
El temporizador no esta Presionar los botones de ajuste
programado. del tiempo de coccién (« © ») para

configurar manualmente el tiempo de
coccion. Presionar las flechas de los

botones de configuracion del tiempo

de coccién (« ® ») para configurar el
tiempo de coccién deseado.
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Problemas

Causas posibles

Soluciones

Los ingredientes no
estan listos.

La cantidad de ingredientes
es demasiado alta.

Introducir menos ingredientes. Una
menor cantidad se cocina mas
uniformemente.

La temperatura programada
es demasiado baja.

Presionar los botones de configuracién
de la temperatura de coccion (« § ») para
seleccionar manualmente la temperatura
de coccion. Presionar la flecha derecha
de los botones de configuracion de la
temperatura de coccion (« § ») para
configurar una temperatura de coccién
mas alta.

El tiempo de coccion
configurado es demasiado
corto.

Presionar los botones de ajuste

del tiempo de coccion (« ® ») para
configurar manualmente el tiempo de
coccion. Presionar las flechas de los
botones de configuracion del tiempo
de coccion (« ® ») para configurar el
tiempo de coccion deseado.

Los ingredientes
no estan cocinados
uniformemente.

Algunos tipos de
ingredientes requieren ser
mezclados varias veces
durante la coccion.

Los ingredientes que se encuentran
arriba, 0 que estan cubiertos por
otros, deben ser mezclados durante la
coccion.

Las tapas fritas no
quedan crujientes.

Se estan utilizando unos
tipos de tapas que se
deben cocinar con métodos
tradicionales.

Utilizar aperitivos para horno o untar las
tapas con aceite antes de introducirlas
en la cesta.

Insertar la cesta perforada en el
compartimento de coccion para
aumentar el crujiente de los alimentos.

El accesorio no entra
completamente en

el compartimento de
coccion.

La cantidad de ingredientes
es demasiado alta.

Introducir menos ingredientes. Una
menor cantidad se cocina mas
uniformemente.

El accesorio no ha sido

insertado correctamente
en el compartimento de

coccion.

Insertar bien el accesorio en el
compartimento de coccion.
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Problemas

Causas posibles

Soluciones

Un humo blanco sale
del aparato.

Se estan preparando
ingredientes mas grasos.

Cuando se frien ingredientes mas
grasos, en la bandeja 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. Limpiar
minuciosamente los accesorios
después del uso.

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan fritas
uniformemente.

El tipo de patatas utilizadas
no es adecuado para freir.

Use patatas frescas y asegurese de
darles la vuelta durante la coccion.

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

Enjuagar las patatas y quitar todo el
almidon que se ha depositado en la
superficie de las patatas.

Las patata frescas,
cortadas en bastones,
no estan 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.

Controlar que ha secado bien el agua
del exterior de las patatas antes de
afiadir el aceite.

Cortar las patatas en bastoncitos mas
finos para que queden mas crujientes.

Afadir un poco mas de aceite para
obtener una textura mas crujiente.

Insertar la cesta perforada en el
compartimento de coccion para
aumentar el crujiente de los alimentos.

E1

E2

E3

El aparato esta dafiado.

Ponerse en contacto con un Centro de
Servicio autorizado.
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AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Euro-
peias vigentes e protegido 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 para 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 instrugdes.

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 escritorios e em
outros ambientes profissionais

em quintas

hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos
relativos hospedes).

N&o utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
manual. Ndo 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 a embalagem n&o adequada do produto
no momento da expedi¢do do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar exclusivamente pecas
de reposicao originais e acessorios autorizados pelo fabricante.

O aparelho esta 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
Os elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas
pois constituem potenciais fontes de perigo.
O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos € 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 os perigos presentes durante o uso do aparelho.
As criangas néo 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 orientagao de um adulto.
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+ Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-
¢as com idade inferior a 8 anos.

* Nao deixar o cabo de alimentacao pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.

* Posicionar o aparelho de modo que as criangas nao consigam atingir as partes
quentes.

+ 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.

A Perigo devido a electricidade

* Antes de conectar o aparelho a rede elétrica, certificar-se que a tenséo indicada
na placa de dados situada abaixo do aparelho corresponda a tenséo da rede
local.

+ O uso de extensoes eléctricas ndo autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

+ Conectar sempre o 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.

+ Nao deixar o aparelho sem vigiléncia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

* Nunca colocar as partes sob tenséo em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

+ Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros liquidos.

+ N&o utilize o aparelho com as maos molhadas ou descalgo.

* 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.

* Nunca puxar o cabo de alimenta¢ao ou o proprio aparelho para desconectar a
ficha da tomada elétrica.

* Em caso de inatividade, mesmo per um breve periodo de tempo, desligue o apa-
relho e desconecte sempre a ficha do cabo de alimentagdo da tomada elétrica.

Atencao - danos materiais

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.

* N&o 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).

* Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentagdo em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas ou proximo a um forno microondas.
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+ Desenrolar completamente o cabo de alimentag&o antes do uso.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

* N&o inserir utensilios, objetos metalicos, folhas de aluminio ou materiais infla-
maveis (por exemplo papeldo, plastico) nos acessorios ou no compartimento de
cozedura. Perigo de incéndio e/ou choque elétrico.

+ Se o aparelho emitir muito fumo preto durante o funcionamento, desconecte
imediatamente o aparelho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia
técnica autorizado mais proximo para a resolugdo do problema.

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

+ Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

+ N&o utilizar o aparelho ao ar livre.

+ Néo deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

A Perigo de danos devidos a outras causas

+ Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.

* Né&o deslocar o aparelho sem ter removido os alimentos dos acessorios.

+ Desconectar sempre o aparelho da tomada elétrica antes de inserir ou remover
0S componentes.

+ 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 ndo 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-
ragdes, incluindo a substituicdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um Centro de Assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

X 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): 0,3 W
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A ADVERTENCIAS DE SEGURANCA DURANTE O USO

* O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sélidos. Nao utilizar o apa-
relho para cozinhar alimentos liquidos. Se for adicionada uma quantidade ex-
cessiva de liquido, 0 mesmo poderia sair e danificar o aparelho.

+ Este aparelho ndo deve ser destinado ao uso comercial e industrial.

+ Qualquer outro uso do aparelho ndo é previsto pelo fabricante, o qual ndo assu-
me nenhuma responsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo
uso improprio do aparelho.

+ O uso impréprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de
garantia.

* Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 15 cm longe de paredes,
moveis ou outros aparelhos.

* Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido a assadeira no compartimento de
cozedura.

* Inserir os ingredientes sempre e somente nos acessorios fornecidos, a fim de
evitar o contato do alimento com as resisténcias elétricas.

+ N&o inserir uma quantidade excessiva de alimentos para a cozedura. Perigo de
incéndio e/ou choque elétrico.

* N&o encher a assadeira com 6leo. Perigo de incéndio.

+ Se necessario, por exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de liqui-
do. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes
solidos antes de adicionar mais liquidos.

+ Certificar-se sempre que os acessoérios estejam inseridos corretamente no com-
partimento de cozedura antes de ligar o aparelho.

+ Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que ndo haja obje-
tos estranhos nos acessorios e no compartimento de cozedura.

. & Atenc&o! Superficie quente.

* Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pela tomada de
ar ou pelo compartimento de cozedura do aparelho. Manter as maos e o rosto
longe da tomada de ar e do compartimento de cozedura.

+ Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar
danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho.

* Quando a porta for aberta, ou quando os acessorios forem retirados do compar-
timento de cozedura, havera também saida de ar e vapor quentes. Manter as
maos e o rosto longe do compartimento de cozedura.

* Nao tocar o compartimento de cozedura, 0s acessorios e as partes metalicas
internas do aparelho durante o seu funcionamento ou nos minutos seguintes ao
seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das partes quentes.

« Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.
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« Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair os acessorios.

+ N&o virar 0 acessorio quando remover o0s alimentos: os residuos de 6leo quente

poderiam sair. Perigo de queimaduras.
+ N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos acessorios.

* Certifique-se que os ingredientes cozidos com o aparelho estejam dourados e
nao pretos ou marrom. Remover possiveis residuos de queimado dos alimentos.

Descricao do aparelho

A - Pega E - Display touch

B - Porta F - Entrada de ar

C - Protegdo anti-salpicos G - Corpo do aparelho

D - Compartimento de cozedura H - Cabo de alimentagéo
Descricao dos acessorios

| - Escova de limpeza K - Placa antiaderente

J - Assadeira L - Cesto com furos

Descricao do display touch

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS
A"NL;SP Fritura crocante por ar quente
Dehydrate

@y Secagem de alimentos
Pizza

B Pizza
Reheat

£ Aquecimento
Bake

Doces/forno
Roast

4 Assado
Manual

@ Manual
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TECLAS DE FUNCAO

Tecla Descrigao
@ Tecla ligar/desligar Permite ligar ou desligar o aparelho.
Teclas de proaramacio Permite programar manualmente o tempo de
«a®O» do tempo ge gozedugra cozedura. Pressionar as setas para aumentar ou
P diminuir o tempo de cozedura.
Teclas de programagdo | Permite programar manualmente a temperatura de
«i» da temperatura de cozedura. Pressionar as setas para aumentar ou
cozedura diminuir a temperatura de cozedura.
Tecla START/STOP Permite iniciar/colocar em pausa o processo de
cozedura.
Power Permite escolher os 4 niveis de temperatura do
Tecla POWER modo GRILL.

Descricao dos sinalizadores no display

Sinalizador _—
. Nome Estado | Signipcado
luminoso
preheat Singlizador ’ ’ . )
i Iummqso de pré- Aceso Pré-aquecimento do aparelho em execugao.
aquecimento
Add food Singlizador - - . -
QB luminoso Adicionar | Aceso Adicionar os alimentos no acessorio.
alimentos
Sinalizador
6 © luminoso dos niveis Aceso Indica o nivel de temperatura selecionado da
(I de temperatura do modalidade GRILL, de 1 a 4.
GRILL

USO DO APARELHO

Durante a primeira utilizagdo, 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 lubripcadas. Ap-s pouco tempo o fen-meno desaparecers§. Isto n«o ter§ ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Cada programa de cozedura tem um tempo de cozedura de default, mas é possivel programar

manualmente a temperatura e o tempo de cozedura.

Para aumentar a velocidade de selegdo, manter pressionadas as setas das teclas de programacéo

do tempo de cozedura (« ® ») e da temperatura de cozedura (« § ») .

- Para interromper manualmente o processo de cozedura, pressionar o botéo ligar/desligar (@).
O aparelho desliga-se ap6s alguns segundos.

No pnal do processo de cozedura, o aparelho poder§ logo ser reutilizado para preparar
outros alimentos.
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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.

Em modalidade stand-by ou durante a cozedura dos alimentos:

1 Pressionar contemporaneamente a seta direita das teclas de programacao da temperatura de
cozedura (« § ») e a tecla aquecimento (Rﬁsﬂ).

2 Escolher a unidade de medida da temperatura entre °F e °C. A escolha sera confirmada em 3
segundos.

Repetir o procedimento para modificar a programacao.

Funcao de pré-aquecimento

Este aparelho é dotado de uma fungéo de pré-aquecimento.

1 Escolher o programa de cozedura.

- Se desejar, modificar manualmente a temperatura.

2 Pressionar a tecla START/STOP (). O sinalizador luminoso de pré-aquecimento (
acende-se e tera inicio a fase de pré-aquecimento do aparelho.

A fung@o de pré-aquecimento tem uma durag@o de aproximadamente 5 minutos, em funcéo da

temperatura selecionada. O tempo e a temperatura da fungéo de pré-aquecimento estéo progra-

mados e ndo podem ser regulados.

Se néo for necessaria a fungéo de pré-aquecimento, pressionar novamente a tecla do programa

de cozedura desejado. A funcdo de pré-aquecimento sera anulada e o sinalizador luminoso Adi-

Add food

Preheat

3

cionar alimentos ( < ) se acendera.
Programa Pré-aquecimento

Airerisp | Fritura crocante

W por ar quente SIM
Dehydrate ~

ey Secagem NAO

;\ Pizza SIM

(¢¢ |Aquecimento |NAO

Doces/forno SIM

¢ |Assado SIM
Power

b GRILL SIM
Manual

& Manual SIM
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Modalidade stand-by

Este aparelho é dotado de uma fungéo de stand-by.

O aparelho entra no modo stand-by:

- Quando nao se utiliza o display touch (E) por mais de 1 minuto.

- Quando for interrompido o programa de cozedura e néo for utilizado o display touch por mais de
5 minutos.

Modalidade GRILL

A modalidade GRILL ¢é ideal para grelhar carnes, peixes e verduras.

Para a modalidade GRILL utilizar a placa antiaderente (K).

- Pressionar a tecla POWER (%) para escolher entre os 4 niveis de temperatura da modalidade
GRILL (baixo, médio, alto, maximo).

- Pressionar a tecla START/STOP () para ativar a modalidade GRILL.

Como alternativa, pressionar as teclas de programacéo da temperatura de cozedura para progra-

mar manualmente a temperatura de cozedura da modalidade GRILL (baixa, média, alta, méxima).

Durante a cozedura em modalidade GRILL, o fumo permanece no interior do aparelho.

Modalidade AIR FRY

A modalidade AIR FRY, ¢ ideal para cozinhar de modo mais saudavel, mas obtendo alimentos
saborosos e crocantes. A circulagao do ar quente permite uma cozedura uniforme dos alimentos.
A modalidade AIR FRY do aparelho oferece 6 programas de cozedura: fritura crocante por ar,
secagem, pizza, aquecimento, doces/forno, assado.

Para a modalidade AIR FRY, utilizar o cesto com furos (L).

Programas de cozedura predepnidos

Atabela seguinte mostra os programas de cozedura predefinidos presentes no display touch.
Cada simbolo corresponde a um programa de cozedura predefinido. O programa esta definido
com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em fungédo do tipo de alimento. O
tempo de cozedura ¢ indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos
ingredientes.

Programa Tempo Temperatura (°C) Acessorios
Default |Intervalo |Default |Intervalo

Airerise | Fritura crocante

w‘['m por ar quente 18 min | 1-60 min |205 50-230 Cesto com furos
Dehydrate 30 mln'
e Secagem 6h 24 h 50 50-90 Cesto com furos
Pizza Cesto com furos
B Pizza 25min - [ 1-90 min [195 50-205 Placa
antiaderente
Reheat Cesto com furos
§¢¢ |Aquecimento |10min |1-60 min |205 50-230 Placa
- antiaderente
Doces/forno 25min |1 min-2h [175 50-205 Cesto com furos
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Programa Tempo Temperatura (°C) Acessorios
Default |Intervalo |Default |Intervalo
Roast
¢ |Assado 25min |1 min-4 h |205 50-220 Cesto com furos
150 (baixo)
Power , . 175 (médio) | Placa
/o) GRILL 20 min | 1-60 min {205 (alto) 205 (alto) antiaderente
230 (maximo)
Manual Cesto com furos
@ Manual 1 1min-6h {50 50-230 Placa
antiaderente

Antes de inserir a placa antiaderente (K) ou o cesto com furos (L), inserir a assadeira (J) no com-

partimento de cozedura.

E possivel cozinhar diretamente na assadeira, principalmente os alimentos mais liquidos.

Tabela indicativa para os alimentos em modalidade AIR FRY
A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas indicativas para os varios tipos de alimentos:

Alimento Programa Tempo Temperatura (°C)
(Bcitﬁé'gﬂiis) fitas "g |15-20 minutos 205°
Batatinhas fritas (frescas) Airﬂ;"ynﬁsp égo- dsé)cr::eugzss T)Zt:tj:; ;gg:
Fritura (de verduras) Airﬂi'mﬁsp 10 - 15 minutos 205°
Croquetes A"ﬁcf';.:sp 12 — 15 minutos 190°
Croquetes de frango A"ﬁcf';sp 10 minutos 205°
Fritura de peixe A"ﬁcf';sp 18 minutos 205°
Coxas de frango R;}; 25 - 30 minutos 190°
Rolinhos primavera A"ﬁ;'ynﬁsp 10 — 15 minutos 200°
Alméndegas f;cz 8 - 10 minutos 180°
Pizza 'S 15 - 18 minutos 195°
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Alimento Programa Tempo Temperatura (°C)
Lagostim Air&sp 10 - 12 minutos 160°
Bake
Muffin 10 minutos 160-170°
Bolo 20 - 30 mintos 160°
Verduras Air&w 15 - 18 minutos 180°

Funcao de secagem

~ V¢ . . . ~
Afungdo de secagem (- ¢4, ) permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagao
ideal. O ar quente circula livremente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de

Dehydrate

modo uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis.

Esta funcdo pode ser utilizada para saborear frutas, verduras e cogumelos, ou para secar flores

e plantas.
A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de secagem indicativas para 0s varios tipos
de alimentos:

Alimento Temperatura Tempo

Ervas 50 °C

Verduras 50-55 °C De 5a15/20

horas
Frutas 55-60 °C
Peixe/Carne 65-70 °C De 2 a 8 horas

O timer pode ser programado até 24 horas. Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se

reprogramar o aparelho no final do tempo programado.

Tabela indicativa para os alimentos em modalidade GRILL

A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas indicativas para os varios tipos de alimentos:

Nivel BAIXO Nivel MEDIO Nivel ALTO Nivel MAXIMO
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
Salsichas finas Carne congelada Bifes Verduras
Bacon Carne marinada Asas de frango Peixe congelado
Peixe fresco Frango inteiro Hamburger
Salsicha Wurst Espetinhos
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A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENCAO

+ Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim
como prolongar a duragéo da vida dtil do mesmo.

+ Todas as operagdes de limpeza e manutengédo devem ser efetuadas com o apa-
relno desligado e desconectado da tomada elétrica.

* Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza e manutencé&o.

* Apds ter desconectado a ficha de alimentagéo elétrica e apds ter aguardado o
arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamente
com um pano néo abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas de
detergente neutro ndo agressivo.

+ N&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar riscos ou
danos ao revestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

Limpeza do aparelho

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano humido n&o abrasivo para néo danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

- Limpar o compartimento de cozedura (D) do aparelho com um pano nao abrasivo, molhado com
agua quente. Enxugar com um pano seco.

- Limpar as resisténcias com um pano seco para remover o0s residuos de alimentos.

Limpeza dos componentes

A placa antiaderente e o cesto com furos sao feitos com material antiaderente: opacidade
e sinais que podem surgir apés um uso prolongado sdo normais e ndo comprometem a
cozedura e o sabor dos alimentos.

- A placa antiaderente e o cesto com furos podem ser lavados na maquina lava-louga. Para
prolongar a duragdo do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem a mao da placa an-
tiaderente (K) e do cesto com furos (L). Utilizar um detergente comum para louga e uma esponja
macia, ndo abrasiva. Utilizar a escova de limpeza fornecida para remover possiveis residuos de
comida.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentago da tomada elétrica. Em caso de
eliminag&o, deve-se efetuar a separacgdo dos varios materiais utilizados para a fabricagéo do apa-
relho, e elimina-los em fungdo da composi¢do de cada um, respeitando as disposi¢cdes de lei
vigentes no Pais de utilizacao.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

elétrica.

Problemas Possiveis causas Solugdes
O aparelho ndo Aficha n&o esta inserida Ligar a ficha & tomada da corrente
funciona. na tomada de corrente eléctrica, que deve ser provida de

ligagdo a terra.

O timer né&o foi Pressionar as teclas de programacéo
programado. do tempo de cozedura (« ® ») para
programar manualmente o tempo de
cozedura. Pressionar as setas das teclas
de programagao do tempo de cozedura
(4« ®») para programar o tempo de
cozedura desejado.
Os ingredientes ndo A quantidade de Inserir uma quantidade menor de
estao prontos. ingredientes é muito ingredientes. Uma menor quantidade
grande. sera cozida de modo mais uniforme.

A temperatura programada
€ muito baixa.

Pressionar as teclas de programagao
da temperatura de cozedura

(e 8 ») para programar manualmente a
temperatura de cozedura.

Pressionar a seta direita das teclas

de programagéo da temperatura de
cozedura (« § ») para programar uma
temperatura de cozedura mais elevada.

O tempo de cozedura

programado é muito pouco.

Pressionar as teclas de programagéo

do tempo de cozedura (« ®») para
programar manualmente o tempo de
cozedura. Pressionar as setas das teclas
de programagdo do tempo de cozedura
(«®») para programar o tempo de
cozedura desejado.

Os ingredientes
nao estao cozidos
uniformemente.

Alguns tipos de
ingredientes devem ser
misturados algumas vezes
durante a cozedura.

Os ingredientes que estéo no alto ou
que estao cobertos por outros, devem
ser misturados durante a cozedura.

Os snacks fritos ndo
estao crocantes.

Esta utilizando tipos de
snacks que devem ser
cozidos com métodos
tradicionais.

Utilizar snacks para forno ou unta-los
com bleo antes de inseri-los no cesto
com furos.

Inserir, no compartimento de cozedura,
0 cesto com furos para obter
preparagdes mais crocantes.
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Problemas

Possiveis causas

Solugoes

N&o é possivel inserir
totalmente o acessorio
no compartimento de
cozedura.

A quantidade de
ingredientes é muito
grande.

Inserir uma quantidade menor de
ingredientes. Uma menor quantidade
sera cozida de modo mais uniforme.

O acessorio ndo foi
inserido corretamente
no compartimento de
cozedura.

Inserir bem o acessorio no
compartimento de cozedura.

Ha saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estdo em
preparagao.

Quando fritar ingredientes mais
gordurosos, mais 6leo ficara depositado
na assadeira. 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
aquecimento da gordura ou do 6leo
presente nos acessorios. Limpar
meticulosamente 0s acessorios apds
0 USO.

As batatas frescas,
cortadas em forma de
palito, ndo estdo fritas
de forma uniforme.

O tipo de batatas utilizado
néo ¢ apropriado para a
fritura.

Utilizar batatas frescas e ndo esquecer
de giré-las durante a cozedura.

Enxaguar e enxugar as
batatas antes de frita-las.

Enxaguar as batatas e remover todo
a amido que ficou depositado na
superficie 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 &gua que contém e

da quantidade de 6leo
introduzida 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 mais de 6leo para
obter o efeito mais crocante.

Inserir, no compartimento de cozedura,
0 cesto com furos para obter
preparagdes mais crocantes.

E1

E2

E3

O aparelho esta danificado.

Entrar em contato com um Centro de
assisténcia autorizado.

91

PT



VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifie-
ke Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen
zijn beveiligd. Lees deze handleiding 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 raad-
pleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan
deze instructies ook mee te gegeven.

* 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 ori-

ginele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurd.

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
Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.
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 schoonmaak- 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.

°
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* 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.

* 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.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit
Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-
ning die op het identificatiepaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.
* Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan
schade 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.
Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.
Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.
Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere vloei-
stoffen.
Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.
De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete opperviakken.
Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-
contact te halen.
Schakel het apparaat uit zelfs wanneer het gedurende korte tijd niet wordt ge-
bruikt en haal de stekker altijd uit het stopcontact.

Let op - schade aan materialen

* Het apparaat moet op een stevige ondergrond worden gebruikt en ook als het
niet wordt gebruikt moet het op een stevige ondergrond staan.

« 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.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.
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* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

* Doe geen keukengerei, metalen voorwerpen, aluminiumfolie of brandbare ma-
terialen (bijv. karton, plastic) in de accessoires of de ovenruimte. Gevaar voor
brand en/of elektrische schok.

* Als er tijdens de werking zwarte 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.

+ Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

+ Laat het apparaat niet leeg werken.

* Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

+ Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

* 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.

+ Trek de stekker van het apparaat altijd uit het stopcontact voordat u de afzonder-
lijke onderdelen aanbrengt of verwijdert.

+ 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-
komen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomka-
bel, uitsluitend worden verricht door een erkende Servicedienst of door erkende
vakmensen.

E:Voor 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.

e BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik in uitgeschakelde stand (off): 0,3 W
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A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

* Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik
het apparaat niet voor vloeibaar voedsel. Als er te veel vioeistof wordt toege-
voegd, kan deze gaan lekken en het toestel beschadigen.

Dit apparaat mag niet voor commerci€le en industri€le doeleinden worden ge-
bruikt.

De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm
van aansprakelijkheid af voor schade die wordt veroorzaakt door een oneigenlijk
gebruik van het apparaat zelf.

Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

Zet het apparaat op een afstand van ten minste 15 cm van muren, meubels of
andere apparaten.

Gebruik het apparaat nooit zonder de bakvorm in de binnenpan te hebben aan-
gebracht.

Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de meegeleverde accessoires
om te voorkomen dat het eten in aanraking komt met de elektrische weerstan-
den.

Doe niet te veel te bereiden etenswaren in het apparaat. Gevaar voor brand en/
of elektrische schok.

Doe geen olie in de bakvorm. Brandgevaar.

Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Contro-
leer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog
wat toevoegt.

Controleer altijd of de accessoires goed in de ovenruimte zijn aangebracht voor-
dat u het apparaat inschakelt.

Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de accessoires of de ovenruimte zitten.

& Let op: heet opperviak.

Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de luchtinlaat of de binnenpan van het
apparaat komen. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de luchtinlaat
en de binnenpan.

Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiéle
schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.

Wanneer u de deur opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er ook
hete lucht en stoom uit de ovenruimte. Houd de handen en het gezicht uit de
buurt van de ovenruimte.

Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de ovenruimte, de accessoires en de metalen delen in
het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.
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+ Pak altijd de handgreep vast om de deur van het apparaat te openen.

+ Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de accessoires te verwijderen.

+ Draai het accessoire niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kun-
nen resten hete olie uit de mand komen. Gevaar voor brandwonden.

+ Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te halen.

* Verzeker u ervan dat de ingrediénten die met het apparaat zijn bereid goud-
kleurig zijn en niet zwart of bruin. Verwijder eventuele verbrande resten uit de
etenswaren.

Beschrijving van het apparaat

A - Handgreep E - Aanraakscherm

B - Deur F - Luchtinlaat

C - Spatbescherming G - Behuizing van het apparaat
D - Bereidingsruimte H - Stroomsnoer
Beschrijving van de accessoires

| - Schoonmaakborstel K - Antiaanbakplaat

J - Bakvorm L - Mand met gaatjes

Beschrijving van het aanraakscherm
VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S

Air crisp

G Knapperig airfryen
Dehydrate

C\ Etenswaar drogen

XD

Pizza

B Pizza
Reheat

£ Verwarmen

Bake

Gebak/oven

Roast

/J) Gebraad

Manual

& Handmatig
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FUNCTIETOETSEN

Toets Beschrijving
@ Aan-uittoets H.|ermee kan het apparaat worden in- of
uitgeschakeld.
Toetsen om de Hiermee kan de bereidingstijd handmatig worden
«0O» bereidingstijd in te ingesteld. Druk op de pijltjes voor een langere of
stellen kortere bereidingstijd.
Toetsen om de Hiermee kan de bereidingstemperatuur handmatig
«i» bereidingstemperatuur in | worden ingesteld. Druk op de pijlties voor een
te stellen hogere of lagere bereidingstemperatuur.
Hiermee kan de bereiding worden gestart/
STARTISTOPioets | F7002 187
Power Hiermee kunnen de 4 temperatuurniveaus van de
POWER-toets GRILLstand worden gekozen.

Beschrijving van de controlelampjes op het display

Controlelampje | Naam Staat Betekenis

Preheat

55, Voorverwarmingslampje | Brandt | Het apparaat wordt voorverwarmd.
Add food Lampje Etenswaren . ,

Q«D toevoegen Brandt | Doe de etenswaren in het accessoire.
) %eanTFgfatuurniveaus Brandt Geeft het gekozen temperatuurniveau van
W o GRI?.L 1 tot 4 aan van de GRILLstand.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

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 invloed op de werking van het
apparaat.

Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstijd, maar de bereidings-

temperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld.

Om de keuzesnelheid te verhogen, houdt u de pijltjes van de toetsen om de bereidingsstijd (¢ ©»)

en -temperatuur in te stellen (« § ») ingedrukt.

- Om de bereiding handmatig te stoppen, drukt u op de aan-uittoets (@). Na enkele seconden
wordt het apparaat uitgeschakeld.

Na de bereiding kan het apparaat meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren
te bereiden.
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De meeteenheid instellen

Het apparaat staat het toe de temperatuureenheid °F of °C te kiezen. °C is de standaardmeeteen-

heid.

In de stand-bystand of tijdens de bereiding van de etenswaren:

1 Druk tegelijkertijd op het rechterpijltie van de toetsen om de bereidingstemperatuur in te stellen
(« 8 ») en de verwarmtoets (RK{").

2 Kies de temperatuureenheid uit °F en °C. De keuze wordt binnen 3 seconden bevestigd.

Herhaal de procedure om de instelling te wijzigen.

Voorverwarmfunctie

Dit apparaat is voorzien van een automatische voorverwarmfunctie.

1 Kies het vooringestelde bereidingsprogramma.

- Als u wilt, wijzigt u de temperatuur handmatig.

2 Druk op de START-STOPtoets (). Het voorverwarmingslampje (Pz}f) gaat branden en de
voorverwarmfase van het apparaat wordt ingeschakeld.

De voorverwarmfunctie duurt, afhankelijk van de gekozen temperatuur, ongeveer 5 minuten. De

duur en de temperatuur van de voorverwarmfunctie zijn ingesteld en kunnen niet worden geregeld.

Als de voorverwarmfunctie niet nodig is, drukt u opnieuw op de toets van het gewenste vooringe-

stelde bereidingsprogramma. De voorverwarmfunctie wordt geannuleerd en het lampje Etenswa-

Add food

ren toevoegen ( < ) gaat branden.

Programma Voorverwarmen
Air crisp Knapperig

& | airfryen A
Dehydrate

e Drogen NEE

P;\;a Pizza JA

Reheat

1 Verwarmen NEE

Bake

Gebak/oven JA

Roast

¢ |Gebraad JA

Power

1) GRILL JA

Manual

@ Handmatig JA
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Stand-bystand

Dit apparaat is voorzien van een stand-bystand.

Het apparaat gaat over op de stand-bystand:

- Wanneer het aanraakscherm (E) langer dan 1 minuut niet wordt aangeraakt.

- Wanneer het vooringestelde bereidingsprogramma wordt gestopt en het aanraakscherm langer
dan 5 minuten niet wordt aangeraakt.

Grillstand

De GRILLstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen.

Gebruik de antiaanbakplaat (K) bij de GRILLstand.

- Druk op de toets POWER (°%°") om uit de 4 temperatuurniveaus van de GRILLstand te kiezen
(laag, middelhoog, hoog, maximum).

- Druk op de START-STOPtoets () om de GRILLstand in te schakelen.

Druk anders op de toetsen om de bereidingstemperatuur in te stellen om de bereidingstemperatuur

van de GRILLstand (laag, middelhoog, hoog, maximum) handmatig in te stellen.

Tijdens de bereiding op de GRILLstand blijft de rook binnen in het apparaat.

AIRFRYstand

De AIRFRYstand is ideaal om gezonder te koken zonder af te hoeven zien van de smaak en de
knapperigheid van de gebakken etenswaren. Door het circuleren van de hete lucht kunnen de
etenswaren gelijkmatig worden gebakken.

De AIRFRYstand van het apparaat omvat 6 vooringestelde bereidingsprogramma’s: knapperig
bakken, drogen, pizza, verwarmen, gebak/oven, gebraad.

Gebruik bij de AIRFRYstand de mand met gaatjes (L).

Vooringestelde bereidingsprogramma’s

De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het aanraakdisplay aan-
wezig zijn.

Elk symbool komt overeen met een vooringesteld bereidingsprogramma. Het programma is met
een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar wordt aan-
bevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte
ingrediénten.
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Programma Duur Temperatuur (°C) Accessoires
Standaard |Interval |Standaard |Interval
Air crisp Knapperig X ) . i Mand met
@ |a rfryen 18 min. 1-60 min. |205 50-230 gaaties
Dehydrate 30 min- Mand met
X Drogen 6u 24 h 50 50-90 gaaties
pizsa Mand met
B Pizza 25 min. 1-90 min. 195 50-205 gaatjes
Antiaanbakplaat
Reheat Mand met
§¢g | Verwarmen |10 min. 1-60 min. |205 50-230 gaatjes
— Antiaanbakplaat
Bake . . Mand met
Gebak/oven |25 min. 1min-2h [175 50-205 gaaties
Roast . . Mand met
-ch Gebraad 25 min. 1min-4 h {205 50-220 gaaties
150 (laag)
175
Power .
b Grill 20 min. 1-60 min. |205 (hoog) (zrggiziﬁ(l)r;%?g) Antiaanbakplaat
230
(maximum)
Manual Mand met
andmati min- - aatjes
& Handmatig |1 1min-6h |50 50-230 gaat]
Antiaanbakplaat

Alvorens de antiaanbakplaat (K) of de mand met gaatjes (L)aan te brengen, doet u de bakvorm (J)

in de binnenpan.

U kunt de etenswaren rechtstreeks op de bakvorm bereiden, vooral de meer vioeibare.

Indicatieve tabel voor de etenswaren in de AIRFRYstand
De volgende tabel geeft de indicatieve tijden en temperaturen weer voor de verschillende soorten

etenswaren:
Etenswaar Programma Duur Temperatuur (°C)
Friet (diepvries) Air@sp 15 tot 20 minuten 205°
o 20 tot 30 minuten afhan- o
. Air crisp . 180
Friet (vers) fln kelijk van de grootte van o
- 205
de aardappel
Gebakken groente Air&sp 10 tot 15 minuten 205°
Kroketten Airﬁ;jsp 12 tot 15 minuten 190°
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Etenswaar Programma Duur Temperatuur (°C)
Kipkroketten Airﬁ;';.:sp 10 minuten 205°
Gebakken vis Airﬂ;"ynﬁsp 18 minuten 205°
Kippenpoten f;:j): 25 tot 30 minuten 190°
Loempia's "¢ [10tot15 minen 200°
Gehaktballen foz 8 tot 10 minuten 180°

Pizza > 15 tot 18 minuten 195°
Scampi's Air@isp 10 tot 12 minuten 160°
Muffins 10 minuten 160 tot 170°
Taart & 20 tot 30 minuten 160°
Groenten Airﬁ;';.:sp 15 tot 18 minuten 180°
Droogfunctie

Dehydrate

Met de droogfunctie ( éb ) kunnen de etenswaren voor een optimale bewaring effectief worden
gedroogd. De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum
verlies van gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.

Deze functie kan worden gebruikt om van fruit, groenten en champignons te genieten of om bloe-
men en planten te drogen.

De volgende tabel geeft de indicatieve droogtijden en -temperaturen weer voor de verschillende

soorten etenswaren:

Etenswaar Temperatuur Duur

Kruiden 50 °C

Groenten 50-55 °C tﬁp 51011520
Fruit 55-60 °C

Vis/vlees 65-70 °C Van 2 tot 8 uur

De tijdschakelaar kan tot 24 uur worden ingesteld. Als er meer tijd nodig is voor het droogproces,
programmeert u het apparaat opnieuw als de ingestelde tijd voorbij is.
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Indicatieve tabel voor etenswaren in de GRILLstand

De volgende tabel geeft de indicatieve tijden en temperaturen weer voor de verschillende soorten

etenswaren:
LAAG niveau ma‘:ELHOOG HOOG niveau MAXIMUM niveau
(150° C) (175° ) (205°C) (230°C)
Dunne worstjes Bevroren vlees Lapjes vlees Groenten
Spek Gemarineerd vlees Kippenvleugeltjes Diepvriesvis
Verse vis Hele kip Hamburgers
Worstjes Spiesjes

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN EN
ONDERHOUD

* Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede
staat en wordt de levensduur verlengd.

+ Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden
verricht bij uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwij-
derd.

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* 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 geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de
coating bekrast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de
plastic delen beschadigen.

Het apparaat schoonmaken
- 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 binnenpan (D) van het apparaat schoon met een niet-schurend, met warm water be-
vochtigd doekje. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwijderen.

De onderdelen schoonmaken

De antiaanbakplaat en de mand met gaatjes zijn van antiaanbakmateriaal gemaakt: na lang-
durig gebruik kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en
smaak van de etenswaren niet schaadt.

- De antiaanbakplaat en de mand met gaatjes zijn vaatwasbestendig. Voor een langere levens-
duur van de antiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbakplaat (K) en de mand met
gaatjes (L) met de hand af te wassen. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwasborstel of
een zacht, niet-schurend sponsje. Gebruik de meegeleverde schoonmaakborstel om eventuele
etensresten te verwijderen.
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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.

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
niet. stopcontact. stopcontact.

De tijdschakelaar is niet
ingesteld.

Druk op de toetsen om de bereidingstijd
in te stellen (« ® ») om de bereidingstijd
handmatig in te stellen. Druk op de pijlties
van de toetsen om de bereidingstijd

in te stellen (« ® ») om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

De ingrediénten zijn niet
klaar.

Er zijn te veel ingrediénten.

Doe er minder ingrediénten in. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger
bereid.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Druk op de toetsen om de
bereidingstemperatuur in te stellen (« § »)
om de bereidingstemperatuur handmatig
in te stellen. Druk op het rechterpijltie van
de toetsen om de bereidingstemperatuur
in te stellen (« § ») om een hogere
bereidingstemperatuur in te stellen.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Druk op de toetsen om de bereidingstijd
in te stellen (« ® ») om de bereidingstijd
handmatig in te stellen. Druk op de pijlties
van de toetsen om de bereidingstijd

in te stellen (« ® ») om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

De ingrediénten zijn niet
gelijkmatig gaar.

Sommige soorten
ingrediénten moeten
meerdere keren worden
gemengd tijdens de
bereiding.

De zich bovenin bevindende
ingrediénten of de ingrediénten die door
andere zijn bedekt moeten tijdens de
bereiding worden gemengd.

De gefrituurde snacks
zijn niet knapperig.

U bent soorten snacks
aan het gebruiken, die op
traditionele wijze moeten
worden bereid.

Gebruik ovensnacks of bestrijk de
snacks met olie voordat u ze in de
mand met gaatjes legt.

Doe de mand met gaatjes in de
binnenpan zodat de etenswaren

knapperiger worden.
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Problemen

Mogelijke oorzaken

Oplossingen

Het accessoire valt
niet volledig in de
binnenpan.

Er zijn te veel ingrediénten.

Doe er minder ingrediénten in. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger
bereid.

Het accessoire is niet
goed in de binnenpan
aangebracht.

Doe het accessoire goed in de
binnenpan.

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere
ingrediénten bereid.

Wanneer u vettere ingrediénten bakt,
blijft er meer olie in de bakvorm 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.

De verse, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type
aardappel is niet geschikt
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg
ervoor dat u ze tijdens het bakken keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder
alle zetmeel dat zich op het oppervlak
van de aardappelen bevindt.

De verse aardappelen
in repen zijn gesneden
aardappelen zijn niet
knapperig als ze pas uit
de friteuse komen.

Of en hoe knapperig de
frites zijn hangt af van de
hoeveelheid water die in
de aardappelen zit en de
hoeveelheid olie die in de
friteuse is gedaan.

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed
afdroogt voordat u de olie toevoegt.

Snij de aardappelen in kleine repen
zodat ze knapperiger worden.

Voeg voor knapperigere frites een
beetje meer olie toe.

Doe de mand met gaatjes in de
binnenpan zodat de etenswaren
knapperiger worden.

E1

E2

E3

Het apparaat is beschadigd.

Neem contact op met een erkende
servicedienst.
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JDIZgkGIZY 3kghigkd: abzgaogkab:

Albph@IZ NEYECsIsh I¢ BALUICE AFI? 3t QFEEL.

* H ouokeun €XEl KOTOOKEUOOTET OUPQWVA LE TOUG KEIPEVOUC €IOIKOUC EUPWTTO-
ikoUg KavovIooUg kal TTapéxel TTpoaTadia OAwWV Twv JEPWY TToU EVOEXETAI VO
TTAPOUCIACTOUV KivOuvo yia Tov XpARoTn. AIaBACTE TTPOTEKTIKA TO TTAPAOV EYXEI-

pid1o TTpIv TN XProN. XpNOIPOTIOIEITE T GUCKEUR ATTOKAEIGTIKA yIa TN XPAON YId
TNV OTT0ia TIPOOPICETAI TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE TUXOV aTuxApaTa Kail {nuieg.
®uAatre To TTAPOV EYXEIPIDIO IO VA TO GUUBOUAEUEDTE OTTOTE XPEIALETAI. € TTE-
PITITWON TTOU OKOTIEUETE VA DWOETE TN GUOKEUN aUTh € KATTOI0 AAAO ATopo,
(QPOVTIOTE VA TTAPAOWOETE KAI TO TTAPOV EYXEIPIDIO.

* H guokeun gival oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI O€ OIKIAKOUG ) TTApOWOI-

0UG XWPOUG, OTTWG yia TTapAdEIyua:

0TI KOUCiVES KATAOTNUATWY TTOU TTPO0PI{OVTal OTTOKAEIOTIKA Y10 TO TTPOCOWTTI-

ko, OTa ypageia Kal o€ GANOUG ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

0Ta AypoKTAPATA

oTa &evodoyxeia, aTig Tavaldv, ota KataAUpara bed & breakfast kar o€ GAAa

KaTaAupara (mpog xpron ammd Toug ETTIOKETITEG).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE T GUCKEUR YIa DIAQOPETIKOUG OKOTTOUG ATTO EKEIVOUG TTOU
TEPIYPagovTal 0TO TTAPOV eyxeIpidIo. Aev @Eépoupe Kauia euBuvn yia AavBa-
opEvN R BIAQOPETIKA XPAON TNG GUCKEUNG O€ Oxéan e boa TTpoBAETTOVTAI OTO
Tapov eyxelpidio. H akatdAnAn xprion emiong emouUpel TNV akUpwaon Kabe
Hop@Ng eyyunang.

* 2uvioTaTal va QUAACTETE Ta UAIKA TNG apxIKAG CUOKEUATiag, HEdOUEVOU OTI dEV
TTPORAETTETAI BWPEAV TEXVIKI| UTTOOTAPIEN YIa TIG {nMIES TTOU TTPOKARBnKav aTmo
akat@AnAn ocuokeuaaia Tou TTPOIGVTOC KATA TNV OTTOGTOAN TOU O€ éva £¢OUTT-
000TNUEVO KEVTPO TEXVIKIG UTTOOTHPIENG.

* [ va unv Béaete o€ Kivouvo TNV ao@AAEIa TOU TIPOIOVTOC, XPNOIUOTTOIEITE OTTO-
KAEIOTIKA yVAO10 OVTOANGKTIKG KO EEAPTAUOTA TTOU QEPOUV ThV €60UI086TNON
TOU KATAOKEUADTH.

* H ouokeu ouppopgwvetal pe tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 1n¢
27/10/2004 Trepi UNIKwv TTOU TTPOOPICOVTAI VA €pBOUV O€E ETTAPN WE TPOPIUA.

/N 0i0aldor ATA TITRA oAlal4

* Ta UAIKG TG OUOKEUOOiag dev TIPETTEI VO AQrVOVTAIl O€ ONEIO OTTOU PTAVOUV
Ta TTAIdIA yIaTi aTmoTEAOUV TNy KIVOUVOU.

* H guokeur| pmopei va xpnoiyotoinBei amd maidid nAikiag peyaAuTepns twy 8
ETWV Kal atmd ATopa PE PEIWPEVEG OWHATIKEG, AloBNTNPIAKES Kal dIOVONTIKES
IKOVOTNTEG, 1) aTTO ATOA TTOU OEV £XOUV TNV ATTAITOUHEVN TTEIPA KAl YVWOEIG
H6vo uttd v emifAsywn evog utrelBuvou 1 €av £xouv dIOPBACEI Kal KATAVOAOEI
TIG 0dNYiES KAl TOUG KIVOUVOUG TTOU TTPOKUTITOUV KATA T XPHaT TNS GUOKEUNG.

* Ta pikpd Taidid dev TIPETIE VO TTAICOUV ME Tr) GUOKEUN).
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+ O1 epyaoiec kaBapiouoU Kal GUVTAPNONS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodiotnTa
TOU XpAoTn dev Trpémel va ekteAouvtal amd maidid nAikiag pikpdTepnS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAYn €vO¢ eVAAIKAL.

+ QuAdooete TAvTa T OUOKEUR Kal TO KaAwdIo Tpo@odoaiag pakpid améd maidid
NAIKiag pIKpATEPNG TWV 8 ETWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWAIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET va TO TTIACEI Eva
MIKPO TTaIOI.

+ TotmoBeTOTe TN CUOKEUN €101 WOTE TA PIKPA TTaIdIA VA PNV @TAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTA péPN TNG.

+ Orav amo@acioeTe va aTTOPPIYETE T CUCKEUN, GUVIGTATAI VA TNV AXPNOTEWYETE
kOBovTag 10 KaAWdIO TPOPodOTiag. uVIOTATAI ETTIONG VA KATAOTACETE OKiVOU-
Vva Ta PPN TNG GUOKEUNG TTOU UTTOPET var atroTeAéoouv TTnyr KIvauvou, 181aitepa
yia PIKpG TTaidid TToU EVOEXETAI VA TTAICOUV JE T TUOKEUN).

/N 0idaddoT Aot ETETFRITE RESTA

* TpIv oUVOEDETE TN GUCKEUR OTNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU pEUUATOG, BefaiwbeiTe
WG N 10N TTOU avaypa@eTal oTNV TTIVOKIOA TEXVIKWY XAPOKTNPIOTIKWY OTO
KATW PEPOG TNG GUTKEUNG QVTIOTOIXEI OTNV TAON DIKTUOU TNG TIEPIOXAG OAG.

* H xprion pmahavrédag mou dev Gépel TNV £60UaI08GTNON TOU KATAOKEUOOTH
MTTOPEi VO TTPOKAAEDEN {NUIEG KAl OTUXAUATA.

* JUVOEETE TN OUCKEUN TTAVTA O€ PIa YEIWWPEVN TTPICa.

* Mnv ouvdéete kapia GAAN ouokeur) uwnAAg 10xU0¢ (oduTTES, Tidepa, KaAopI-
@ép) aTnv id1a nAekTpIkA TTRICa. KivOuvog NAEKTPIKAS UTIEPPOPTWONG.

* Mnv agrivere aQUAAKTN TN GUOKEUN 6TaV £ival CUVOEDENEVN OTO NAEKTPIKG pElOL.

* Mnv Bpéxete TOTE T WEPN TNG CUOKEUNS TTOU £XOUV NAEKTPIKI TAOT): KivOUvOg
BpayukukAwuaTog H/kal nAektpotAngiac.

* Mnv BuBidete TTOTE TN GUCKEUN, TO QI KAl TO KAAWDIO peUpATOg o€ vepd i GAAa
uypd.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE N GUOKEUN E Bpeypéva Xépia fi GumdAnTol.

* Mnv a@rvere 10 KaAwdIo Tpo@odoaiag va EpBEI a€ ETTAPR HE AIKUNPES ETIQAVEI-
€G N} YWViEgG.

¢ To nAekTpIKG KOAWDI0 dEV TTPETTEI VA EPXETAI OE ETTAQN PE (ETTEG ETTIPAVEIEG.

* Mnv 1papare oté 1o KaAwdIo TpoPodoaiag f Tnv idia T GUOKEUN yia va Bya-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICa TOU PEUNATOG.

* 2€ TEPITITWAOT TTOU OEV TNV XPNOIUOTIOIEITE, AKOMA KAl yIa GUVTOHO XPOVIKO OI-
doTnua, OPAVETE TN CUOKEUN Kal VO OTTOCUVOEETE TTAVTA TO QI TOU KOAwdiou
Tpo@odoaiag atoé Ty Tpila Tou PEUUATOC.
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A\ FROROU 5 UTIAR SETIAY
H guokeur) TpETTel va BpioKeTal TTAVW a€ aTABEPN ETIPAVEIQ OTAV TNV XPNOIUO-
TIOIEITE A TNV AQPAVETE TTPOOWPIVA VO EEKOUPAOTE.
Mnv TotroBeTeite T cuokeun TTAvw O€ TTOAU (€O0TEC ETTIQAVEIEG A KOVTA OF€ YU-
MVEC GAOYEC TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE NUIEG OTNV ECWTEPIKI ETIQAVEIA TNG.
Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUN KOVTA O€ EUQAEKTA UAIKA (TT.X. UQACHATA, KOUPTIVEG).
Mnv ToTroBeTEiTe TN OUOKEUR 1) TO KOAWAIO TPOPOdOTiag KOvTd A TTAvw oTa Ce-
0Ta para g koudivag Tou Acitoupyei pe peupa fi ykadl f kovid aTov goupvo
HIKPOKUMATWV.
=€TUAire TeAeiwg To kaAwdio Tpogodoaiag TpIv TN XpAoN.
H ouokeun dev TpETel va guvOEETAI OTO PEUPA HE ECWTEPIKOUC XPOVODIAKOTITEG
A PE EEXWPIOTES BITAEEIC TTOU AEIToupyoUV €€ ATTOOTACEWC.
Mnv TotroBeteite epyaheia, PETAANIKA avTiKEipeva, aAoupIvVOXapTo i EUQAEKTa
UAIKG (OTTwg XapTovi, TTAAOTIKO) aTa e¢aptipara fj atov BaAapo ynaiyarog.
Kivbuvog tupkay1ag kai/fy nAekTpoTTAngiag.
Z€ TIEPITITWOT TTOU N GUCKEUR Byadel patpo kamvd kard T Asitoupyia, armo-
OuVOEDTE APECWE T CUOKEUN amrd TNV TTPida Tou NAEKTPIKOU pelPaTOC. ATTEu-
Buvbeite 070 TTANO1E0TEPO £COUTI0D0TNHEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG yia va
€MAUCETE TO TTIPOPANA.
Mnv TOTTOBETEITE TTOTE AVTIKEIJEVA ETTAVW OTN CUCKEUN).
Mnv B¢TeTE O€ AEITOUPYIQ TN GUOKEUN €V KEVW.
Mnv XpnOIKOTTOIEITE TN GUCKEUT O€ UTTAiBpIO XWwpo.
Mnv a@AveTe TN CUOKEUN EKTEBEIPEVN OE OTOOPAIPIKOUC TIAPAYOVTEG (TT.X. Bpo-
Xf, hAio).

/N 0iald0T ETIAY Aot ATTER AlRiEr
MAoTE TO GWWA TNG GUOKEUNS VIO VO TNV ONKWOETE.
Mnv UETAKIVEITE TN CUOKEUN €AV OEV EXETE TIPWTA APAIPETEI TO TPOPIUA ATTO TA
e¢apTruara.
AtroouvdéeTe TTAVTA T GUOKEUN attd TV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUUATOC TTPIV
TTPOCBETETE ) APAIPETETE TA ETTIPEPOUG ECOPTIUATOL
TotoBETAOTE TN GUOKEUN O€ Evav XWPO HE ETTAPKA QwTIoud, KaBapd TTou va
d10B€tel TpiCa o€ onpeio e eUkoAn TTpdoBaan.
TomoBeTAOTE TN GUCKEUR TTAVW € Pia eTTITTEdN EMIQAVEIQ, OTABEPNA KOl AVOEKTI-
Kf OTIC UYNAEC BePUOKPATIEC.
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* H ouokeun dev TpéTTel va xpnaolyoToleital Qv Exel TIEGEI KATW ) €AV £XEI EUPA-
v onuddia eBopdag. Mnv XpnaIPOTIOIEITE TN GUOKEUN €AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO
A 10 @I¢ TTapouaiddouv @BopES 1 edv n idla N ouokeun TTapouciadel Asitoup-
yIKA avwpaAia. OAEG o1 ETTIOKEVEG, AKOMA KAl N AVTIKATACTOOT) TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TPETTEN va ekTEAOUVTAI UOVO O€ EVa EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
utTooTAPIENS 1/ attd £€0UTI0dOTNUEVOUC TEXVIKOUG, WOTE VA NV BIOTPEXETE KaVE-
vav Kivouvo.

E la TN owaTh TEAIKR 8160 TOU TTIPOIOVTOC TUUQWVA HE TNV EUPWTTAIKRA 08N-

= Via 2012/19/EE ouvioTOUpE VO SIOPBACETE TO EVIUTIO TTOU TTIAPEXETAI ME TO

TTPOIOV.
» gGoaihigdzg Faodza dzkd: Fanz3Ghigd: 3GgakgD:.
stiitsyeyUd Gaedselstig Ui atbyUiuld off: 0,3 W

A]‘nggkeg‘f 3kgDigkdz aligaogka: Qadza dzg HIgD:g

* H ouokeur ptmopei va xpnoidotroindei yia 10 WHoIuo oTEPEWV TPOPwY. Mnv
XPNOIMOTIOIEITE TN CUCKEUA YIa VA HAYEIPEUETE UYPEC TPOYEG. € TTEPITITWON
TIou picete uttePPOAIK TTOOATNTA ATTd LYPO, UTTOpPE va dlappelaEl Kal va TTPO-
KOAEOEI CNUIEG TN GUTKEUN.

* H ouokeun auth dev mpoopileTal yia eutropikA Kai Biounxavikh xpRon.

+ OmoladAmote AN XpAoTN TNG CUCKEURG Oev TIPOBAETIETAI ATTO TOV KOTOOKEU-
aoTh, Tou ammaAAacaeTal amd otmoladATToTE EUBUVN YIa {NMIEC KABE PUONG, oI
oTroieg o@eilovtal aTnv akaTdANAn xprion TG GUCKEUAG.

* H akat@AAnAn xprion emiong emoUpel Tnv akUpwon KABe popeng eyyinang.

* TomoBeTAOTE TN OUCKEUR O€ ATOOTACN TOUAAYIOTOV 15 €KaTOOTWV QT TOI-
Xoug, £EmTAA fj GANEC CUOKEUEC.

* Mnv XpNnOIUOTTOIEITE TIOTE Tr) GUOKEUN XWPIG va £XETE TOTTOBETACEI TOV BioKO OTOV
BdAapo ynaoiuarog.

+ TotoBeteite Ta UNIKG TTAVTA KAl OTTOKAEIOTIKA JEGT 0T ECAPTAPATA TTOU TTOPE-
XOVTaI WE T CUOKEUR, IO va atroKAEIOTET T evOEXOpEVO va EABouv Ta Tpd@Iua
O€ ETTOQPN E TIC NAEKTPIKES AVTIOTACEIC.

* Mnv Badete utrepBOAIKA TTOGGTNTA TPOYIUWY yia WhAcIWo. Kivduvog TTupkayiag
kau/f nAektpotrAngiag.

* Mnv yepiCete Tov dioKo pe AGdI. Kivduvog TTupkayIag.

* [NpocBEaTe PIKPES TTOOATNTES UYPOU, €AV XPEIALETAI YIa TO payeipepa. Bepaiw-
VEQTE TTAVTA OTI TO UYPO EXEl atroppoPnBei atd Ta OTEPEA UAIKA TTPIV TTPOCHE-
0€TE AANO.

* BeBaiwveate mavra 611 Ta eaptipara £xouv TommobeTnOei cwaTd oTov BaAapo
YNaoiPaTog TPIV AVAWETE Tr) CUCKEUR.
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* Mpiv Béoete o¢ AeiToupyia TN ouokeun, BeBaiwbeite 0TI Ta E&apTApaTa Kal O
BdAapog wnaiparog dev EpxovTal o€ ETTOQN E EEva owpaTa.

. & Mpogoxr): KauTh eMQAVEIQ.

* Kata 1o whaiuo evoéxeral va Byel {eaTtdg atuog amd Tov agpaywyo f amd tov
BdAapo ynaoiparog ng ouokeung. Kpardre ta xépia kal 1o mpdowmd oag pa-
KpIG atmd Tov agpaywyo kai Tov BaAauo ynaiyarog.

* Mnv @pdooete ToTé TOV aepaywyd 6Tav BpiokeTal oe AsiToupyia n CUOKEUR
TIPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG CNUIES Kal/r) uTTEPBEPUAVON TNG TUOKEUNG.

« Orav avoiyete v mopTA, 1} 6TAV APAIPEITE TO ECAPTAUATA OTTO TOV BAAANO Wn-
oiparog, Byaivel (e0TOC aépag Kal aTpos pali. KpariaTte 10 TpOOWTO Kai Ta
XEpIO 00 Yakpid amd 1o BGAapo ynaiuatog.

* Mnv ayyidete Tov BGAapo wnaiparog, Ta eEopTAUATA Kal TO HETOAAIKA PEPN EVTOC
NG OUOKEUNG OTav Bpioketal o€ AsiToupyia kai yia Aiya AETIT@ a@déTou Tepua-
TIOTED N AeiToupyia Kal oPBAcEl n ouokeun. MePIPEVETE va KPUWOOUV oI {E0TEQ
ETMIPAVEIEC.

* Midvere TavVTO TN XEIPOAARH YIO VO QVOiyeTE TV TIOPTA TG CUCKEUNG.

+ XpnOIPOTIOIEITE TTIACGTPEG A TIETOETEC KOUCiVAG YIa VA AQaIPEITE TA EEAPTANATA.

* Mnv avamodoyupileTe 10 edpTnua 61av BYAdeTe Ta TPOQIUA: EVOEXETAI Va dlap-
peugouv utroAeigpaTa amod Ceatd AGdI. Kivduvog eykaupdTwy.

* Mnv xpnoidotroleite PeTaMIKG epyaleia Koudivag yia va ByaAeTe Ta TpOQIUA
aToé Ta EEAPTAUATA.

* BeBaiwbeite Twg UAIKG TTou WAOATE WE TN CUCKEUR £XOUV XpUaa®évio Kal OX
KOQE 1 HaUpOo XpwHa. AQaIPEDTE ATTO TA TPOPIKA TUXOV KOUUEVA KATAAOITTAL.

JERIARAD® PET RURTEU&?

A - XeipoAapn E - 006vn agnig

B - Moépta F - Aepaywyog

C - MNpoaTaagia amé TI MITGIAIES G - Zwya G GUOKEUNS

D - ©dAayog ynaiparog H - KaAwdio tpogodoaiag
JERIARAD FSO EODARPETAPSO

| - BoUptoa kaBapigpouU K - AvTikoAANTIKA TTAGKQ

J - Aiokog L - AigrpnTo KoAGBI
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JERIARAU FET OSTOET AUZP

AEYSOUUEIEC2h AEHUED?203d gt glR0Iug

Air&sp Tpayavé yaviopa atov aépa
Dehydrate
ey Amogfpavan Tpoipwy
Pizza
B Mitoa
Reheat
£ MpoBépuavan
Bake
I"'\ukd/poUpvog
Roast ,
Y Wnra
Manual
@ Xelpokivnta
AZESIED 2Z139§EUIhg
Neaalidy NidsedliJa
[MAAKTPO AsiToupyiag yia . . . ,
@ 10 AVaLUA/OBAOIO EmTpémel va avapete kal va OBAVETE TN GUOKEUN.
, . Emitpémel va puBpioete xelpokivnta Tov Xpovo
«O» m‘g\'/(;ﬁa pléeipggg Tou ynoipatog. MarAaTe Ta 16¢a yia va augioeTe f va
XP Wnotuaros MEIWOETE TOV XpOVO WNOiuaTog.
, . EmiTpémer va pubuioeTe xelpokivnTa Tn
air T”AHSEPGOF?(U%}S%M Bepuokpaaia ynaiuarog. MariaTe Ta 16¢a yia
ngoi %ﬂo paoias VO QUEATETE A va PEIWOETE TN Bepuokpaaia
Ynotparos Ynaoiparog.
, Zag divel Tn duvardTnTa va BEaeTe o€ Aeiroupyial
MAfkTpo START/STOP madon m diadikacia ynaiparog.
Power , Mapéyel Tn duvardTnTa va emAEEETe avapeoa ot 4
MAfkTp0 POWER emimeda Bepuokpaaiag yia m Aeiroupyia FKPIA.

JERIARADE SO EOAERRESO O8LOET

6300ked | L3J30 stifyUiuld | gdsult

Preheat 'EV6£I§T]
A5, TPoBEPHAVONG

Avappévn | MpoBEppavan TN CUOKEUNS O€ CEAIEN.

Addfood | EVOEIG VIO
QD TNV TTPOOHAKN Avappévn | MpoaBEaTe Ta TPOQILA GTO EEAPTNHAL.

TPOPiPWV

‘Evoeign emmédwv Acixvel 10 emimedo TnG Bepuokpaciog ToU
6 (b ; . . . . .
w wo | OEPHOKpaTiag Avappévn | emAegare ot Aerroupyia TKPIA, a6 1o 1 péxpl

TKPIA 104
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KaBe mpokaBopigpévo Tpoypappa wnailarog Exel TIPOETIAEYUEVO XpOVO WNOipaTog aAAG pTTo-

peite va pubuioeTe Xelpokivnta T Bepuokpaaia kai Tov xpdvo ynaiuarog.

la va augnoete Ty Tax0mTa emMIAOYAG, KPATACTE TIATNEVA Ta TOLA TwWV TTAAKTPWY PUBKIONG TOU

XPOVOU WnailaTog (« ® ») kal TG Beppokpaaiag ynaipatog (4§ ») .

- Ta va diakoéyere xeipokivnta T diadikagia ynaiyatog, TatoTe 1o TARKTPO AsiToupyiag (@).
‘Emeita amoé Aiya deutepOAETITA, N GUGKEUN| GRAVEL.

J_,uu3~ ;e;aedg’ueun d Ustilsatiloli vdUnatilyg, d UcUslica 3 ydin a1 yddUsay ™ yadaln ~yes
uzeUyg et 30 ¥aUlil yeet (g#Yssu.

J 37 OREROUTE FE TOOAAA TATREREY
H ouokeun divel Tn duvardTnta va emAéEeTe T povada pérpnang g Beppokpaaiag oe °F 1y ot °C.
H povada pérpnong oe °C eivar n puBuion poeTAOYAS.
Z1n Aeimoupyia avapovig f kard Tn diadikacia Ynoipatog Twv TpoQitwy:
1 MaroTe Tautdypova 1o dedi 1660 Twv TAAKTPWY pUBIoNG TG BEppOKpaTiag Ynaiuarog (« § »)
kai 70 TTARKTpO Béppavong (Riesat).
2 EmAEGTe T povada Beppokpaaiag peract °F kal °C. H emihoyn empefaiwveral oe 3 deutepdAETTTa.
EmavaldBete Tn diadikaaia yia va TpotrotroIaeTe T pubuion.
OEIFOURAJA 6ROEERTAOREF
AuT n ouakeur| 01aBETel AeiToupyia TTpoBEépuavang.
1 EmiAéCre TO TTPOKOBOPITEVO TIPAYPAUUA YNTiuATOG.
- Edv emBugpeite, TpotmomoInaTe xelpokivnTta T Bepuokpaaia.
2 MarAoTe 10 TAAKTPO START/STOP () H évdeitn mpobépuavang ( shsst) avapel kai gekivan
dladikaaia TpoBEpuavang TG GUOKEUAG.
H Aeiroupyia mpoBépuavang diapkei mepitou 5 Aettd, avaloya e T Beppokpaaia TTou ETTIAELATE.
O xpdvog kai n Beppokpaaia TG Asitoupyiag TpoBEppavong eivar 1dn TpoetiAsypéva Kai dev
uTTOPOUV Va TPOTIOTIoINBOUV.
Edv n Aeitoupyia mpoBéppavang dev eival amapaitntn, TATHOTE VA TO TARKTPO TOU TIPOETTI-
Aeypévou TrpoypapuaTa wnoigatog mou emBupeite. H Asitoupyia TpoBépuavang akupwveTal Kal

Add food

avapel n EVBEIEn yia TV TTIPOGBAKN TPOPIHWY ( £»).

AJiediiaal NdysedatisUd
Air crisp TpGYGVO
am | Myaviopa atov | NAI
- aépa

Dehydrate

@) Amopavon | OXI

Pizza

B\ Mitoa NAI

1M
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AJiedliasi AdyoedatizUd

Reheat

§¢¢ |MpoBépuavan |OXI

Bake

FAukd&/poUpvog | NAI

Roast

.ch Wnra NAI
Power
1) IKPIA NAI

Manual

@ Xelpokivntal NAI

QEIFOURAJA AOATOOEY

AuTA n ouokeur d1aBETel AciToupyia avapovig.

H ouokeun utraivel o€ AsiToupyia avapovig:

- Orav xeipiCeate TNV 086vn agns (E) mepiaadTepo amd 1 AerTd.

- Orav diakdTTETE TO TTPOKABOPITHEVO TIPOYPANMA WNOTUATOG Kal OEv XEIPiCeaTe TV 086vn agrg
TEPIOOOTEPA aTTO 5 AeTTTdL.

QEIPFOURAIA 2QDZkQ

H Aeiroupyia TKPIA gival 1davikr yia kpéag, wdpi kar Aaxavika.

Ia m Aeiroupyia TKPIA xpnaoipotoiaTe v avtikoAMnTikr TAdKa (K).

- MNamoTe To TAKTPo POWER (7% ) yia va emAégeTe PeTal Twv 4 emédwY Bepuokpaciag Tng
Aermoupyiag TKPIA (xapnAo, pétpio, uwnAd, péyioTo).

- MatAoTe 10 TARKTPO START/STOP () yia va evepyotrolfaete T Aeimoupyia FKPIA.
EvaAakTikd, TatAaTe Ta TARKTPA pUBHIONG TG BEppOKPATiag WnaipaTog yia va pUBLIcETE XeIpo-
kivnTa n Beppokpacia wnaipatog otn Acitoupyia MKPIA (xaunAd, Yétpia, uwnAn, péyiotn).

Kard tn diadikacia ynoiyatog ot Aeitoupyia FKPIA, 0 Kamvog TTapapével HECA OTN CUOKEUN).
OEIFOURAJA AIR FRY/GRIPEEA ALROY

H Aeitoupyia AIR FRY/®pitéca agpog givar 1davikr yia TTIo UyIEIVO payeipepa Xwpic va aTepeioTe
TN VOOTIUIA Kal TNV Tpayavi uer Twv TnyavnTwv. H Kukhogopia Tou Bepuol aépa payeipeter ouol-
OPoPYa Ta TPOPIUA.

H Aeimoupyia AIR FRY/®pitéa aépog Tng cuokeunc mepidappavel 6 pokabopiapéva Tpoypdp-
para ynaiyarog: Tpayavo Tnyavioua atov aépa, amoghpavan, TTaa, mpobépuavan, yAuké/eolp-
vog, yntd.

lNa ™ Aeiroupyia AIR FRY/ ®pitéfa aépog xpnaipomoifaTe 1o 8idrpnTo KaAdd! (L).

JROTAEORIRTAOA 6ROARATTAFA QERITAFOY

O mapakatw mivakag epeavicel Ta mpokadopiguéva TPOYPAPKATA WnaiJaTog Tou UTrdpXouv
oTnv 086vn aeAg.

K&Be oUppoho avtioToixei ag Eva mpokabopiopévo Tpdypaupa wnaoigarog. To Tpdypapua gival
pubpiopévo oTn Bepuokpaaia Kai Tov XpOvo YnaipaTtog Tou GUVICTWVTAI EI8IKA yia TO £i60G TPO-
@ipwv. O xpovo¢ wnaipatog eival eVOEIKTIKOS Kal ECOpTaTal ammd 10 TTAXO0G KAl TV TTOaOTNTA Twv
TPOQIUWV TTOU XpNCIUOTToIo0VTAl.
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NJiediiasl qQdisyyg aigayaduln (AC) geligiiaauit
. | Xpovikd . | Xpoviko
MMpoetmihoyA SicoTa Mpoetihoyn 81600
ir cris TpGYGVé - 0
" ;q'[hp yéviopa atov | 18 Aettd ! 60, 205 50-230 AIGT'pr]TO
Y | éoa AetrTa KOAGO
P | Aogipavon |6 dope izt |50 s0.90  |Awarento
e fipavon PES peC KaAGO!
Aiarpnro
Pizza | _ . 1-90 KOAGOI
B Mitoa 25 Aetrtd Nt 195 50-205 AVTIKOMTIKT]
TAGKQ
AiérpnTo
Reheat , , 1 -60 KG)\(’I@I
it} MpoBéppavan |10 Aetrta NeTrTa 205 50-230 AVTIKOMTIKS
TAGKQ
Bake o . 1 Nerd-2 Aidrpnto
IAuk@/poupvog | 25 Aetrtd Gope 175 50-205 KGO
Roast ] . 1 AeTrTé-4 Aiarpnro
9 Wnra 25 hetrta GopE 205 50-220 KGO
150
(xaunAn)
175
Power . 1-60 .\ | (UETPIA) | AVTIKOAANTIKA
b IKPIA 20 AetrT@l NeTrTa 205 (uynAn) 205 K
(UynAn)
230
(BéyioTn)
Aiarpnro
Manual . 1 AeTT6-6 KOAGOI
& Xeipokivnra 1 GopeC 50 50-230 AVTIKOMTIKT]
TAGKQ

Mpiv TommoBeTroeTe TV avTikoMnTikA TAdka (K) 1 To didrpnto KaAdbi (L), TomoBetiaTe Tov dioko
(J) aTov BaAapo ynaiuatog.

MIMOPEITE va yroete ameuBeiag aTov 8ioko, Kupiwg Ta o peuaTd TpdIuaL.
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gOAEITFITLY 6I0ATAP PRODWTSO RPE TEIPOURAIA AIR FRY/GRIPARA ALROY
O mapakdTw mivakag eueavidel evoeikTikoUg xpdvoug Kal Bepuokpaaiceg yia ta didigopa €idn Tpo-
Qihwv:

Jdiiay AJiediiasl qdizyg aigayaduln (AC)
Morcreg  — myawiteg) ATy o0 e 205°
(kaTEWUYUEVEQ) -
Maréreg myaviEg| A ﬁg . G?(ZT?T;’U"Z)A(EYS 180°
(9ptoreg) - Ol TIaTATES 205
Thyavita (Aayavikd) A"é{';‘” 10 = 15 Aemrid 205°
KpokéTec ﬂ_m 1215 hemrra 190°
KpOKETEC KOTGTIOUAOU A"ﬁ?‘{;” 10 Aerra 205°
Tnyavnta wapia Airﬁﬁ,sp 18 Aetrrd 205°
MrrouTia KotdtTrouAou R;:b: 25— 30 AetrTa 190°
ZTPIVYK POAG Air&sp 10 - 15 Aetrt@ 200°
Kegredkia o4 |8-10kema 180°
Mitoa S 15— 18 Aerrra 195°
Kapapide ﬂ'm 10 - 12 Aemrra 160°
Mdgiv 10 AT 160-170°

Bake
KEik & 20 - 30 Aetrta 160°

Air crisp

Aayavika O 15— 18 Aetrra 180°
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QEIFOURAIA A6Ob&RAORET

Dehydrate
)

H Aeimoupyia amoéipavong ( é\ ) oag divel T duvardTNTA va ATTOENPAIVETE ATTOTEAETUATIKA TOl
TPOQIUA yia va Ta auvTnpeite KaAlTepa. O Beppog aépag kukhopopei eAclBepa Péoa o oUGKEUR
KI €701 T TPOPIKA OTEYVWVOUV OHOIGHOPQA EVW TTAPAAANAC N ATTWAEID TWV UYIEIVWV BITAPIVIV

eival ehayiom.

&/

H Aeitoupyia autr ptropei va xpnaiuotoinBei yia pouta, Aayxavikd kai uavitépia, f yia va amo-
Enpavete AouhoUdia Kal QuTA.
O mapakdTw Trivakag eueavicer evOEIKTIKOUG xpdvoug kal Beppokpaaiag amoghpavang yia 1a did-

@opa €idn TPOPIHWV:
I3y algagaduln qdizyg
Mupwdikd Kal o
) 50 °C
Borava A6 5 £wg 15/20
Aayavika 50-55 °C WPEG
dpoura 55-60 °C
. . 0 A6 2 £wg 8
Wapi/Kpéag 65-70 °C (peC

O xpovodiakoTTng pubuidetar yia diaoTnua 24 wpwv. EGv xpeldletal mepIoooTEPOS XPOVOG Yia
TNV OTTOEHPAVON, ETAVATTPOYPAUUATIOTE TN GUOKEUR dTav AfgEl 0 TTPOKaBoPIaEVOG XPOVOG.
gOAENTFITEY 6I0ATAF PRODITSO RPE TEIFOURAIA 2QDko

O Trapakdrw Tivakag epeavidel evaeikTIKoUg xpdvoug Kal Bepuokpadaieg yia ta didigopa €idn Tpo-

Qipwv:
¢ 0y qbotzy (€0 Wy PC3EY | €7 iy Fakzs ¢ v iUy PeUrgay
(150A C) (175A C) (205AC) (230AC)
AETITG AOUKAVIKQ Katewuypévo kpéag | MmpiOAeg Aayavika
Mréikov Mapivapiopévo kpéag | Prepolyeg KotdTouAo | Katewuypévo wapi
Ppéoko wap! OAOKANpo KOTOTIOUAD | XApTTOUpPYKEP

ANoukdvika
®pavkeolpTng

ZouBAdkia
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A]‘DZBQRG:s Y 3kgigkd: aligaogkad: Qadza dzk: ghzeadkgd: QaKankniQ 3G
Qak D:God:gIgngd:

* O TOKTIKOG Kal KaBnpePIVOS KOBAPIOPOGS dIaTNEET TN CUOKEUN OTTOTEAETHATIKY
kal Traparteivel Tov Xpdvo (WAG TNG.

+ OAeg o1 epyaaieg kabBapiopoU kal guvTApnong TPETTEI va ekTeAoUVTaI OTAV N OU-
OKeur eival opnoTr Kal amoauvoedeuévn ammé Ty TPICa Tou NAEKTPIKOU PEUUATOC.

* ATTOoUVOEDTE TN OUCKEUR aTTO TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUPATOC KAl TTEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta (EOTA PEPN TTPIV TIPOXWPNOETE GE OTTOIAdATIOTE EpyaTia
kaBapIouoU Kal GUVTAPNOTG.

* Agou BydAete To @IC atmd TV TPICa KOl OPATETE VA KPUWOOUV Ta (EaTA PépPN,
kaBapioTe T OUOKEUT ATTOKAEIOTIKA JE £va HAAAKOG Travi VOTIOUEVO HE VEPO KAl
Aiyeg oTaybveg oudETEPO W BIARPWTIKG ATTOPPUTIAVTIKO.

* Mnv xpnOIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA O€ OKOVN i HETOANIKG epyaAeia koudivag,
Y10 va Pnv XapageTe 1 @BgipeTe TV emM@AvEID TNG GUOKEUAS. Mnv xpnaiuoTrol-
gite TOTE DIGAUTIKA TTOU TTPOKAAOUV BOPES OTA TTAACTIKA LEPN.

QAEARIRTTY FEF RURTEUZ?
- KaBapioTe 1a o1aBepd Pépn TNG GUOKEUNG pe Eva uypd paAakd TTavi yia va unv TTpokaléoeTe
@BopEG oV EMQAVEIN TNG CUTKEUNG. ZKOUTTIOTE HE £val OTEYVO TTAVI.
- KaBapiote Tov BdAapo wnaoiparog (D) Tng ouokeung e Eva pahakd mavi, Ppeyuévo pe (eaTo
VePO. ZKOUTTIOTE e Eval OTEYVO TTavi.
- KaBapioTe Tig avTIoTACEIC pe Eva aTeyvO TTavi yia va a@alpéCETE TO KATAAOITTA TWV TPOPIUWV.
QAEARIRTLF FSO EDARPETAFSO
t uauea;ssdueaa eyal als u; L'Jayug’du; ausyse lnaUis aliltiUadctiUsesd U # Usdkeyeedibod
cet: d u&Uuy+3us~d i3 yUu aUs (iU UdsyUeu 63 ;g’un 30 03YussUlgs e 0all U 4 ~0-
g’uuuuu3es~d ydaUd fidy UsUsdicag tnatis YeUsye sy alis Uls 0 ddliydyes (g vaUssy ads (d
sin0d (iys (gypYisys.

- H avrikoAnTIkA TAGKa Kal 1o B1aTpnTo KOAGBI TTAévovTal aTo TAuvTrpIo mdTwy. lNa va Tmapa-
TeiveTe TN BIAPKEIA {WNAG TNG AVTIKOMNTIKAG ETTIOTPWONG, CUVIOTATAI VA TTAEVETE TNV AVTIKOAAN-
7Ky TTAAKa (K) Kai 1o di1dmpnto kaAab (L) oTo xép1. XpnalpotmoIoTe Eva Kovo aTTOpPUTIAVTIKG
TATWY Kal éva JOAAKO TQOUYYAPAKI Xwpig TpayIES Em@aveleg. XpnaiuomoinaTe T Bolptoa
KaBapIoHOU TTOU TTAPEXETAI LE TO TTPOIGV YIa VA AQAIPETETE TUXOV UTTOAEIATA TPOOIG.

Kgbzg gQdz3D: ogkdz3GDIekan:

l'a va BEaeTe eKTOC Acitoupyiag T auakeur], ByAATE TO QI aTd TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUHA-
T0¢. € TEPITITWAN ATOOUPANS TG GUTKEUNG, dIaXwpIoTE Ta BIAPOPA KATAGKEUATTIKA UAIKA TNG
OUOKEUAG kal Baoel alvBeang amoppiyTe Ta GUPQWVA LE TIG Keipeveg dIATACEIC TTou £xel BeaTTioE!
N xwpa 6Tou yivetal Xprion TG GUGKEUNG.
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3Gga3h gykoGhigh: 30kD:OgONO JI3L£0gQadNo

WrvovTal OpoIOUopPal.

Ad3oeasulit Nsstlizeg Ualinlg ¢ 1ecUd
H ouokeun dev To @16 Tou kaAwdiou dev BaTe 10 @ig aTnv nAekTpikn Tpida TTou
AEITOUpVEI. eival atnv nAekTpIK TTPiCa. | TPETTEN va gival YEIWPEVN.
Aev givar pubuiouévog o MatAaTe Ta TARKTPA PUBWIONS TOU
XPOVOJIOKATITNG. Xpovou ynaiuarog (« ® ») yia va
puBpioete xelpokivnta Tov Xpovo
ynoiparog. MathoTe Ta 16¢a Twv
TAAKTPWY pUBHICNG TOU XPpOVOU
Wnaipatog (« ® »)yia va pubyicete Tov
XPOVO WNaiuaTog TTOU ETTIBULEITE.
Ta uNikG dev wAdnkav | H Tro16TNTa TV UNIKWY BaAte Aiydtepa uhika. Or pikpdTepeg
owaTa. eival utrepPOAIK). TTO0OTNTEG YAHVOVTAI TTIO OPOIOKOP(A.
H pubuiouévn Beppokpaaia | MatiaTe Ta mAAKTPA PUBUIONS TNG
eival oAU xaunAn. Beppokpaciag ynaipatog (« § ») yia va
puBpioere xelpokivnTa TN Bepuokpaaia
wnoipatog. MarfaTe 10 dei TOE0 Twv
TARKTPWY pUBHIONG TNG Beppokpaaiag
YnoiyaTog (« § ») yia va puBioETE Wia
uynAoTEPN Beppokpaaia Ynaiparog.
O puBpiopévog xpdvog MatAaTe Ta TARKTPA PUBWIONS TOU
YnoipaTog eival oAU Xpovou ynaiyarog (« ® ») yia va
Aiyog. puBuioeTe XeIpoKivnTa TOV XPOVO
wnaipatog. MathoTe Ta T6¢a Twv
TAAKTPWY PUBMICNG TOU XPOVOU
ynaiuarog (« ® ») yia va pubuicete Tov
XPOVO YnaipaTog TTou ETIOUEITE.
Ta 1poQIpa dev Opiopéva €idn Tpo@idwy | MpETTEl va avaKOTEUETE, KATA Tn

xpeiédovtal avakdrepa
OPKETEC QOPEC KATA TN
BIGPKEID TOU YNaiPaTog.

BIGPKEID TOU YNOiPaTog, Ta UAIKG TToU
Bpiokovtal emévw A o OKETAdovTal
a6 GAAa UAIKA.

Ta myavnTd ovak dev
eival Tpayava.

XpnolyotrololvTal oVoK
TTOU {ayeIpEUOVTal PE
TapadoaiakoUs TPATIOUG.

Xpno1poTroInaTe ovak goUpvou 1y
aAeiyTe Ta ovaK Pe Aadi TpIv Ta BAAETE
070 B14TPNTO KAAGBI.

TomoBethaTe aTov BdAapo wnaoiparog
70 diGTpnTo KAAGB! YIa va yivouv TTio
Tpayavd Ta TpOQIa.

To e¢hpTnua dev
pTTaivel oAOKANpo

H o161 TWV UAIKWY
eival utrepPOAIK).

BaAte Aiydtepa uhikd. Or pikpdTepeg
TTO0OTNTEG YAVOVTAI TTIO OPOIOKOP(A.

Wéoa aTov Bakapo To eGapTnua dev Exel TomoBeToTE GWOTA TO EEAPTNUA OTOV
ynaiuarog. TomroBetnBei cwaotd atov | BAAayo ynaipaTog.
BdAapo ynaiparog.
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AdJoeasuli

Nsslizeg Ualinlg

¢ ecUd

AoTrpog kamvog Byaivel
aTrd Tn GUOKEUN.

WhvovTtal UAIKG pe TTOAG
Niapd.

Orav tyaviete UNIKG pe TTOME Airapa,
karakabetal TepIoaoTeEPO AGdI aToV
ka60. To Aadi Tapdyel TEPIoTOTEPO
doTrpo kamvé amd 10 auvnBIouévo KaTtd
70 WAGIWO. AuTé Oev eTnpeddel kaBoAou
TO YAOIHO OUTE TN GUCKEUR.

210 €€apTAPaTa uTdpyouv
kar@Aoitra Aitroug amo
TTPONYOUKEVO WATIHO.

O GoTpog KaTTVeS dNUIoUPYEITAl

amo ™ BEppavan Tou Airoug A Tou
AadioU TTou UTTAPXE! OTA EEQPTANATA.
KaBapioTe oxoAaoTikd Ta eGaptApara

META TN XPAON.

O1 ppEaKeg TTATATEG
TTOU €ival KOUUEVES O€
Awpideg, dev Exouv
TNYQVICTEI OUOIGUOP®AL.

To €idog Tardrag mou
Xpnolyotroleite dev €ival
kar@dAAnAo yia Tyaviaua.

XpNnOIUOTIOINOTE PPECKES TTATATES Kall
@POVTiOTE Va TIG avakaTteUeTe KaTd 10
TNyaviopua.

=emAUVETE Kal OKOUTTIOTE
TIG TTATATEG TTPOTOU TIG
TNYQVigeTe.

ZeTTAUVETE TIG TTOTATEG KO AQAIPETTE
6Ao 10 GuuAo TToU €€l eTIKaBioEl aTNV
EMQAVEIQ TOUG.

O1 ppéokeg TTaTdTeg
TTOU €ivall KOPUEVES

o€ Awpideg dev eival
TPAyavES GTaV Byaivouv
amé 1 epITEa.

To méo0 TpayaVES

Ba eival o1 TNyaviTég
TIATATEG £APTATAI OTTO

TNV TTO0GTNTA VEPOU TTOU
TIEPIEXOUV Ol iDIEG Ol
Tratéreg kabwg Kai armo v
moodTNTa AadIOU TTOU EXETE
BaAel otn @pITECQ.

BeBaiwBeite Twg eivan TeAsiwg oTeyVEG
€CWTEPIKA o1 TTaTATES TTPIV TIPOCBETETE
AGOI.

Kowre TI¢ TATATES O PIKPEG AwPidES
Y10 VO YiVOUV TTI0 TPAYQAVEG.

MpoaBéaTe Aiyo apamavw Addi yia va
yivouv TT10 Tpayavég.

TomoBetAoTe gTOV BAAANO YNoipaTog
70 81GTPNTO KAAGB! YIa va yivouv TTio
TPAYAVA TA TPOPIUA.

E1

E2

E3

H ouokeun éxel utrooTei
¢nuia.

EmikoivwvAoTe pe éva eGouaiodotnuévo
KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.
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ULBAfYBE.

* [pubop co3aaH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHNUAMI AEACTBYHOLLMX EBPOMNENCKIAI

CTaHOApPTOB M 3aLUMLLEH BO BCEX NOTEHLMANbHO ONAcHbIX Ans Nonb3oBaTens

yacTsx. BHumaTenbHO npouunTainTe gaHHY MHCTPYKUMIO Neped Havanom uc-

nonb3oBaHust. Micnonb3yinTe Nnpubop UCKIMIYMTENBHO MO €ro LeNeBoMy HasHa-

YEHUI0, N1 KOTOPOro OH BblN CKOHCTPYMPOBaH, BO M30EXaHWe HecyacTHbIX

CryyaeB 1 BCEBO3MOXHOrO ylepba. XpaHuTe LaHHYI0 UHCTPYKLMIO B JOCTYM-

HOM MecTe AJ19 1Cnonb3oBaHus B Criydae HeobxogumocTu. Ecnm Bbl pelumte

nepefaTh AaHHbIM Npubop ApYroMy Nosb3oBaTeNto, NOMHUTE O HEOBXOAMMOCTH

nepefaTb BMECTE C HUM M 3Ty UHCTPYKLMIO.

Mpubop npeaHasHaveH Ans MCMoNb30BaHMS B JOMALLHWX YCIOBUAX MMM CXO-

XUX C HAMM, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeHa3Ha4YeHHbIX AMns nepcoHana MarasvHoB, 0(UCOB U
ApYrvX NpoeCCHOHanbHbIX KONMEKTUBOB

- Ha (bepMepCKux X03a1CTBax

- B OTensx, MOTensx, rocTuHuyax tmna bed & breakfast u B gpyrux xunbix cTpyk-

Typax (4ns Mcnonb3oBaHUs NOCTOSMbLAMK).

He ucnonbayite npubop B Lensx, OTNUYHbIX OT ONUCAHHbIX B JaHHOM pyKOBOA-

cTBe. [pon3BOAMUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENPaBWIbHOE UCMOMb30-

BaHue npubopa unu UCnonb30BaHue ero B LENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX AaH-

HbIM PYKOBOACTBOM. HeHaanexallee MCNONb30BaHME Takke BrieyeT 3a cobon

OTMEHY NMto60oM hopMbl rapaHTum.

PeKomeHIyeTCs XpaHUTb OPUrMHarbHY0 YNakoBKy, T.K. 6ecnnaTHoe cepBucHoe

obcnyxueaHue He NPeayCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX Henpa-

BWITbHOW YNAKOBKOW U3AENus NpW ero OTCbifke B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cep-

BMCHOTO 06CNyXMBaHMS.

UT06bl He HapywKTb Be3onacHOCTbL NprUbopa, MCMOMb3YMTE TOMBKO OPUTrMHATTb-

Hbl€ 3an4acTi 1 NPUHAANEXHOCTH, 040BPEHHbIE MPOU3BOANTENEM.

* [pubop cootsetctByeT TpeboBaHusm Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax 1 usagenusix, NpeaHa3HaveHHbIX Ans KOHTakTa ¢ nu-
LeBbIMI NPOLAYKTaMMU.

A AeR3o002 ed+ vasas
He ocTaBnsinTe anemMeHTbl YNakoBKN B 30HE JOCAraeMOoCTU AeTel, MOCKOSbKY
9TV MaTepuanbl SBASOTCA NOTEHLMANBbHBIMIA UCTOYHUKAMM OMACHOCTM.
Mpubop MoryT ucnonb3oBatb AeTv Mragwe 8 net u nuua ¢ orpaHNYeHHbIMU
(PM3NYECKUMI, CEHCOPHBLIMU UK YMCTBEHHBIMY BO3MOXHOCTSAMY, Inbo 6e3 fo-
CTaTO4HOTO OMbITa MW 3HAHWI, HO TOMLKO MOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOIO 3a
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nx 6e30MacHOCTb N1La UnK NOCre NonyYeHns COOTBETCTBYHOLLMX UHCTPYKLMIA W
WH(opmaLmn 06 onacHOCTU, COMPSKEHHOM C aKkcnnyaTauuen npubopa.

He paspeLuante getam urpatb ¢ npubopom.

Onepauuy 041CTKM 1 0BCRYXNBaHNS, BbINONHSAEMbIE NONb30BATENEM, HE JOMX-
Hbl MPOM3BOANTLCA AeTbMM MNagLwe 8 net 6e3 npucmotpa.

[epxwnte npnbop v kabenb dNEeKTPONUTaHMS BHE 30HbI 4OCAraeMocTV Ans ae-
Ten mnagwe 8 ner.

He octaengsitTe kabenb anekTponuTaHWa B MecTax, rae 3a Hero MoXeT CxBa-
TUTbCS pebeHoK.

Pa3amectute npubop Takum 06pa3om, Ytobbl AeTsM Obinn HELOCTYMHbI ropsume
yacTu npubopa.

Korga byaet npuHaTo pelueHre 06 yTunamsaumm gaHHoro npubopa, pekomMeHay-
eTcs caenatb ero HenpurogHbIM Ans UCNonb3oBaHKs, 0TpesaB Kaberb anek-
TponutaHus. Kpome Toro, pekomeHzyetcs obesBpeautb Te 4actu npubopa,
KOTOpble MOryT HECTU MOTEHLManbHY OMacHOCTb, B 0COBEHHOCTW AN AeTen,
KOTOpble MOTYT UCnonb3oBaTh Npubop Ans urp.

A AeR3z-9a36# €a3RDO8D1 Ldade3oyaszdos sadaa
Mepen nogkntoyeHneM npubopa K aneKkTpr4eckomn ceth ybeamnTecs, YTo Hanps-
KEHWe, YKa3aHHOE Ha 3aBOLCKOM Tabnuuke B HIKHEN YacTu npubopa, CooTBET-
CTBYET HaMNpPSHKEHWIO MECTHOMN ANEKTPUYECKON CETU.

Mcnonb3oBaHwe aneKTpUYECKX YANMHUTENEN, He 0A00PEHHbIX NPOKU3BOANTENEM
npubopa, MOXeT NPUBECTM K BO3HUKHOBEHMIO yLepba 1 HeCHaCTHbIX Cry4aes.
Bceraa nogkntovante npubopa K poseTke ¢ 3a3eMEHMEM.

He nogkntouaiTe K TOW Xe 3NeKTpU4eckoil po3eTke apyroit npubop BonbLuoi
MOLLHOCTU (eym, yTioru, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHOCTb Neperpysku anek-
TpOCETH.

He octaBnatb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKMIOYEHHbIN K 3NEKTPOCETH.

He ponyckaite nonagaHus BoAbl Ha AeTanu Noj HanpshkeHWeM: puck KopoTko-
ro 3aMblkaHUs UMK NOPaXEHUS ANEKTPOTOKOM.

KaTeropnyecku 3anpeLLeHo norpyxatb npubop, BUIKy 1 kabenb 3ekTponuTaHns
B BOAY WUNW Apyrie XNAKOCTU.

He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMU pykamit Ui 60CHKOM.

He ponyckaite, 4tobbl kabenb aneKTponuTaHns KOHTAKTMPOBan C OCTPLIMM U
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.

Kabenb anekTponnuTaHus He JOMKEH KOHTaKTMPOBATb C FOPSYMMM MOBEPXHO-
CTAMM.

He TaHuTe 3a kabenb anekTponuTaHus unu 3a cam npubop, YTobbl M3BMEYL
BUIIKY 3 3NIEKTPUYECKOI PO3ETKM.

Ha Bpemsi Hencnonb3oBaHus, faxe KpaTkocpoyHoro, npubop HeobXxoaMMo Bbl-
KMKOYNUTb W 13BNEYb BUNKY kabens aneKTponuTaHWs U3 AreKTPUYECKOn po3eTKM.
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* [pnbop KoMmKeH NCNONb30BATLCS W BCErAa HAaX0AUTHCA Ha YCTONYMBO NOBEPX-
HOCTW.

* He ctaBTe npnbop Ha 04eHb ropsumne NOBEPXHOCTU U BOIM3M OTKPBITOrO OrHS
BO M3bexaHue noBpexaeHns 06LLIMBKM kopnyca.

* He craBbTe npnbop Bo3ne BoCniaMeHseMblX MaTepuaros (Hanpumep, TkaHen,
3aHaBeCoK).

* He pacnonaraite npubop nnu kabenb aneKTponuTaHns BONM3N Unu Hag anek-
TPUYECKAMM UMV Ta30BbIMM NAUTaMK, a Takke BONM3N MUKPOBOTHOBBIX NeYeit.

* [lepen ncnonb3oBaHWEM NOSTHOCTLIO pas3MoTanTe kabenb 3NeKTPONUTaHus.

+ 3anpeLLeHo noakmnyatbh Npubop K CETU Yepe3 BHELUHWI TakMep WK yCTPoi-
CTBa C AUCTAHLMOHHbIM yNpaBneHneM.

* He BCTaBnsmnTe WMHCTPYMEHTbI, MeTannnyeckue npeameThbl, anioMUHUEBYH
onbry unu BoCnnaMeHsLLMecs Matepuarsl (HanpuMep, KapToH, NacTuk) B
NPUHaANEXHOCTU MW FOTOBOYHYO NONOCTb. ONacHOCTL BO3ropaHus 1 / unu no-
PaXeHUs ANEKTPUYECKUM TOKOM.

* Ecnn Bo Bpems paboTbl Npubop BbIAENSET YepHbIiA 4bIM, HEMEANEHHO 0TCoe-
AWHUTE NPUBOP OT ANEKTPUYECKO Po3eTKM. YToBLI pelwnTb npobnemy, obpatu-
TECb B ONMXKaMLLMIN aBTOPNU30BAHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

+ KaTeropuyecku 3anpeLyeHo CTaBnUTb NpeaMeTbl CBEPXY Ha npubop.

* He Bkntovante npubop Ans paboTbl BXOMOCTYHO.

* He ucnonb3ayiiTe Npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXe.

* He gonyckaiiTe Bo3nencTaus Ha npubop aTMoctepHbIX SBAEHNA (BOXASA, COMNHLA).

A AeR3z0a36F JUYO3¥R, YHDYRooaya ©34y090 £30Y0-

aR90

* Ytobbl nogHaTh npubop, beputeck 3a ero kopnyc.

* He nepemeLluaitTe npubop, He yaanms NULLEBbIE NPOLYKTbI U3 NPUHALIEXHOCTEN.

* [epen ycTaHOBKOW UMK CHATUEM OTAENbHBLIX KOMMOHEHTOB BCerga oTcoeau-
HANTE NPUBOP OT ANEKTPUYECKON POIETKU.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM 1 YUCTOM MECTE C yA0OHbIM A0-
CTYMOM K 3NEKTPUYECKON PO3ETKE.

* MocTaBbTe NPUBOP Ha POBHYI, YCTONYMBYIO N YCTOMYMBYHO K BBICOKAM TeMe-
paTypam noBePXHOCTb.

* [pnbopom He crefyeT nNonb30BaThbCs, ECAM OH Nagasn UK Ha HeM NPUCYTCTBY-
0T cregbl NoBpexaeHnin. He nenonbaynte npubop Npu Hanuuum NOBPEXAEHMUIA
Ha kaberne aneKkTponUTaHNs UKW BUMKE, a Takke ecnv npubop HeucnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKIOYas 3aMeHy kabens anekTponuTaHms, LOMKHbI NPOK3Bo-
QMTLCS TONBbKO B CEPBUCHBIX LEHTPaX UK CepTURMLMPOBAHHBIM NEPCOHANIOM
BO u3bexaHue ntobbIx PUCKOB.
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E\/ﬂ,ﬂﬂ OCYLLECTBIIEHNS MPaBUIbHON yTURM3aLmun npubopa B COOTBETCTBUM C
= TpeboBaHusiMu Eponenckoin Oupektvebl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-
MUTBCS C NPUMNOXEHHON K NPUBOPY NamMsTKOM.
e PZ0PLT O pOETAQ/\OO ZSEAOXKOLTOX ZX FLEZ g S-
O¥O—LL.
THfiyonkY&BY Bt ikt ¢ ¢ adWhyiststdz ststtys22: 0,3 4k

A ZgO0L 30 ¥6?mlLtL 80YAZOEPALETL OK OZddq
Lt Z&K33yXOO0pLa

+ [laHHbIN npubop nNpeaHasHayeH Ans NPUrOTOBMEHMS TBEPAbIX MULLEBbLIX MPO-
OyKTOB. He ucnonbayiTe gaHHbIN npubop Ans NpUroTOBNEHUS XUAKUX NULLe-
BbIX NpoaykToB. [lobGaBneHne YpeaMmepHoro KONM4eCTBa XUaKOCTM MOXET Npu-
BECTU K €€ yTEeuKe ¥ NocneaytoLieMy noBpexaeHuo npubopa.

* [laHHbIN nprbop He LOMKEH UCNOMNb30BATLCS B KOMMEPYECKNX U MPOMBILLNEH-
HbIX LIENsX.

« Jlobon gpyrom cnocob nenonb3oBaHus npubopa, He NPeayCMOTPEHHbIN [pon3-
BOAMTENEM, 0CBOOOXAAET €r0 OT OTBETCTBEHHOCTM 3a Noboi yuiepd, BO3HMK-
WA B pe3ynbTaTe HeHafexallero ucnomnb3oBaHus npubopa.

* HeHagnexallee UCnonb3oBaHWe Takke BredveT 3a cobon oTMeHy noboin gop-
Mbl rapaHTuu.

* YcTaHaBnuBamnTte npubop Ha paccTosiHUM He MeHee 15 cM OT CTeH, NpeaMeToB
mebenu nnu apyrux npubopos.

* He nonb3yirecb npubopom, He YCTaHOBMB NPOTUBEHb B BAPOUHYIO Kamepy.

Knagute uHrpeamneHThl BCeraa v TONbKO B MPUHAANEXHOCTY U3 KOMMNEKTa No-

CTaBKI BO 130eXaHNe KOHTAKTMPOBAHWSA eflbl C HarpeBaTeNbHbIMU 3NIEMEHTAMM.

He 3arpyxainTte Ype3mepHoe KONM4ecTBO NPOAYKTOB Ans NpurotoBneHus. Onac-

HOCTb BO3ropaHus W / Unin NopaxeHmst ANEKTPUYECKUM TOKOM.

* He HanonHsainTe nogaoH macnom. OnacHoOCTb BO3ropaHus.

* Ecnn 910 Heobxoammo B Lensx NpuroToBneHus, fobaBnsnTe Xuakoctu Mma-

neHbkummn nopuusamu. MNepen nobasneHnem cregyroweit nopummn ybeanTecs,

YTO TBEPAbIE UHIPEANEHTbI NOMNOTUIMN XIUOKOCTb.

Mepeq 3anyckom paboTbl Npubopa Bceraa NPoBepsiTe, YTO NPUHAANEXHOCTM

NPaBUIbHO YCTAHOBMEHbI B FOTOBOYHYO MOSOCTb.

* Mepepn BkNOYeHMEM npubopa ybeaunTech, YTo B NPUHAANEXHOCTSAX U FOTOBOY-
HOWM NONOCTW OTCYTCTBYIOT NOCTOPOHHWE NPeaMeTbI.

. & BHuMaHme: ropsiyasi NOBEPXHOCTb.

* Bo Bpemsi npuroToBneHus 13 Bo3ayxo3abopHuKa Ui roTOBOYHOM NONOCTM Npu-
Bopa MOXeT BbIXOAWUTb ropsiumii nap. [lepxute pyku U Nuuo Ha GesonacHom
PacCTOSIHUM OT BO3AYX03ab0pHMKa 1 FOTOBOYHOM NOMOCTM.
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* Kateropuyeckn 3anpeLieHo 3akpbiBaTb BO3AyX03abOpHWK BO Bpemsi paboTbl
npubopa, T.K. 3TO MOXET NPUBECTM K MaTepuarnbHoMy yLiepby u/mnn neperpesy
npubopa.

* [pn OTKPbITUM ABEPLIbI U U3BREYEHWUN NPUHAANEXHOCTEN U3 TOTOBOYHOM MO-
NOCTI TaKkKe BbIXOAWUT ropsumMin BO3AyX 1 nap. He npubnuxante pyku n nnuo K
FOTOBOYHOM MOJOCTM.

* He npukacainTecb K roTOBOYHOW MONOCTU, MPUHALIEXHOCTAM U BHYTPEHHUM Me-
TannmM4eckum Yyactam npubopa Bo Bpemsi paboTbl nprubopa v B nocnegyoLme mu-
HYTbI NOCIe ero BbiKMKYeHNs. [JoxanTech OCTbIBaHWS ropsumx Yacten npubopa.

* Bcerna Beputech 3a pyuyky, YTobbl OTKPbITL ABEPLY Npubopa.

* [icnonb3ayinte NpuxsaTku UM TPSANKW 41 CHATUS NPUHALNEXHOCTEN.

* He nepeBopauuBaiite npubop BBEPX AHOM NPU U3BMEYEHWUN MULLEBBIX NPOLYK-
TOB: M3 KOP31HbI MOTYT BbITEKATb OCTATKW ropsyero Macna. OnacHOCTb 0XOroB.

* He ncnonbayiite MeTanmMyeckne HCTPYMEHTbI AN1S U3BMNEYEHNUS MPOAYKTOB 13
NPUHaANEXHOCTEN.

* YBeautecb B TOM, YTO MPUrOTOBMIEHHbIE MHIPEAMEHTBI JOCTATOYHO NOAPYMS-
HUANCb W HE NOYEPHENN UM NOKOPUYHEBENW. YanuTe ¢ NpoL4yKTOB NOLATrOpes-
LLMe KyCOYKW, €CIN OHU ECTb.

Keo3Raoa £30¥23R

A - Pydka E - CeHcopHblit gucnnen

B - OBepua F - Boagyxo3abopHuk

C - 3awura ot bpbI3r G - Kopnyc npubopa

D - FoToBOYHAs NONoCTb H - Kabenb anektponutaHus
Ke23Ra0a £300Redanoa3606

| - LWeTka ans o4ncTkm K - AHTUNpurapHas nnactuHa

J - lNoppoH L - MNepdopupoBaHHas kopauHa
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Keo3Raoa 30a3839aye vo3edat

tereasua 34 L2 tedrea ? tesrIvd fr B0

Air crisp

an

Aspoxapka ¢ XpycTsLLemn KopoyKom

“
Dehydrate
C\ BbicylwimBaHue npogyKkToB
XD
Pizza
B Muya
Reheat
£ Harpes
Bake
CrnapocTu/Bbineyka
Roast
9 JKapkoe
Manual .
) PyuHon
MALIYBI G 2 J At
Jsttets 1ie2IsBE2Y
@ KHonka BkntoueHns/ OTa KHOMKa No3BONSET BKIHOYNATL UMK BbIKIHOYNATD
BbIKMOYEHNS npunoop.

KHorku HacTpoiku

OTa KHonka nossonseTt BPY4HYIO YCTAHOBUTb BpEMSA

«0O» rOTOBKU. HaxumainTe Ha CTpenku Ans yBenuyeHus
BPEMEHW rOTOBKM
UK YMEHbLUEHWS BDEMEHM rOTOBKU.
; OTa KHOMKa No3BONSIET BPYYHYHO YCTAHOBUTL
KHomMKW HacTpomkm PYHHYIO ¥
«i» TeMnepaTypy roToBki. HaxumanTe Ha CTpesnkv 4ns
Temneparypbl roTOBKY
YBENWYEHNSA NN YMEHbLLEHNS TeMnepaTypbl FOTOBKN.
Mo3BonsieT 3anycTUTL/MPUOCTAHOBUTL MPOLLECC
KHonka START/STOP yeruTe/np Pou
NPUroToBNEHUA.
Power Mo3BonsieT BLIOpaTh 4 ypOBHS TeMnepaTyphl B
KHonka POWER P yp paryp

pexwume PUSTb.

KAed3Raoa oaradRea3aY oR vozedaa

BsJ2eBEYh | [BCBEY utflsztfys2y | RSBy
Preheat Vikpukarop BoinonHseTcs npeaBapuTenbHbIA Harpes
55, npenBaputensHoro | Foput oMBoDa
Harpesa puoopa.
Add food ViHankatop
% «[Jo6aBNTb loput [o6aBnTb NPOLYKTbI B MPUHAANEKHOCT.
NPOLYKTbI»
6 T“;Sg'g;;g;p{??“ﬂ FopnT OtobpaxaeT  BbiOpaHHbIN  YPOBEHb
@ & pexuve FPUMb Temnepatypbl B pexume MPASTb: o1 1 go 4.
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BLETLO CELBAZOD

12 ey 2styBAdtess22 w20t ek 2discsE-L dgyHERS dBtBY 2 J-dz: Bt Gy

StndeGASHY Y2y, tetfiztfiW hizt sB Syttt NBlsz? SBSYsYGBE IsdzBdiEB, 2 BZY YEuis2y

clsiztfiny tefyzinBERzASY. Sl 5248t B tefch2Yy L 5B hBc2GABHWY fBatfll tsh2otB.

B kaxmoit npeycTaHoBNEHHOI NMporpaMmMe NpUroTOBNEHUS NPEABAPUTENBHO 3a4aH0 BPEMS Npu-

FOTOBIIEHUS!, HO TEMMEPATYPY U BPEMS MPUrOTOBMEHNSI MOXHO 3a4aTb BPYUHY!O.

[ns 6onee 6bicTporo Bbibopa NapaMeTpoB HACTPOIKW YAEPXKMBANTE HaXaTbIMI CTPENKN KHOMKN

HaCTPOVIKN BPEMEHY NPUTOTOBMEHNS (< ® ») U KHOMKY TEMMEPATYPbI NMPUrOTOBAEHNS (4§ ») .

- Yro6bl NpepBaTh NPOLIECC MPUrOTOBMEHNS BPYYHYH), HAKMUTE KHOMKY BKITOYEHUS/BBIKMIOYEHNS
(@). Yepes HeCKOMbKO CEKYHA MprOOop BbIKMHOUMTCS.

sty Hirtfshas2Y htfupiisse E2Hzgctys2Y Ehoth Ssycs Hiye ¢ 2seykAqess2W j&Y
e HCT Y JiHy e jtte.

pR3-632-6dR aeoa0G ohosaszaaodt

Mpnbop no3sonseT BoIGpaTh eANHULLI M3MepeHust Temnepatypbl Mexay °F n °C. Mo ymonyaHuio

BbiOpaHbl °C.

B pexmMe oxupaHns uniu Bo BpEMS MpUrOTOBNEHMS:

1 OpHOBPEMEHHO HaXMWTE MpaBYK CTPENKY KHOMKM HACTPOMKI TeMMepaTypbl NPUrOTOBNEHNS
(@ § ») 1 KHOMKY HarpeBa (RKsat).

2 BbiBepute eguHnLy namepenus Temnepatypsl: °F unu °C. Bribop bynet noaTeepxaeH Yepes
3 CeKyHTpb!.

lMoBTOPUTE NPOLIEAYPY, YTOObI M3MEHUTH HACTPONKY.

Z39dcot e3aeYR3ocad#oaye aRy30aYR

IMpubop ocHaLleH YHKLME NpeaBapUTENbHOTO Harpesa.

1 BblbepuTe npegycTaHOBMNEHHYO MPOrpamMmMy NPUroTOBIEHNS.

- [Tpyn xenaHnm MOXXHO U3MEHUTb TEMMEPATYPY BPYYHYHO.

2 Haxmute kHonky START/STOP (). 3aropaeTcs MHOWKATOP NpenBapuTENbHOTO Harpesa
(Zes_hsesj) 1 HauMHaeTcs hasa NpeaBapuUTenbHOro Harpesa npubopa.

OyHKLMS NpeaBapUTENBHOO HarpeBa AMMTCS OKOMO 5 MUHYT B 3aBUCUMOCTH OT BbIOpaHHO! TeM-

nepatypbl. Bpems 1 Temnepatypa hyHKLMM MPEeABAPUTENBHOIO HAarpeBa yCTaHOBIEHbI U HE MOTYT

ObITb OTPEryNNpOBaHLI.

Ecnn yHKUMS npeaBapuTENBHOTO HarpeBa He TpebyeTcs, CHOBA HaXMMTE KHOMKY eraemol

NpeLyCTaHoBMEHHOI MPOrpaMMbl MPUroTOBREHNS. PYHKLUS MPeABapUTENBHOMO HarpeBa OTMEHS-

Add food

eTcs, ¥ 3aropaeTcst Hankatop «[1o6aBuTL NPoaYKTh» ( & ).
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Ttz Ty JeBM2 A4 C BBHIYG

Air crisp A3po)|(apKa C
W | xpycraweit kopoukoit A
Dehydrate B HET
EQJ bICyLLIMBaHWE
Pizza
B Myya LA
Reheat
(g |Harpes HET

Bake

CnapocTtu/Bbinguka | HA

Roast

~d) |Kapxoe OA
Power

1) rPUMb JA
Manual

) PyyHoi JA

Zapos apoeRaot

[Mpubop ocHaLLEH PEXUMOM OXMAAHNS.

[Mprbop NepexoamuT B PEXUM OXUOAHNS:

- Korpaa Bbl He B3anMoZencTByeTe C CEHCOPHbIM AucnneeM (E) B Te4eHUn 1 MUHYTbI.

- Korpga Bbl npepbiBaeTe npeaycTaHOBMEHHYIO NPOrpaMmMy NPUroTOBMEHUS U He B3aMMOLAENCTBY-
€Te C CEeHCOpHbIM aucnneem bomnee 5 MUHYT.

Zapos oZL 33

Pexxum MPUJTb naeanbHo nogxoauT Ans xapku Maca, pbibbl 1 OBOLLEN.
[ns pexwvma FPUMb ncnonb3yiTe NpoTUBEHb C aHTUNPUrapHbIM MokpbiTueM (K).
Power

- Haxwmute kHonky POWER ("¢, ), uToBbl BbIOpaTh OAMH 13 4 YPOBHEN TEMNepaTypbl B peXume
IPUNb (HW3KuiA, CpeHMIA, BbICOKWN, MaKCUMarbHbIN).

wwwww

B KkayecTBe anbTepHaTVBbl HAXMUTE KHOMKW HACTPOMKM TemnepaTypbl NpUroTOBMEHMS, YTOObI
BPYYHYI0 YCTAHOBUTL TemnepaTtypy npurotoeneHns B pexume PUNb (Hu3kas, cpeaHss, BbICo-
kasl, MakcumarnbHas).

Bo Bpemsi npurotoBneHus B pexume PUJIb BHyTpu npubopa ocTaetcs AbiM.

Zapos OF£AY OgL),

Pexum AOPOXAPKV noeanbHo nogxoauT Ans NpUroToBReHust iy Bonee 300poBbIM CNOCo-
Bom Ge3 noTepu BKyca 1 XapakTEPHON XPYCTSLLEA KOPOUKM XapeHbIX NpoaykToB. Linpkynaums
ropsiyero Bosgyxa obecneynBaeT paBHOMEPHOE NMPUrOTOBIIEHME.

Pexum ASPOXXAPKA npubopa BkntouaeT B cebs 6 npeayCcTaHOBNEHHbIX MPOrpamMm npurotosre-
HWsl: a3poxxapka C XpYCTSLLEl KOPOYKOIA, CyLUKa, MMLLA, HarpeB, CNafocTI/BbINeyka, Kapka.

[ns pexuma ASPOXXAPKI ncnonbayiite nepchopnpoBaHHyt KopanHy(L).
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Z3aey3eRaaYdooaha £3ay3R99f) £30yeseYdaaot
B cnepytoweit Tabnuue npeAcTaBneHbl NpeayCTaHOBMNEHHbIE NPOrpaMMbl NPUIOTOBAEHWS, Npy-
CYTCTBYIOLLME HA CEHCOPHOM AKCTINEE.
Kaxzgomy cumBOMY COOTBETCTBYET ONpesieneHHast NPeLyCTaHOBNEHHas nporpaMmma npuroToBne-
Hus. MporpaMma HacTpoeHa Ha TeMnepaTypy U BpeMs NPUrOTOBMEHISI, PEKOMEHA0BAHHbIE Ha OC-
HOBE TuNa npogykTa. Bpems npuroToBneHUs HOCUT OPUEHTUPOBOYHBII XapaKTep W 3aBUCKT Takke
OT KONMYECTBA U TOMLUMHbI UCTIONb3YEeMbIX MHTPEAUEHTOB.

ThifHheddkze Ay VY BENB (AC) h2sB ity LYsE2
Mo WHTepsan N WHTepean
yMOMYaHuio yMOnyaHuio
v erisn | ABPOXEPKE
: dln " e xpycrawen |18 MuH 1-60 MuH 205 50-230 EoengEMPOBaHHaﬂ
- KOpOYKOQ P
Dehydrate ) | MepdhopupoBaHHas
ey Bbicywwmeanme |6y 30 MuH -24 4 | 50 50-90 KOpaUHa
MepdopupoBaHHas
Pizza KOp3MHa
B Muuua 25 MUH 1-90 MUH 195 50-205 AHTATDHTapHAS
nnacTuxa
MepchopupoBaHHas
Reheat KOp3VIHa
it} Harpes 10 MuH 1-60 MuH 205 50-230 Y —
nnactiHa
Bake | CniagocTu/ i _ MepdhopupoBaHHas
BhieKa 25 MUH TMuH-2y | 175 50-205 op3Ha
Roast i _ MepchopupoBaHHas
9 Kapkoe 25 MuH Tmmn-44 | 205 50-220 KOpaUHa
150 (Hu3kmi)
175 (cpeaHui)
Power 205 .+ | AHTUNpUrapHas
/o) rPUINb 20 MuH 1-60 muH (BbicoKAY) ggg (BblICOKMI) acTAHA
(makcumym)
MepchopupoBaHHas
Manual KOpSVIHa
) PyuHot 1 TMuH-6y4 |50 50-230 MpoTuBEHD C
aHTUNPUrapHbIM
NOKPbITUEM

Mpexpae YeM NOMECTUTb NPOTUBEHb C aHTUMPUrapHbIM NokpbiTUeM (K) unu nepcopupoBaHHyto
kopauHy (L), BcTaBbTe NOAAOH (J) B rOTOBOYHBIN OTCEK.
[OTOBMTH MOXHO HENOCPEACTBEHHO B MOAA0HE, 0COBEHHO Xuakue brioaa.
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A3008603aYayoRt gR¥dOGR ed+t e£3aejdeayY £o6Raot Y 3apo9a
OF£KY Ogr0

B cnepytowen Tabnuue npuseaeHsl OPUEHTUPOBOYHBIE 3HAYEHWS BPEMEHM 1 TeMnepaTypbl Ans
Pa3HbIX MULLEBbIX MPOLYKTOB:

th jWikz Tl Aoy UXdaeBEYB (AC)
Kaprodpere . (bpu Airﬁ;yr:p 15-20 MuHyT 205°
(3aMOpOXEHHBII) -
o 20-30 MuHYT B 3aBUCK- R
. Air crisp 180
Kaptodenb dpu (cBexuin) an MOCTM OT pa3MepoB Kap- o
- 205
Tochens
®pu (13 oBoLLEN) Air&sp 10-15 MuHyT 205°
Air crisp
KpokeTbl O 12-15 MuHyT 190°
KypuHble KpokeTbl Air«?‘;p 10 MuHyT 205°
YapeHas pbiba Airﬁﬁ,sp 18 MUHYT 205°
KypuHble 6eapbILLki R;:b: 25-30 MuHyT 190°
CnpuHr-ponnbl Air&sp 10-15 MuHyT 200°
Tedprenm Ro/a% 8-10 MuHyT 180°
Muyua P;\:a 15-18 MuHyT 195°
Omapel Air&sp 10-12 MuHyT 160°
Machchm 10 MuHyT 160-170°
Bake
Mupor & 20-30 MuHyT 160°
Air crisp
OsoLum O 15-18 MuHyT 180°
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zZJadeot Yﬁ&JTOYﬁgﬁi

OYHKUNA BbICYLIMBAHUS (- ¢y, ) NO3BOMSIET AEKTUBHO BbICYLIMBATS MULLEBLIE NPOAYKTHI AT
ONTUMASILHOTO XpaHeHust. Fopsumii Bo3ayx cBOOOLHO LIMPKYNIMPYET BHYTpU Npubopa, paBHOMEPHO
BbICYLLMBAS MPOAYKTbI C MUHUMATbHOV NOTepeil None3HbIX BUTaMUHOB.

OTa (DYHKUMS MOXKET WCMOMb30BaTLCS AMNS BbICYLIMBaHMS (DPYKTOB, OBOLLEN, rpubOB, LBETOB K
pacTeHui.

B cnegytoweit Tabnue npuBeaeHbI OPUEHTUPOBOYHBIE 3HAYEHUS BPEMEHI U TEMMEPATYPbI BbICy-
LUMBaHWS 151 Pa3HbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB:

Tt Wik Uty BB AMyidsy

Tpasbl 50 °C

OBowy 50-55 °C Ot 5 go 15/20
yacoB

OpykTb 55-60 °C

Pbi6a/msico 65-70 °C Ot 2 po 8 vacos

Tarimep MoXeT bbITb HACTPOEH MakcUMyM Ha 24 yaca. Ecnm BeicylumBaHve Tpebyet Bonee gnu-
TENbHOMO Neproaa BpeMeHH, 3anporpaMmupyiiTe npubop NOBTOPHO NOCIE UCTEYEHNS BPEMEHN
nporpammbi.

A30088038YayoR+t eR¥dIGR edt £3ae)dseY €06Ra0t Y 3apno9a y3od#
B cnepnytowleit Tabnuue npuBeaeHb OPUEHTUPOBOYHBIE 3HAYEHNSI BPEMEHM 11 TeMNepaTypbl Ans
pasHbIX NMULLEBbIX NPOLYKTOB:

dBrfss Wfeyst | uerpfssungeyst | Pudfiss Wfeyst i fusafSLPs
(150AC) (175AC) (205AC) Whtfeys-L (230AC)
Konbacku 3amopoxeHHoe MsIco | brditekc Osolum
BekoH MapuHoBaHHOe Msico | KypuHble Kpbinbillki | 3aMopoxeHHas pbiba
Ceexas pbiba Kypuua Lenukom lambyprep
Cocucku Lawwnbykmy

A Z#O0L 3O ToRpLEL SO0YAZOLMALTL, CEL, ABLETLO |,
T6?mLBot LA ASt sY LOOpLL

* Perynﬂprle N €XeOHEBHbIE OYMUCTKIN NO3BONAIOT NogaepXnBaTb UCNPaBHOCTb

npubopa 1 NPoAnUTL €ro CPOK CryxObl.

* Bce onepauym 04MCTKI 1 TEXHUYECKOro 0BCIYKIMBAHUS JOMKHbI NMPOBOAUTLCS
Ha npnubope, BbIKMOYEHHOM M OTCOEANHEHHOM OT SMIEKTPUYECKON PO3ETKM.

* OTtcoeauHUTe NpUOOP OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM W AOKAUTECH OXNaXOeHWs
ropsiuMx YacTen, npexae Yem BbINOMHATL Kakue-nnbo onepawyn no OYMCTKE U
TEXHNYECKOMY 0BCTYKIMBAHMIO.

* [Nocre 13BreYeHUst BUMKI U3 3NEKTPUYECKO PO3ETKN U OXMaXaeHWs ropsumx
yacTeil Npubop paspeLlaeTcs YUCTUTb TONbKO HeabpasuBHOM TkaHeBOW carl-
(heTKOA, crierka CMOYEHHON B PACTBOPE HECKONbKIX Kanemb HEeUTpanbHoro He-
arpeccyBHOIO MOIOLLIETO CpeaCTBa.
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* He ucnonbayiite abpaanBHble MOKLLME CPEACTBA UMK METanMYeckie NHCTpY-
MEHTbI, KOTOPbIE MOTYT NoLapanaTb NOBEPXHOCTb 1 NOBPEANTbL MOKPbITHE. 3a-
npeLyaeTcs UCNonb30BaTh PacTBOPUTENM, MOBPEXAAIOLLME NNACTHK.

Bo3edR €30¥a3R

- YucTtute HecbeMHbIe YacTy npnubopa BNaxHOM TKaHEBOW candeTkomn Bo u3bexaHne noBpexae-
HWS MOKPbITUS. BbITpUTE HACYX0 CyXOW TKaHEBOW CandeTKom.

- Ounwaitte rotoBOYHbIN 0TCEK (D) Mpnbopa Heabpa3anBHO TKAHEBOI CandeTKoN, CMOYEHHON B
Tennom Boge. BbITpuTe Hacyxo Cyxoi TKaHeBOW candeTKow.

- YucTute HarpeBaTenbHbIE 3NEMEHTbI Npbopa OT OCTATKOB MULLM CYXOii TKAHEBOI CandeTKom.

Bo3edR daocaoaasaY

thz2exsL 2 yh=th2MmifeesseY fd2te 2duttcdys 2 ssEz2wh2HeNSHHY dBlZh2BMGE:
dBitctflsizL 2 Isdy -, ity dtfuWl totfy Gty tetflstsy josReykAstut stetfdAdtfcrs2Y, lsh2kzB-
WY stffizBRAS 2 YERE M 2 5 GERYWE 58 iyl tsh2utztehys2y 2 Wl shif iVizge.

- MpoTMBEHb C aHTUMPUrPaHbIM MOKPLITUEM 1 NEPGOPUPOBAHHYIO KOP3UHY MOXHO MbITb B NOCY-
[OMOEYHOI MalMHe. YToBbI MPOANMTL CPOK CIIYXObl @HTUMPUrapHOTO NOKPLITUS, PeKoMeHay-
eTcs MbITb NPOTHBEHb (K) 11 kopanHy (L) Bpy4Hyto. McnonbayiiTe 0BbI4HYI0 XUAKOCTb AMS MbITbs
nocy/bl 1 Msrkyto ryGky 6e3 abpasiBHoIi MOBEPXHOCTH. Mcnonb3yiiTe Npuraraemyio LWeTKy Ans
OYNCTKY, YTOBbI yaanuTb OCTaTKI MULLN.

OZOAO Ly 6t Z3sOF0>LL

ﬂﬂﬂ BbiBOAA I'lpVI60pa 13 3KcnnyataymMm OTCOEANHUTE BUNKY OT SJ'IeKTpVIHeCKOVI PO3ETKN. I'Iepe,q
ymnmaau,mevl an6opa HeOGXOD,VIMO paccopTupoBatb €ro 4act B COOTBETCTBMM C BUOaMN MaTe-
pranos, UCMNOoNb30BaHHbIX AJ1A U3roTOBNEHNA an60pa, a 3aTteM MpUCTynuTb K €ro ytunusauuu,

PYKOBOACTBYACb COOTBETCTBYHOLLMMU NMONOKEHUAMU HOPMATMBHbBIX aKTOB, MPUHATbLIX B CTPaHe
aKcnnyaraumm YCTpOVICTBa.

ZSEAOKOLTOA K st TZ0poplLd pOLAT AZ¢eE? poZ X OOAL

Litstfseji? Atz 5y sh2h2Es utetfistfo1 Wszhpsys2y

Mpwnbop He paboTaet. | Bunka He BCTaBneHa B BcTaBbTe BUMKY B SMEKTPUYECKYHO
AMEKTPUYECKYI0 PO3ETKY. | pO3eTKy, KoTopas JOMmKHa BbITb
obopyfoBaHa 3a3eMieHem.

He ycTaHoBneH Tanmep. HaxumainTe KHONOK HaCTPOKM
BPEMEHW NPUrOTOBMEHNS

(4« ®»), 4TOObI BPYYHYH YCTAHOBUTL
BpeMs npuroToBneHns. Haxumaiire
Ha CTPEenKi KHOMOK HaCTPOIKM
BPEMEHU NPUrOTOBIEHNS (4 O »),
4T06 YCTAHOBWTH Xenaemoe Bpems
MPUrOTOBEHMS.

130



Litetftge a2

AddtLsy 222

utstflstfo-1 Wiskzhsy 2y

MHFpe,EI,VIeHTbI He
roTOBbI.

QOueHb GonbLLoe

KONN4eCTBO MHIPEONEHTOB.

cnonbayiiTe MeHbLLEE KONMYECTBO
MHrpeaneHToB. MeHbluee KonnyecTBo
rotoBuTCS Bonee paBHOMEPHO.

3apaHHas Temnepatypa
CNULLIKOM HU3Kas.

Haxumarite KHOMKM HaCTPOMKN BPEMEHN
MPUroTOBNEHNS (4 § »), HTOBLI BPYYHYtO
YCTaHOBWUTb TEMNEPATYPY rOTOBKM.
Haxumaiite Ha npaByto CTPenKy KHOMoK
HaCTPOWKN Temnepartypbl (« § »), 4ToObI
yCTaHOBUTb 6Onee BbICOKYI0 TEMMepaTypy
NpUroTOBMEHNS.

YcTaHoBrneHHoe
BPEMs MPUrOTOBNEHUs!
HE0CTaToOYHOE.

Haxumarite KHOMOK HaCTPOMKN BpEMEHN
MpUroTOBIEHNS (4 ® »), YTOBLI BPYUHYIO
YCTaHOBUTb BPEMS NPUTOTOBIIEHNS.
HaxumainTe Ha CTperkv KHOMoK
HaCTPOWKN BPEMEHM NPUrOTOBNEHNS

(e« ®»), 4TOBBI yCTAHOBUTL Xenaemoe
BPEMS NPUTOTOBIEHMS.

WHrpeauneHTh
MNpUroTOBUMNC
HepaBHOMEPHO.

HekoTopble BUab!
npOAYKTOB HE0BX0AMMO
nepemeLLBaTh HECKObKO
pa3 BO BPeEMsI X
MPUroTOBNEHNS.

WHrpeaveHTbl, pacnonoxeHHble
CBEPXY UMK 3aKPbITbIE ApYrAMU,
HeobX0aMMO NepeMeLLnBaTh BO BPpEMS
WX MPUrOTOBIEHMS.

YKapeHble CHaKM
He nonyJaroTcs
XPYCTALLMMU.

Vcnonb3ytotcs BUAbI
3aKycok, TpebytoLLme
TPaAMLMOHHBIX CrnocoboB
MPUrOTOBMEHMS.

Mcnonb3yinTe CHaKK, NpegHa3HaveHHble
ANs NPUrOTOBNEHWS B NeYM, Unn
CMaXbTe CHIKW pacTUTENbHbIM
Macrnom, npexae Yem NoMecTuTb B
nepgop1POBaHHYIO KOP3UHY.

[MomecTuTe B roTOBOYHbIN OTCEK
nepcoprpOBaHHYI0 KOP3WHY, YTOObI
caenatb NPUrOTOBMEHHbIE MPOAYKThI
Honee xpycTawmmum.

[MpuHaanexHocTb
He NomeLLeHa B
rOTOBOYHbI OTCEK
MOMHOCTbHO.

OyeHb bonbLoe

KOINMMYEeCTBO UHIPEJMNEHTOB.

cnonbayiite MeHbLLEe KONMYECTBO
WHrpeaneHToB. MeHbluee Konu4ecTo
rotoBuTCst 6ONee paBHOMEPHO.

anHaD,ﬂe)KHOCTb
NnomMeLLeHa B FOTOBOYHbI/
OTCEK HenpaBuiibHO.

MomecTnTe NPUHaAANEXHOCTL B
FOTOBOYHbIN OTCEK HafeXaLLmm
obpasom.
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Dietfis o2 AYdfLsAy M2 | utstfisfo Wikissys2Y

W3 npubopa BbixognT | BeinonHseTcs [Py NPUroTOBREHUN XMPHBIX

Benbin gbim. MPUrOTOBMEHME KNPHbIX WHrpeaneHTOB B NOAACHe cobupaeTcs
WHrPEAMEHTOB. Bonbluee konmyecTBo xupa. Macno

CnocobCTByeT NosIBREHNIO GOMbLLErO,
yem 06bI4HO, konmnyecTsa benoro
[AbIMa BO BPeMsi NpUroToBReHms. 310
06CTOATENLCTBO COBEPLLEHHO HE
BMWSIET Ha NMPOLIECC NPUrOTOBIEHNS
VHrpeayeHTOoB UK Ha cam npubop.

Ha npuHagnexHocTsx
npucyTCTBYET

XMp, OCTaBLLMICS

C NpeabIayLLmx
MPUrOTOBEHNA.

Benblit AbiM BblAENseTCS
BCMEACTBME Harpesa Xupa unm
Macna, NpucyTCTBYHLLUX Ha
NpUHaaneXHocTsX. TiaTensbHo
OYMCTUTE MPUHAANEXHOCTY Nocne
MCMOMb30BaHMSI.

Ceexwin kapTodens,
Hape3aHHbI COSTOMKON,
obxapuBaetcs
HepaBHOMEpHO.

Mcnonb3ayemblin Tvn
kapToens He NoaxoauT
AN PUTIOPHNLBI.

Mcnonb3yiiTe cBeXMIM kapTodesb 1
TLLATENbHO NepeBopaYnBanTe ero Bo
BPEMS NPUTOTOBNEHUS.

OnonocHuTe 1 BbICYLINTE
kapTodbenb nepes Tem,
kaK roTOBWTb €r0 BO
pUTIOPHULLE.

CnonocHuTe kapTodenb 1 CMOWTE ¢
Hero BeCb kpaxmar, NpocTynuBLUMIA Ha
MOBEPXHOCTU.

Ceexwuin kapTodens,
Hape3aHHbI COIOMKOW,
He nonyyaetcs
XPYCTALLMM Cpasy
nocne U3BMNeYeHns u3

ObpasoBaHue xpycTaen
KOPOYKM Ha kapTodhene-
thpy 3aBucuT OT
KonuuecTsa BoAbl,
copepalleiics B camMoMm

Mepen nobasneHmem Macna kak MOXHO
TLaTenbHen ocyllanTe kapTodenb
CHapYyXu.

HapexbTe kapTodens bonee TOHKOM
COIOMKOW Anst nonyyeHns 6onee

(pUTIOPHULIBI. kapTochene, a Takxe XPYCTALLEI! KOPOUKNA.
KonuecTsa macna, UYroBbl kapTodhens nonyunncs Gonee
VICNOMB30BAHHOTO MPU €10 | ypverqum, fo6aBbTe HEMHOTO
MPUrOTOBNEHNIA. PacTUTENbHOrO Macna.
[MomecTuTe B rOTOBOYHbIN OTCEK
Nepdop1poBaHHYH0 KOP3UHY, YTOBbI
cAenaTb NPUroTOBEHHbIE NPOAYKTbI
Bonee XpycTALMMA.
E1 MMpnbop NoBpeXaEH. Ob6paTuTech B aBTOpM30BaHHbIA LieHTp
E2 CePBYUCHOTO 0BCIYXUBAHMS.
E3
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YcnoBus xpaHeHns: Temnepartypa: o1 +5C o +45C; BnaxHocTtb <80%

Cpok xpaHeHus:: He orpaHnyeH

Cpok cny0sbl: 2 roga

YCnoBus yTunnsaummn: YTunuanpoBaTb B COOTBETCTBIN C SKOMOTMYECKUMM TpeboBaHNSMM
YcnoBust TpaHCMopTUPOBKW: BO BpeMst TpaHCMOPTUPOBKY, He BpocaTh U He NoaBepraTh U3NMULLHEN
BuGpauum.

Ycnosust peanusauun: Mpaeuna peanuaauuy ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3rOTOBUTENEM, HO O~
Hbl COOTBETCTBOBATb PErMOHAMNbHBIM, HALMOHAbHBIM 1 MEXAYHAPOAHLIM HOpMaM 1 CTaHaapTam.

[laTa npoun3BOACTBa yka3aHa Ha nacrnopTHOW Tabnuyke.

[laTa n3rotoBneHns ykasaHa Ha kopnyce usgenus B 3awmndgposaHHom Buge SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens Npou3BOACTBa

yr — rog MPOU3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIin Homep 13penus

CooTBetcTBYeT TpEOOBAHUSAM:

TP TC 004/2011 «O BesonacHOCTM HA3KOBOMBTHOTO 060PYA0BaAHMS»

TP TC 020/2011 «OneKkTpomMarHuTHast COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHnyeHnn NPUMEHEHNS OMaCHbIX BELLECTB B U3AENMUSX SNIEKTPOTEXHNKM
1 PayYo3NEKTPOHMKIA»

Tonbko Ans pbiHkoB cTpaH EC 1 Poccun
220-240B~ 50-60I'y, 1600-1900BT Knacc I IPX0
CpenaHo B Kutae

VIMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamalLuy noTpebutenein:

000 «[lenoHruy, Pocems, 127055, r. Mocksa, CyLiésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

lopsyas nuHus nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssogutens: De’Longhi Appliances Srl / [leJlonrn Snnnaitances C.p.n.
Anpec: r. Tpeswu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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* [Npunag CTBOPEHUN i3 LOTPUMAHHAM BUMOT [it04MX EBPOMENCHKUX CTaHAApTIB
Ta 3aXULLEHMI Y BCiX NOTEHLINHO HEGE3NEYHNX ANs KOPUCTYBaYa MiCLsX. YBax-
HO NpoYMTaTE Lien NociOHVK nepes BUKOPUCTaHHAM. BUKopucToByiTe npunag
BMKITIOYHO 32 LiNbOBUM NpU3HAYeHHsAM, Ans skoro Big 6y po3pobneHnii, wob
3anobirTu HelacHUM BuUMagkam i 3anofisHHIo wkogu. 36epiraiTe Len NoCiOHMK
y BOCTYMHOMY MicLi Ans KOHCyNbTawin y MainbyTHboMy. 3a Hamipy nepeaatu
Ler npunag iHLWOMY KOpUCTyBady nam’atainte, O pasoM 3 Npunagom noBuHHa
OyTv nepenaHa i ust iHCTPYKLUis.

* [punag npusHaveHuin 4ns BUKOPUCTAHHS y NOOYTOBMX AOMALLHIX yMOBaX Ta B
yMOBax, 6nn3bkiX 40 AOMALLHIX, SK HAanpuKnaga;

- Ha KyXHsiX, NPU3HAYeHnX Ans nepcoHasny Mara3uHis, 0iciB Ta iHLWKX Npodecin-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcraax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWKX xuTno-
BUX CTPYKTYpax (4ns BUKOPUCTAHHS NOCTOSAMNbLAMM).

* He BuKopuCTOBYMTE Npunag ANs iHWKX Linein, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMY Mo-
CibHMKY. BMpoBHUK Bigxmnse BignoBiganbHiCTb 3a HenpaBuibHEe BUKOPUCTAHHS
abo 3a BUKOpUCTaHHS, HenepeabayeHe y LboMy MOCibHMKY. KpiM TOro, HeHa-
NexHe BUKOPUCTaHHSA NpuUagy CKacoBye rapaHTito y BCiX 1l NposiBax.

* PekomeHayeTbCst 36epiraTii opuriHanbHy YnakoBKy, OCKiNbki 6e3KOLWTOBHI cep-
BiCHI nocnyru He nepeabayeHi y BUNagKy NONIOMOK, CIPUYMHEHNX HEHANEXHO
yNakoBKOK BMpoBY Mig 4Yac TpaHCMOPTYBaHHA 40 ABTOPM30BAHOIO CEPBICHOMO
LeHTpy.

* o6 He nopywwuTi Be3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYMTE BUKITHOYHO OpWri-
HanbHi 3aN4acTUHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi caMuM BUPOBHUKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
LoA0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOAYKTaMU.

A gpa¥rabeadR ed+ engagc

* He 3anuwaiTe eneMeHTW ynakoBKW Y 30Hi AOCSXKHOCTI AN AiTeN, OCKINbKX L
maTepiani € NOTEeHLINHUM Jxepenom Hebesneku.

* [Mpunagom MOXyTb KOPUCTYBaTUCS AiTi CTapLue 8 pokiB Ta 0cobM 3 0BMEXEHN-
MW (DI3MYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMM MOXINBOCTAMM abo 3 HepocTaT-
HIM JOCBIZIOM | 3HAHHAMM, TirbKW AKLLO BOHU NepebyBatoTh Mig HarnsgoMm Bigno-
BiAanbHOi 0cobM abo SKLLO NPONLLIIN HANEXHWA IHCTPYKTaX Ta YCBIQOMIOKTH
PU3MKW, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTaHHAM Npunagy.

+ [litAm 3a60pOHSAETLCS rpaTUCs 3 NpUnagoM.
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OnepaLjii 04MNCTKM | TEXHIYHOrO 0BCNYroBYBaHHS, ONUCaHi Y LibOMY NOCIOHMKY, He
MOBMHHI BUKOHYBATMCA OiTbMU, SiKi HE JOCAMM BiKy cTapLue 8 pokis i He nepeby-
BalOTb Mig HArmsaoM.

TpumaiiTe npunag Ta kabenb XMBNEHHS HEAOCTYMHAMM 4151 fiTeN BIKOM MEHLUE
8 poki..

He sanuwante kabenb XWBMEHHS 3BMCATU Y MICUAX, A€ MOr0 MOXE CXOMUTU
OUTUHA.

PosTalyite npunag Takum YMHOM, WO AiT HE MOrMK AicTaTes A0 rapsumx
YacTUH.

AKLO BY BUpILLIMTE yTUNI3yBaTK LeW npunag y SKOCTi BiAXOLiB, PEKOMEHAYETLCA
3p0BuTY 10r0 HENPUAATHUM 471 BUKOPUCTaHHS, BiApidaBLUM kabenb XMBNEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHAYETLCS 3HELLKOANUTY Ti YaCTUHW Npunagy, ki MOXyTb CTa-
HOBUTU PU3MK, 0COBNMBO N5 AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU Npunag ans
irop.

A pa¥abeadR, eaY'+bRaR b adade3oyao9 3633989
MepLu HiX nig’egHaTV Npunag Ao enekTpUYHOI MepeXxi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha igeHTudikaLiiHii Tabnuyli Ha HUXKHIA YacTuHI npunagy,
BigNoBiZae Hanpy3i MiCLEeBOT MEPEXi eNIEKTPUYHOIO XMBEHHS.

BukopucTaHHs eNeKTpUYHMX NOAOBXYBauiB, HECXBaNeHUX BUPOBHUKOM npuna-
Ay, MOXe NPU3BECTM 40 30UTKIB abo noxexi.

3aBxau nigknoyanTe npunag Ao PO3eTKM i3 3a3eMMEHHAM.

He nig'egHynTe Gyab-aKi iHWi npunagmn 3 BEMMKOK MOTYXHICTIO (Medi, npackw,
pagiaTtopy i T.M.) y Ty X caMmy enekTpuyHy po3eTky. Hebesneka enekTpu4Horo
nepeBaHTaXEHHS.

He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnsay, Konu BiH Nig'egHaHUI 40 eNeKTpUYHOI Me-
pexi.

He gonyckanTte noTpanfisHHA BOAY HA YaCTUHW Mg HANPYrok: pUsnK KOPOTKOrO
3aMUKaHHs! i/abo BpaKEHHS ENEKTPUYHIM CTPYMOM.

KaTeropnyHo 3ab0pOHSETLCA 3aHyptoBaTh Npunag, BUNKY | ENeKTPUYHMI kabenb
y BoAy abo HiLwi pignHm.

He BMKOPMCTOBYITE Npunag MOKpUMK pykamu abo BOCOHIX.

He no3BonsinTe kabento )XMBMEHHS KOHTAKTyBaTH i3 FOCTPUMM NpeameTammn abo
Kpasimu.

Kaberb XMBMEHHS He NOBMHEH KOHTAKTYBaTH 3 rapsuuMit MOBEPXHSMM.

Hikonu He TArHiTb 3a kabenb XuBNeHHst abo 3a cam npunag, Wwob Big'egHaTu
BUIIKY Bifl €NEKTPUYHOI PO3ETKM.

Axwo MpUIaA He BUKOpCTOBYETLCS, HaBiTb NPOTArOM KOPOTKVX nep|on|B yacy,
BUMKHITb MOTO i Bify’efHaNTe BUIKY Kabento KUBMNEHHS Bif ENEKTPUYHOT PO3ETK.
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A SYRyR - 30bod bReaentoot oReaanRd#aog b¥oedny

* [Mpwunag noBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3anULLIATACS Ha CTINKIN NOBEPXHI.

* He craBTe npunag Ha gyxe rapsdi noepxHi abo nobnusy mxepen Bigkputoro
BOTHIO, LOD YHWUKHYTW NOLIKOZKEHHSI OBLUMBKN KOpnycy.

* He cTaBTe npunag nobnuay 3auMmcTux matepianis (TKaHWHM, qipaHkh).

+ 3ab0opoHsIETLCA PO3TaLLOBYBATW Npunag i kabernb XuBneHHs nobnuay abo Hag
eNEKTPUYHNMI Ta ra30BMMU NeYamK, a Takox Bing MiKpOXBIUILOBUX NEYEN.

* [epepn BUKOPUCTAHHSAM 3aBXAM NOBHICTIO PO3MOTYWTE Kabenb XUBMNEHHS.

* [Mpunag He NOBUHEH XMUBUTUCS 3a AOMOMOTOH 30BHILLHIX TailMepiB abo 3a Jono-
MOrO0 OKPEMMX YCTAHOBOK 3 ANCTaHLIHAM KepyBaHHSIM.

* He BCTaBnsnTe iHCTPYMEHTW, MeTanesi NpeaMeTy, antoMiHieBy conbry abo
nerkosanmMucTi Mmatepianu (Hanpuknag, KapToH, NNacTuK) y npunaaas abo roty-
BanbHWi Bigcik. Hebeaneka noxexi Ta/abo BpaxeHHs eNeKTPUYHIM CTPYMOM.

* AKWO npunag BUAINSE YOPHUIA UM nig Yac poboTu, HeramHo Bia'egHanTe npu-
nap Bif enektpuyHoi poseTku. LLo6 Bupiwmth npobnemy, 3BepHITLCS A0 Hait-
BrvK4YOro aBTOPU30BAHOIO CEPBICHOMO LIEHTPY.

* Hikonwu He cTaBTe npegmeTy 3BepXy Ha npunag.

* He BMmuKanTe npunag ans poboTu, SKLLO BiH NOPOXHIN.

* He BukopucToBymnTe Npunag Ha BiaKpUTOMY MOBITPI.

* He 3anuwanTe npunag nig gieto aTMoCqepHuX SBuLLY (Hanpuknag, LOLL, COHUe).

A pa¥rabeadR b¥oeqnY, a¥rjoaYdaadg 19 ¥ 0290 £30Y0-

oR9s0

* LLlo6 nigHsaTM npunap, 6epinc;| 3a oro Kopnyc.

* He nepeM|u.|,av|Te npunap, He AicTaBLLM NPOAYKTY 3 NpUnazas.

* 3aBXay Bi'egHynTe npunaz B} eNEKTPUYHOI PO3ETKU, NEPLL HiX BCTAHOBMOBA-
TH abo 3HIMaTW OKPEMi KOMMOHEHTM.

* Postawyute npunag y 4obpe 0CBITAEHOMY YACTOMY MiCLi i3 3py4HUM LOCTYNOM
He eNeKTPUYHOI PO3ETKM.

* [NocTaBTe npunag Ha piBHY, CTiNKY | BATPMUBAIY 4O TeMNepaTyp NOBEPXHHO.

* [puCTpiit He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCA NiCNS NagdiHHA abo AKLLO NpUCYTHI
O3HaKM MOLLKOAKEHb. He KopuCTyiTecs NpunagoMm, SKWO Kabenb XMBNEHHS Ui
BWNKa NOLIKOMKEHI, abo KO caM npunag HecnpaBHWA. Yci onepaLii 3 peMoH-
TY, BKMOYHO 3 3aMiHOK Kabento XUBMEHHS, NOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHAM LIEHTPOM abo YNOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMU Crielianictamu, wob
3anobirtn Byab-aKUM prankam.

E:}J,nﬂ npaamanoT yTunisavji Bmpo6y Bi}J,I'IOBi,EI,HO [0 €BPONENCcLKOi AUPEKTUBH

== 2012/19/€C cnig npounTaTti CnewianbHy nam’saTky, WO A0AAETLCS A0 BUPODY.

J yoo¢800r],70 2 Spt¥gst28q.
UtetfL26BEB tetfZWL s sz W ety sfdW lskzets': 0,3 4z
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* [punag Moxe BUKOPUCTOBYBATUCA 4SS MPUrOTYBaHHS TBEPAMX XapyoBUX Mpo-

AYKTiB. He BMKOPUCTOBYITE Npunag Ans NpuUroTyBaHHs PigKUX XapyoBuX Mpo-

AyKTiB. [loaaBaHHs HagnMLLKOBOI KiflbKOCTi PiAMHM MOXe NPU3BECTH A0 ii BUTOKY

i3 NoanbLUMM NOLLKOKEHHAM npunagy.

Lle npunag He NOBWHEH BUKOPUCTOBYBATUCH Y KOMEPLiNHIX aB0 NPOMMUCIIOBUX

Linsx.

* BupobHuk He nepenbaunB Oyab-sike iHLIE BMKOPUCTAHHSA LbOrO npunagy, ue
3BIfbHSE MOTO Bif, BiANOBIAANbHOCTI 3a 30UTKK Byab-KOr0 XapakTepy, Cnpuyn-
HeHi HeHaNEeXHUM BUKOPUCTAHHAM npunagy.

* Kpim TOr0, HeHarnexHe BUKOPUCTaHHS Npunagy CKacoBYe rapaHTito y BCiX Ti npo-

sBax.

PosTalwyite npunag Ha BigcTaHi MiHiMym 15 cM Big CTiH, MebniB abo iHLMX

npunagis.

He BMKOPUCTOBYMTE NpUnag, He BCTABMBLLM JIOTOK Y rOTYBanbHWA BiACIK.

Knagitb iHrpeaieHTV 3aBxau i Tinbky y Npunagas 3 KOMMAEeKTy nocTasky, wob

YHUKHYTU KOHTAKTY DXi 3 €NEKTPUYHUMMN HarpiBasibHUMU eneMeHTaMu.

He 3aBaHTaxynTe HagMipHY KinbKiCTb NPOAYKTIB Ans npuroTyBaHHs. Hebesneka

noxexi Ta/abo BpaxeHHs1 eNEKTPUYHUM CTPYMOM.

* He HanuBaiTe onito B NoTok. Hebesneka noxexi.

AKwo HeobXigHO ANs NPUroTyBaHHS iXi, 4o4aBaNTE PiAWMHY HEBENMKUMM MOp-

Liamu. lNepLu Hix JoAaTv HACTyNHY NOPL0 PiAWHKM, NepekoHanTecs, LWo TBepi

IHrPERIEHTN MOrNUHYNN PIaNHY.

* [lepen BBIMKHEHHAM MpuUnagdy 3aBXau NepesipsnTe, UM NpaBuibHO Npunagas
BCTaBIEHe Y roTyBanbHUM BIACIK.

* [Nepep BBIMKHEHHSM Npunagy nepekoHanTecs, WO Npuiagas Ta rotysanbHWi
BiCIK HE MICTATb CTOPOHHIX NpeaMeTIB.

. & YBara: rapsya noBepxHs.

* [lig yac npuroTyBaHHs 3 NoBiTPo3abipHuKka abo 3 roTyBanbHOro BiACIKY npunagy
MOXe BUXOAMTM rapsiya napa. He HabnukainTe pykv i 06nmyys fo nositpo3abip-
HUKa | roTyBarbHOrO BifCiKY.

He 3akpuBaiiTe noBiTpo3abipHuk nig yac poboTu npunagy, wob 3anobirtn mate-
pianbHUM 36uTkam i/abo neperpisy npunagy.

Konn asepusTa BiguuHAOTLECA abo nig yac BUTAraHHS Npunagas 3 rotysasib-
HOrO BiACIKY TaKOX BUXOAWTb rapsiye MoBiTps i napa. He HabnwkaiTe pyku i
06nmyys 0o roTyBanbHoro BiACiKy.

He TopkainTecs 4o rotyBanbHOro BicCiKy, npunagas Ta MeTaneBux YacTuH npu-
napy nig yac pobotu npunagy abo NpPOTArOM HACTYMHUX XBWAMH MICAs 10r0
BUMKHEHHS1. [lovekanTecs OXONOMKEHHS rapsiymnx YacTuH.
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+ 3aBxau 6epiTbCs 3a pyuKy, OO BiakpUTK ABEpPUATA Npunagy.

* BukopucToByiiTe npuxBaTkv abo raHdipku, Wob 3HATM Npunaaas.

* He nepeBepTante Npunagas fOropy AHOM Mif Yac BUAMAHHS iXi: 3anuLLIKv ra-
pAYoi onii MOXYTb BUTIKaTK 3 kowwuka. Hebeaneka oniki..

* He BMKOpPUCTOBYIMTE MeTaneBi iIHCTPYMEHTH, o6 AicTaTv NpoAyKTY 3 Npunaaas.

* [epekoHainTecs, WO NPUroToBaHi NpUIagoM iHrpedieHT MatTb 30M0TUCTUI, a
He YOopHUI abo KOpUYHEBMIA KOMIP. 3HIMITb 3 NPOAYKTIB MOXIMBI NiAropini Wma-

TOYKN.

Keo3 £30dRey

A - Pyuka
B - [eepusta

C - 3axucr Big po3bpu3kyBaHHS
D - oTyBanbHui BiaCiK

Keosz e30dReet
| - Witka Ans oYMLEHHs

J - TigooH

Aeo3 30038399y vozedat

E - CeHcopHuit gucnneit
F - MosiTpo3abipHuk

G - Kopnyc npunagy

H - Kabenb xwBneHHs

K - AHTUnpurapHa nnacTtuHa
L - MNMepchopoBaHuit KoMk

us T3 Tedreas tesrIvaa LJO
A"&sp Aeporpunb i3 XpYCTKOK CKOPUHKOH
Dehydrate
CQ/ BucyLuysaHHs npoaykTis
Pizza
B Miua
Reheat
§5§ [Migirpis
Bake . .
ConogoLi/Bunivka
Roast
) CMaxeHHs!
Manual
b PyyHuir
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Jsteds gl
@ KHonka BBIMKHEHHS/ Lis kHoMka [03BONISIE BBIMKHYTW @00 BUMKHYTY
BUMKHEHHS npunag.
KHOMKM HANALLTYBAHHS Lls kHonka fo3Bonsie BPY4Hy 3a71aBaTh Yac
«0O» 4ACY NDMrOTVBAHHS MpUroTyBaHHS. HaTuckaiTe CTpinku ans
y puroty 36iMnblUeHHs 200 3MEHLLEHHS Yacy NpUroTyBaHHS.
KHOTIKN HaMALLITYBaHHS Lis kHoMKa [03BONSIE BPYUHY ?_la'anan .
air TeMnepaTypH TemMnepaTypy NpuroTyBaxHs. Hatvckaiite cTpinku
Anst 30inblueHHst abo 3MeHLLEHHS TemnepaTtypu
MIpUroTYBaHKA MpUroTyBaHHS.
Kionka START/STOP [o3Bonse 3anycTuTn/npu3ynuHMTL NPoLieC
MpUroTYBaHHS.
- — ,
ower Kronka POWER ,Esa J:%lgory BMOpaTy 4 piBHi TEMMEpaTypyn B PEXUMI
Aeo3 noreodRaea3IY oR voszedap
s j2Bltf JBdcB ulBts REBBNYSEBY
Preneat IHankaTop
55, nonepeaHLoro l'opuTb TpwBae nonepeaHe HarpiBaHHA npunagy.
HarpiBaHHs
Add food IHoukaTop «[omatu
Q«D NpOYKTH» FopuTb [onatv npogyKkT! B npunaaas.
) IHAMKaTOp piBHs Bkasye BubpaHuit piBeHb Temnepartypu B
w o revneparypns - [TopuTe | i TPUb, Bin 1 10 4
pexumi TPUS1b ' ’
OLLAZLETOpma Z2L300s

1'd hels e ifkt catfi2szesEY toh2dB By 624 GYER dyHE2S dBteBY 2B J2d2: Uy Y &tz

sYnhegASY YE2I Y, BJLY Y NBlE2E2 olh? diyHze dized s’ utttf Uy Ye2I ds2asy. Yy

sy 2By LY it cteReW B Mfodkzy teh2dkBIW.

KoxHa TnoBa nporpama npuroTyBaHHS Mae CTaHAAPTHMI Yac NpUroTyBaHHS, ane Temneparypy 1

yac MpUroTyBaHHS MOXHa 3MIHUTU BPYYHY.

[ns npuwBmMALIEeHHs NpoLecy BUOOPY HanalwTyBaHHS, yTPUMYNTE HATUCHEHUMU KHOMKMW HamaLuTy-

BaHHSI Yacy NpUroTyBaHHs (<« © ») | TeMNepaTypy NPUroTyBaHHs (< § ») .

- o6 BpyuHy 3ynuHKUTK NpoLeC NPUrOTYBaHHS, HATUCHITH KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS! (@).
Yepes fekinbka cekyHa npunag BUMKHETbCS.

sty deexmPysEY thutzWeBEEY, 62684 GYLEBE dhpd c2ethsticesl? scktntt j&Y

tef2utfWeBtsty ‘sH22y et Wik .
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pRAR¥e)YRoat avoaoGH Yoon3xYRaot

Mpunag fo3Bonse BuGpaTy 0anHMLI BUMIptOBaHHs Temnepatypu Mix °F Ta © C. CtaHgapTHO akTu-

BOBAHOK € OAMHULS BUMIptOBaHHS °C.

Y pexumi ovikyBaHHs abo nig vyac NpuUroTyBaHHs CTpas:

1 OpHOYaCHO HATUCHITb KHOMKY HanallTyBaHHs TeMnepaTypy NpuroTyBaHHs (4 § ») i KHOMKY Ha-
rpiBaHHS (REI).

2 Bubepitb ognHuLi BumiptoBaHHs TemnepaTypu: °F abo °C. Bubip Gyae nigTBepmkeHo yepes
3 cekyHan.

[MoBTOPITbL MPOLIEAYPY, OB 3MIHUTI HanaLTyBaHHS.

zZjoadaent eaeasaeatays aRy3MYRoat

Llei npunag ocHalleHuin yHKLiEK NonepeaHbOro HarpiBaHHS.

1 BubepiTb BaxkaHy TUMOBY Nporpamy npuroTyBaHHS.

- Y pasi noTpebu 3MiHiTL TeMnepaTypy BPyYHY. e

2 HatuchiTb kHonky START/STOP ((¥=)). IHaukaTop nonepeaHsOro HarpisaHHs ( s, ) 3aropsaeTh-
c4, | NOYMHAETLCS (hasa nonepeaHLOro HarpiBaHHA npunagy.

OyHKUis nonepeaHbOro HarpiBaHHS TprBae NpuBMM3HO 5 XBUNWH, 3anexHo Bif BUOpaHoi Temne-

patypu. Yac i Temnepatypa (yHKLii nonepeaHbOro HarpiBaHHsl BCTAHOBNEHI 3a3aaneriab i He Mo-

XyTb ByTV BigperynboBaHi.

FKLLO yHKLiS nonepeaHbOro HarpiBaHHS He NOTPibHa, 3HOBY HATUCHITb KHOMKY BaxaHoi TMNoBOi

nporpamu npurotysaHHs. GyHKLiS nonepeaHbOro HarpiBaHHA ckacosaHa, a iHavkatop «[Jopatu

d

Add foos

npopykTv» (£ ) 3aropsieThes.

itisdzs Tty s GBH) GBESEY
Aircrise | Aeporpunb i3
T XPYCTKOK CKOPUHKOHO TAK
Dehydrate
Cb BucyLyBaHHs HI
pB\> Miua TAK
Reheat
§¢g | Migirpis HI

Bake

Conopoui/Buniyka TAK

Roast

¢ | CMaxeHHs TAK
Power

(3 PUNb TAK
Manual

) Py4yHni TAK
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Zapos ayndyyYRaot

Llei npunap ocHaLLleHuit peXUMOM OUiKyBaHHS.

lMpunag NepexoauTb Y PEXUM OUiKyBaHHS:

- fKkwwo B He B3aemogieTe i3 ceHcopHUM aucnneem (E) noHas 1 XBUNUHY.

- FAKWO BM 3ynuHSIETE TUMOBY MPOrpamy NPUrOTYBAHHS Ta HE B3AaEMOAIETE i3 CEHCOPHUM AuCTe-
€M NoHaA 5 XBUMWH.

Zapos oZL 33

Pexum MPUINb 6e3poraHHo nigxoanTb Ans CMaxeHHs M'sica, pubu Ta 0BOviB.
[ns pexuvy FPUINb BukopucToBYiiTE AEKO 3 aHTUMpUrapHuM nokputtam (K).
Power

- HatucHitb kHonky POWER ("¢, ), Wwo6 Bubpatn oauH i3 4 pieHiB Temnepatypu B pexxumi IPUJTb
(HW3bKWIA, CepeHiN, BUCOKMIA, MaKCUMarbHUR).

- HatucHitb kHonky START/STOP () Ans aktusadii pexumy MPUNb.

ABO HaTUCHITb KHOMKM HaNaLUTyBaHHs TeMNepaTypy NpUroTyBaHHs, o6 BpyYHy BCTAHOBUTMU TEM-
nepatypy npurotysaHHs B pexumi PAJTb (Hu3bka, cepeHsi, BUCOKA, MakcuMarnbHa).

Mg yac npurotyBaHHs B pexumi FPUTb BcepeauHi npunagy 3anuwaetbes aum.

Zapos O6ZXKOZ LY 3

Pexum AEPOTPWIb 6e3poranHo migxoauts Ans Ginbll 30OpoBOro NpuUroTyBaHHs ixi 3i 3bepe-
XEHHAM CMaKy Ta XPYCTKOCTi CMaxeHux npogykTis. Linpkynswis rapsyoro nositps gae aMory pie-
HOMIPHO roTyBaTh ixXy.

Pexum AEPOTPWJIb npunagy Bkmtodae 6 TUMOBKX NpOrpam MpUroTyBaHHS: aeporpusb i3 XpycT-
KOK CKOPWHKOH), CyLLKa, MiLja, HarpiBaHHsl, CONOAOLL/BUMIYKA, CMaXEHHS.

[ns pexumi AEPOTPUJTb BukopucToByiiTe nepcopoBaHmii Kowmk (L).

YoeaYn €3ay3R90 £30ya6)YRoot

Y HacTynHii Tabnuui HaBeaeHi TUNOBI MPOrpamu MPUrOTYBaHHS, MPUCYTHI Ha CEHCOPHOMY Aucnnel.
KoxeH cmBon no3Hayae TMNoBY nporpamy npurotyBaHHs. KoxHa nporpama Mae HanaluTyBaHHs Tem-
nepaTypy i Yacy npuroTyBaHHsi, PEKOMEHA0BaHi Ha OCHOBI TWMy Xap4OBOro NPOAYKTY. Yac npuroty-
BaHHS OPIEHTOBHNI, TOBTO 3aNeXuUTb TAKOX Bif TOBLLMHM i KiNbKOCTi IHrPeAiEHTIB ANs IPUTrOTYBaHHS.

thykhsds ZBls LGz BENE (AC) hRaed Y
CraHpapt | IHTepean | CtaHgapr | IHTepBan
v eriso | APOTPUML .
" i " is xpycTkoto |18 xB 1-60 x8  |205 50-230 'I:Ioeuﬁ(oposamm
| cropukowo
De%d\rate BucywwysanHs | 6 rog 30 xe-24 50 50-90 Mepcoposariti
R rog KOLLIMK
lNepcopoBaHuii
Pizza . KOLUMK
B Miua 25 xB 1-90x8 [195 50-205 AHTUTpHTapHa
nnactmHa
Mepdoposanuin
Reheat L KOLLMK
it} MMipirpis 10 xB 1-60x8  [205 50-230 AHTATDHTapHa
nnactmHa
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thifkfedzs ZBls LAGEBENE (AC) h2sed Y
Cranpaprt | IHTepean | CtaHgapT | IHTepBan
gmgg:u‘“/ 25 xB 1xB-2rop | 175 50-205 Knoeu?j:(OPOBaHMM
Roast lMepdoposanuit
Y CMaxeHHst 25 xB 1 x8-4 ron | 205 50-220 KoLK
150 (HW3bkmI)
Power ~ 175 (Cepe,ﬂ,Hm)
¢ |TPUmb 0%  |1-60 xa igfm(;)” 205 (encokni) | AFTUTPUTEpHE
230 (makcu-
ManbHNi)
[NepdopoaHuii
Manual
@ PyyHui 1 1 x8-6 rog | 50 50-230 ﬂ"impwa pHa
nnacTuHa

MepLu Hix BCTaBNATY LeKo 3 aHTunpurapHum nokputtam (K) abo nepcdoposaHmin kowmk (L), BcTae-
Te NigaoH (J) roTyBanbHuiA BifCIK.
MoxxHa roTyBaTti 6e3nocepeHb0 B MigA0Hi, 0COBNMBO piaki NPOaYKTK.

A3nuesaYoR eRrdoct edt e3aejdeny gRayyYRaot ¥ sapoon O6ZA-
ogLy3

Y HacTynHin TabnuLi BkasaHi NpubnnaHi 3Ha4YeHHs Yacy i TemnepaTypu Ans pisHUX TUMiB MPOAYKTIB:

tht Ve thuhBzs ZBls U dztex BB (AC)
Kaptonns cpi  (3amopo- Aird;]r:v 15-20 XBUAMH 205°
XeHa) -
Kaptonns chpi (caika) Air crisp 20-30 xBunuH, 3anexHo | 180°
P P "‘U"] Bif, pO3Mipy kapTonni 205°
®pi (3 oBOYIB) Air&sp 10-15 xBunuH 205°
Air crisp
KpokeTu lln 12-15 xBunuH 190°
L}
KpokeTu 3 kypsaTuHU Air&sp 10 xBUNKH 205°
CmaxeHa puba Air&sp 18 XxBUnWH 205°
Kypsui cterHa M/a;i 25-30 xBunuH 190°
CnipiHr-ponu Air&sp 10-15 xBunuH 200°
Tiodpreni f;;j 8-10 xBunuH 180°
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ThifiWez htfihsdBe zgls U BEYNE (AC)
Miua ,5 15-18 xannH 195°

KpeseTku Airﬂi'mﬁsp 10-12 xBunuH 160°

Macbi & 10 xaunmH 160-170°

Mupir e 20-30 xBunuH 160°

Osoui A"&sp 15-18 xBunuH 180°
zJadent Yoz ¥jYRaat

Dehydrate

®yHKUist BUCYLLYBAHHS ( (Y, ) AO3BONAE EPEKTUBHO BICYLLYBATU NPOAYKTY ANst iX ONTUMAnb-
HOro 3bepiraHHsl. [apsye NOBITPS BINbHO LIMPKYIIOE BCEPEeaMHi npunagy, PiBHOMIPHO BUCYLLYHOYM
MPOLYKTW 3 MiHIMarbHOI0 BTPATOK KOPUCHUX BiTaMiHIB.

Lis doyHKLis MOXe BMKOPUCTOBYBATUCSA ANS BUCYLLYBAHHS (OPYKTIB, OBOYIB, rpU6IB, KBITIB | POCINH.
Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi npubnunsHi 3Ha4eHHs Yacy i TemnepaTtypu Ans BUCYLLIYBaHHS Pi3HUX
TUNIB NPOAYKTIB:

thy e e BB ZBls

Tpasw 50 °C .

Osovi 50-55 °C Bin 5 no 15/20
rOAMH

OpykTy 55-60 °C

Puba/m'aco 65-70 °C Bin 2 no 8 rognH

Taﬂmep MOXHa HanaliTyBaTt¥ MakCMMyM Ha 24 roguHn. HKUJ,O OnA BUCYLIYBaHHA 3HagobuTbeA
inbLue Yacy, NOBTOPHO 3anporpamy|7|Te npunag nicns 3aBepLUEHHA BCTAHOBMIEHOIO 4acy.

A3nwaeaYaR sR¥rdoct edt e3aejdany gRayjYRaat Y 3apno9n oL § 3
Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi nprbnmuaHi 3Ha4eHHs Yacy i Temnepatypy Ans pisHUX TUNIB NPOZYKTIB:
JBRCIBsfeyst  jurdrpfisfieqst  |qssMisfhest A oSt ss
(150AC) (175AC) (205AC) f)' ey (230AC)
Kosbackw 3amopoxeHe M'Sco Bicprurexc OBoui
BekoH MapnHoBaHe mM'sico Kypsiui kpunbLigs 3amopoxeHa puba
Caixa puba Llina kypka lambyprep
Cocuckm LWawmnnyku
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A ZgO0L 30 T6?mit), 36yZot), 280 BOL BLETLL 7O TE2msBpAOA
KOt J SOAO0SOO0PP

* PerynspHe i WoOEHHE YNLLEHHS JO3BONSE NiATPUMYBATM Npunag B poboyomy
CTaHi i NogoBXyBaTN TEPMIH MOTO CRyX6MK.

* Bci onepauii YACTKM i TeXHIYHOrO 06CnyroByBaHHS MOBWHHI BYKOHYBATMCA Ha
BUMKHEHOMY i Bif' €fHAHOMY Bifj €NEKTPUYHOT pO3eTKW Npunagi.

* Big'egHaiTe npunag Big €NEeKTPUYHOI PO3ETKN | JOYEKANTECS OXOMNOMKEHHS ra-
PAYMX YaCTUH, NEPLU HiXX BUKOHYBaTK Byab-ski onepaLii YACTKM i TEXHIYHOro 06-
CyroByBaHHs.

* [licns Toro, sk BUNKa enekTPUYHOrO XMBNEHHS Byna Big'eqHaHa i rapsyi Yactu-
HW Npunagy OXONOHYNK, NPUaz MOXHa YACTUTY BUKITHOYHO HeabpasnBHOIO raH-
YipKOI0, 311erka 3MOYEHOI0 Y BOASHOMY PO34MHi AEKINBKOX Kanemnb HeNTpanbHoro
i HearpecyBHOrO MUMHOTO 3acoby.

+ 3ab0pOHSIETLCA BUKOPUCTOBYBATH abpa3nBHi MUY 3acobu abo MeTanivHi iH-
CTPYMEHTHU, W06 He nowwkpsibaTh abo He NOLIKOAMTM NOKPUTTS. 3abOPOHSETLCA
KOPUCTYBATUCS PO3YMHHIUKAMW, LLO 34aTHI NOLUKOAMTM NACTMK.

Bo3edR €30dRey

- YWCTiTb HE3HIMHI YacTUHM Npunady BOMOroKw HeabpasWBHOK TaHYIPKOK, OB He MOLIKOAUTY
MOKPUTTS. BUTPITb JOCYXa CyXOt raH4ipKoLo.

- [Ins oumMLLEHHS roTyBanbHOro Biaciky (D) npunaay BUKOPUCTOBYITE HeabpasuBHY raHuipky, 3Mo-
YeHy raps4oK BOAOK. BUTPITh 4OCYXa CyXOK raHuipKoto.

- [Ins YMCTKM HarpiBanbHUX eNEeMEHTIB BUKOPUCTOBYIATE CyXy raHuipky, o6 npubpati sanuiiku
.

Bo3edR daocaoaaaany

O 28 o= iitfess2S ¢fh 2t c2utfztctys d Bz2wh stk dBizyh BGW: &2BEYG sz " st -

J2, Yt Lt giyeRz2sy to'lsy 226Gty c2utszestY, * sidBhAs2d YE20 i, 34 5

Gle3RGB” B htfuls e 2HYWeBEEY Botf sdzai yBfh ey tehif jiiz .

- [eko 3 aHTMNpUrapHUM NOKPUTTAM | NepdOPOBAHNIA KOLUMK MOXHA MUTU B NOCYLOMUIAHIN MaLLK-
Hi. LLloBn nopoBXUTY CTPOK CIy»OW aHTUNPUrapHOro NOKPUTTS, PeKOMEeHAYETLCA MUTI Aeko (K)
Ta nepdopoBaHy kop3auHy (L) BpyyHy. BrkopucToByiiTe MuitHWIA 3acib ans nocygy i M'sKy Hea-
OpasuBHy ryoKy. BUkopucTOBYIMTE LUITKY 47151 OYULLEHHS 3 KOMMMEKTY A4S BUOANEHHS 3aMLLKiB
i,

OLO8O v 66+ Z g sOFXO-8Z

Y pasi BuBefeHHs npunagy 3 ekcnnyatadii Bif'e4HalTe BUMKY XUBNEHHS Bif eNeKTPUYHOI PO3ETKU.

Y Bunagky ytunisaii HeobXxigHO 3abe3neunTy poagineHHs maTepianis, siki BUKOPUCTOBYBANNCS Y

BMPOBHMLTBI Npunagy, Ta ix nepepobKy 3anexHo Bif iX Cknagy Ta NONOoXEeHb 3aKOHIB, WO LitoTb Y
KpaiHi BukopucTaHHs.
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thtfokyd2 st teh2h2s2 A2 sy
Mpunag He npaLytoe. Bunka He BCTaBneHa B BcTaBTe BUNKY B €MEKTPUYHY PO3ETKY,
eNEKTPUYHY PO3ETKY. OCHALLIEHY 3a3eMIEHHSIM.

He HanawToBaHui Tainmep.

HartuckaliTe KHOMKW HanalTyBaHHS
yacy npuroTyBaHHs (4« © »), Wob
BPYYHY BCTAHOBUTM BaxaHui yac
NpUroTyBaHHs. Hatuckamre CTpinkm

Ha KHOMKax HanaLTyBaHHs Yacy
MPUroTyBaHHS (< ® »), 1106 BCTAHOBUTY
DaxaHuil Yac NpUroTyBaHHs.

[HrpedieHTV He roTOoBI.

KinbkicTb iHrpegieHTiB
3aHaATo BenuKa.

3aBaHTaXTe MEHLLY KinbKiCTb
iHrpedieHTiB. MeHLwa KinbKicTb
roTyeTbest BifbLU PIBHOMIPHO.

BcraHoeneHa Temnepatypa
3aHaATo HU3bKA.

HaTuckainTe KHOMKW HanaLuTyBaHHs
TEMMepaTypu NPUroTyBaHHS (4 4 »),
o6 Bpy4HY HanawTyBaTV TemnepaTypm
NpUroTyBaHHs. HaTUCHITb NpaBy CTpinky
KHOMOK HanaLTyBaHHs TemnepaTypu
MPUroTYBaHHs (« § »), OO BCTAHOBMTY
BinbLL BUCOKY TemnepaTypy
MPUroTyBaHHS.

BcraHoBneHuit yac
MPUroTyBaHHS 3aHALTO
KOPOTKWA.

HaTuckaiiTe KHOMKM HanaLTyBaHHs
yacy NpuroTyBaHHs (4« ® »), WwWob
BPYYHY BCTAHOBMTI BaxaHuil

yac npuroTyBaHHs. HaTuckamnre

KHOMKM KHOMOK HanaLuTyBaHHs Yacy
NPUrOTYBaHHS (< @ »), 0D BCTAHOBUTY
DaxaHuil Yac NpUroTyBaHHs.

[HrpeqieHTy
npuUroTyBanucst
HEeoZHOPIAHO.

[esiki Tunu iHrpeaieHTis
HeobxigHO nepemillyBaTy
Jekinbka pasis nig vac
MPUroTYBaHHS.

[HrpegieHTH, L0 3HAX0AATLCS 3BEPXY
abo ski NOKPUTI iHLWMMK iHrpedieHTamm
(kapTonneto), HeObXiAHO NepemilLyBaTH
nif Yac NpUroTyBaHHS.

CmaeHi 3akycku He
XPYCTKi.

BukopucToByeTbCs TUNN
3aKyCOK, SIKi MOBUHHI
roTyBaTUCS TPAANULNHUMY
MeToZamu.

BukopucToByiTE 3aKyCKu, NprU3HaYeHi
Ans 3anikaHHs, abo 3malLLyiTe 3akycki
orieto, NepLL HX NOMICTUTK iX Y
nepcdopOBaHNIN KOLLIKK.

BcrasTe nepdopoBaHmit KOLUUK Y
roTyBarbHUIA BigCiK, o6 36inbwmTi
XPYCTKICTb CTPaB.

Mpunapas He
BCTaBNSETLCA B
roTyBarbHUi Biacik
MOBHICTHO.

KinbkicTb IHrpegieHTiB
3aHaATo Benuka.

3aBaHTaXTe MEeHLUY KiNbKiCTb
iHrpeaieHTiB. MeHLwa KinbkicTb
roTyeTbest BifbLU PIBHOMIPHO.

Mpunapas BCTaBnEHe
B rOTyBanbHUIA BiACIK
HenpasWIbHO.

BcrasTe npunaans B rotyBanbHWi
Bi[ICIK HAMEXHUM YNHOM.

157

UA



vn

htfadiz?

SBYCS &h2N2E2

A2M yfstsy

3 npunagy BUXoAUTb
Ginui gum.

BuKoHyeTbCS NpUroTyBaHHS
KMPHUX iHrpeaieHTIB.

iz, yac npuroTyBaHHs BifbLL XMPHUX
iHrpedieHTiB, Y MiAAOHI HAaKOMUYYETHCS
BinbLue onii. Iig Yac NpUroTyBaHHs
onist Buginse 6inbLue 6inoro gumy, Hix
3a3Buyait. Lle He Mage ofHOro BnamBy
Ha NpUroTyBaHHS iHrpesieHTiB abo Ha
npunag.

Y npunapagi 3HaxogsaTbes
3arnuLLIK1 Xnpy Bif
nonepeaHix NpuUroTyBaHb.

Binuit aum cnpuyrHEHNiA HarpiBaHHAM
Xupy abo orii, siki 3HaxoAATbCA Ha
npunaagi. PetenbHo uncTiTe npunapas
NiCNs BUKOPUCTAHHS.

Caixa kapTtonns,
nopi3aHa CONoMKOH0,
CMaxmuTbCs
HepIBHOMIPHO.

BukopucToByBaHuit TV
kapTonni He Niaxo4uTb Ans

OPUTIOPHNL.

BukopucToByiiTe CBiXY KapTOMMHO |
nepesepTanTe ii Nig Yac NPUroTyBaHHs.

CnonickyiTe i npocywwyinTe
KapTonmto, NepLU Hix
CMaXUTH ii.

CnonickyiTe kapTonnio i BuaansinTe
yBeCb KpoxXMarib, SKIi 3'ABISETLCA Ha
MOBEPXHi kapTonni.

Caixa kapTtonns,
nopizaHa COMoMKOH0,
He BUXOAUTb XPYCTKOK
nicnst CMaxeHHs y

pUTIOPHNLL.

XpyCTKICTb CMaXeHOi
kapTonni 3anexuTb

BiJ KinbkocTi BOAW, WO
MICTUTbCA B KapTOnJii, i
KifbKOCTi Onii, HanuTo y

puUTIOPHULILO.

[NepekoHaiTecs, Lo BoAa Ha NOBEPXHI
kapTonni fobpe BUCYLLEHa, NepLU HixX
A0AaTY Onito.

[insi oTpuMaHHst GinbLLOT XpyCTKOCTi
PiXTE KApTOMIHO HA COMOMKY MEHLLOrO

pO3Mipy.

[opaiiTe Tpilwky 0OOATKOBOI OIi, o0
oTpMUMaTK BinbLLy XPYCTKICTb.

BcraBTe nepopoBaHuii KOWWK y
roTyBarbHui BiaCiK, o6 36inbLUmnTH
XPYCTKICTb CTpaB.

E1

E2

E3

[Mpunag NOLWKOmKEHWIA.

3BepHiTLCA 40 aBTOPU30BaHOro LieHTpy
CEepBICHOr0 0BCyroByBaHHs.
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OSTRZEUENIA DOTYCZNCE BEZPIECZERSTWA

PRZED UUYCIEM NALEOY ZAPOZNAT SIii UWAUNIE Z INSTRUKCJIN.

* Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami euro-
pejskimi i jest zabezpieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecz-
nych dla uzytkownika. Przed uzyciem nalezy dokfadnie przeczytac niniejszg in-
strukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celéw, do ktorych zostato zaprojektowane,
aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkod. Niniejszg instrukcje przechowywaé w
zasiegu reki, aby méc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku decyzji o zby-
ciu urzgdzenia na inne o0soby, nalezy zawsze pamietac o przekazaniu niniejszej
instrukcji.

* 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 obstu-
gi. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia
| za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawi-
dtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwaranciji.

+ Zaleca sie zachowanie oryginalnego opakowania. Bezpfatna naprawa gwaran-
cyjna nie przystuguje w przypadku uszkodzen spowodowanych nieodpowiednim
opakowaniem produktu na uzytek wysytki do autoryzowanego serwisu.

* W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac¢ wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoridw, zatwierdzonych przez producenta.

* Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

A ZagroUenia dla dzieci

* Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig zrodto zagrozenia.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci ponizej 8. roku zycia,
osoby 0 ograniczonych zdolno$ciach fizycznych, czuciowych lub umystowych,
lub tez nieposiadajace niezbednego doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia,
chyba, Ze sg one nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczen-
stwo lub zostaty pouczone w zakresie jego obstugi.

* Nie zezwala¢ dzieciom na zabawe urzadzeniem.

+ Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujq pod nadzorem.
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* Przechowywac¢ urzadzenie i jego przewdd poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.

* Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zostac

chwycony przez dzieci.

Urzadzenie odktadac w taki sposob, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w

zasiegu dzieci.

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, ktére wykorzystujg urzadzenie do zabawy.

A ZagroUenia wynikajnce ze stosowania energii
elektrycznej
Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy wartosci napiecia, po-
dane na tabliczce z danymi na spodzie urzadzenia, odpowiadajg wartosciom
miejscowej sieci elektryczne.
Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajgcych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowaé powstaniem szkod i wypadkow.
Urzadzenie podtaczac do gniazda posiadajacego uziemienie.
Nie podiaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.
Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektryczne.
Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z woda. Ryzyko zwarcia i/lub po-
razenia elektrycznego.
Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-
nych ptynach.
Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.
Unika¢ stykania przewodu zasilania z thgcymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.
ZapobiegaC stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z gorgcymi po-
wierzchniami.
Nie ciggna¢ za przewdd zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z
gniazda elektrycznego.
+ Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krétki czasu nalezy je wytgczyc i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda elektrycznego.

3

Uwaga - szkody m aterialne
Urzadzenie ustawiaC na czas nieuzywania na stabilnej powierzchni.
Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo gorgcych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

°
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* Nie ustawiaC urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).

+ Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajacego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowe;.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocq timeréw zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc¢.

* Nie wktada¢ do akcesoriow lub komory gotowania przyboréw kuchennych, me-
talowych przedmiotdw, folii aluminiowej ani materiatéw fatwopalnych (np. karto-
nu, plastiku). Ryzyko pozaru ilub porazenia pradem.

* Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela czarny dym, odtaczyc¢ je niezwtocznie

od gniazda elektrycznego. Zwrécic sie do najblizszego upowaznionego centrum

serwisu technicznego, aby rozwigza¢ problem.

Nigdy nie umieszcza¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu.

Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycznych (n.p.:

deszcz, stonce).

A ZagroUenia wynikajnce z innych przyczyn

+ Chwyci€ korpus urzadzenia, aby je podniesc.

* Nie przenosi¢ urzadzenia bez uprzedniego wyjecia produktéw z akcesoridw.

* Przed wiozeniem lub wyjeciem poszczegoinych czesci, zawsze odtgczaé urza-
dzenie od gniazda elektrycznego.

* Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z tatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.

+ Umiescic¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

* Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywa¢ urzadzenia w sytuaciji, gdy
przewdd zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikdw, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

* NALEOY ZACHOWAL. INSTRUKCJN.

Zullycie energetyczne w trybie off: 0,3 W
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A OSTRZEUENIA DOTYCZNCE BEZPIECZERSTWA UUYTKOWANIA

* Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywa¢ urza-
dzenia do smazenia potraw ptynnych. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ pty-
nu, moze on sie wylac i uszkodzi¢ urzadzenie.

+ Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemysto-
wych.

* Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane niepra-
widtowym wykorzystaniem urzadzenia.

* Nieprawidtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwarancji.

* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 15 cm od $cian, mebli lub innych
urzadzen.

* Nigdy nie uzywa¢ urzadzenia bez tacy wiozonej do komory do smazenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytagcznie w dotaczonych akcesoriach, aby zapo-
biec stykaniu sie potraw z grzatkami elektrycznymi.

* Nie wktada¢ nadmiernej ilosci produktow do gotowania. Ryzyko pozaru i/lub po-
razenia pradem.

+ Nie napetnia¢ tace olejem. Zagrozenie pozarem.

+ Jesli jest to konieczne do celéw kulinarnych, dodawaé mate porcje ptynu. Za-
wsze przed dodaniem wiekszej ilosci sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchionigty
przez sktadniki state.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy akcesoria sg
prawidtowo wtozone do komory pieczenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w ko-
morze pieczenia nie znajdujq sie ciata obce.

. & Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komory smazenia urzagdzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Dionie i twarz trzyma¢ z dala od wlotu powietrza i
komory smazenia.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikng¢
szkod materialnych iflub przegrzania urzadzenia.

* Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriow z komory pie-
czenia, wydobywa sie z niej rowniez powietrze i gorace opary. Dionie i twarz
trzymac z dala od komory pieczenia.

* Nie dotyka¢ komory pieczenia, akcesoridw ani metalowych czesci wewnatrz
urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zacze-
kac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

+ Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

* Aby usung¢ akcesoria, uzy¢ uchwytdw lub szmatek.
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* Podczas wyjmowania produktéw spozywczych nie nalezy odwracac tacy dnem
do gory; z tacy mogtyby wydostac sie pozostatosci goracego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia.

* Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywa¢ metalowych narzedzi.

* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majq kolor ztocisty, a nie
brgzowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

Opis urzndzenia

A - Uchwyt E - Ekran dotykowy
B - Drzwiczki F - Wlot powietrza
C - Ostona przeciwbryzgowa G - Korpus urzadzenia
D - Komora pieczenia H - Przewdd zasilania
Opis akcesori-w
| - Szczotka do czyszczenia K - Nieprzywierajaca plyta
J - Taca L - Kosz azurowy
Opis ekranu dotykowego
ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAUENIA
A"m?'nrisp Smazenie powietrzem do chrupkosci
Dehydrate
e Suszenie zywnosci
Pizza
B Pizza
Reheat
£ Podgrzewanie
Bake
Wyroby cukiernicze/piekarnik
Roast
4 Pieczenie
Manual
) Obstuga reczna
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PRZYCISKI FUNKCYJNE

Przycisk Opis
Przycisk wigczania/ s o . .

X Umozliwia wigczanie i wytaczanie urzadzenia.
wylaczania

Umozliwia reczne ustawienie czasu smazenia.
Naciska¢ strzatki, aby zwigkszy¢ lub zmniejszy¢
czas smazenia.

UmoZzliwia reczne ustawienie temperatury
smazenia. Naciska¢ strzatki, aby zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature smazenia.

Umozliwia rozpoczecie/wstrzymanie procesu

«O» Przyciski u§tavy|en|a
czasu smazenia

Przyciski ustawienia

4§ .
temperatury smazenia

Przycisk START/STOP

smazenia.
Power Przycisk POWER Umozliwia wybér 4 poziomdw temperatury w trybie
GRILL.
Opis kontrolek na wyTwietlaczu
Kontrolka Nazwa Paestwo | Znaczenie
preheat Kontrolka
55, podgrzewania Wiaczona | Trwa podgrzewanie wstepne urzadzenia.
wstepnego
Add food Kontrolka Doda¢ , .
Qa produkt Wtaczona | Dodawanie produktu do akcesorium.
6 Kontrolka poziomu Wiaczona Wskazuje wybrany poziom temperatury trybu
(I temperatury GRILL a GRILL, od 1 do 4.

OBSGUGA URZNDZENIA

Podczas pierwszego ullycia urzndzenie mole wydzielal. lekki zapach i niewielki iloSL. dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewai niekt-re cznsci zostaby lekko nasmarowa-
ne, i po kr-tkim czasie zanika. Nie wywiera to (ladnego skutku dla dziatania urzidzenia.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domysiny czas wykonania, ale temperatura i czas sma-

zenia mogaq by¢ ustawione recznie.

Aby zwigkszy¢ szybko$¢ wyboru, przytrzyma¢ nacisniete strzatki przyciskow ustawiania czasu

(«®») i temperatury gotowania (« § ») .

- Aby recznie przerwaé proces smazenia, nacisna¢ przycisk wigczania/wytaczania (@). Po kilku
sekundach urzadzenie wytgczy sie.

Po zako®czeniu procesu smaiienia, urzidzenie moiie zostal niezwtocznie ponownie ulyte

do przygotowania kolejnych potraw.

Ustawienie jednostki miary

Urzadzenie umozliwia wybér jednostki miary temperatury pomiedzy °F i °C. Jednostka miary w °C

jest ustawiona domysinie.

W trybie gotowosci lub podczas gotowania produktow:

1 Nacisng¢ jednoczesnie strzatke w prawo przyciskoéw ustawiania temperatury smazenia (e § ») i
przycisku podgrzewania (RKM).
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2 Wybra¢ jednostke miary temperatury pomiedzy °F i °C. Wyb6r zostanie potwierdzony w ciggu 3
sekund.
Powtorzy¢ procedure, aby zmieni¢ ustawienie.

Funkcja podgrzewania wstnpnego

Urzadzenie posiada funkcje podgrzewania wstepnego.

1 Wybra¢ zdefiniowany program smazenia.

- W razie potrzeby zmieni¢ temperature recznie.

2 Nacisng¢ przycisk START STOP ( ). Kontrolka podgrzewania wstepnego (Zhsf) zaswieci sie
i rozpocznie si¢ faza podgrzewania wstepnego urzadzenia.

Funkcja podgrzewania wstepnego trwa okoto 5 minut, w zalezno$ci od wybranej temperatury. Czas

i temperatura funkcji podgrzewania sa ustawione i nie mozna ich regulowaé.

Jesli funkcja podgrzewania wstepnego nie jest potrzebna, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk

zdefiniowanego programu smazenia. Funkcja podgrzewania wstepnego zostanie anulowana, a

Add food

kontrolka Dodac produkt ( £ ) za$wieci sie.

Program Podgrzewanie wsthpne
Airerisp | SMAZENIE

am | powietrzem do | TAK

- chrupkosci
Dehydrate .

Q Suszenie NIE

iB Pizza TAK

Reheat

§¢g |Podgrzewanie |NIE

sake | Wyroby
cukiernicze/ TAK
| piekarnik
Roast
¢ |Pieczenie TAK
Power
(3 GRILL TAK

Manual

) Obstuga reczna | TAK

Tryb gotowoTci

Urzadzenie posiada tryb gotowosci.

Urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci:

- W przypadku braku interakcji z wySwietlaczem dotykowym (E) przez ponad 1 minute.

- W przypadku przerwania zdefiniowanego programu gotowania i braku interakcji z wySwietla-
czem dotykowym przez ponad 5 minut.
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Tryb GRILL
Tryb GRILL przeznaczony jest do grillowania migsa, ryb i warzyw.
W trybie GRILLA nalezy uzywa¢ nieprzywierajacej ptyty (K).

- Nacisng¢ przycisk POWER ("¢, ), aby wybra¢ jeden z 4 pozioméw temperatury trybu GRILL
(niska, $rednia, wysoka, maksymalna).

- Nacisng¢ przycisk START/STOP () , aby uruchomié¢ tryb GRILL.

Alternatywnie, naciska¢ przyciski ustawiania temperatury smazenia, aby ustawi¢ recznie tempera-
ture smazenia w trybie GRILL (niska, $rednia, wysoka, maksymalna).

Podczas gotowania w trybie GRILL, dym pozostaje wewnatrz urzadzenia.

Tryb AIR FRY

Tryb AIR FRY jest idealny do zdrowszego gotowania bez utraty smaku i chrupko$ci smazonych
potraw. Cyrkulacja gorgcego powietrza umozliwia rOwnomierne smazenie produktow.

Tryb AIR FRY urzadzenia obejmuje 6 zdefiniowanych programéw gotowania: smazenie na chrup-
ko, suszenie, pizza, odgrzewanie, wyroby cukiernicze/piekarnik, pieczenie.

W trybie AIR FRY uzywac azurowego kosza (L).

Zdepniowane programy gotowania

W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia.
Kazdy z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. Temperatura i czas programu
odpowiadajg wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orientacyj-
ny; zalezy od grubosci i ilosci przygotowanej potrawy.

Program Czas Temperatura (AC) Akcesoria
. Przedziat . Przedziat
Domysliny czasowy Domysliny czasowy
Aircrisp | SMAZENIE
am | powietrzem do | 18 min. 1-60 min. | 205 50-230 Kosz azurowy
- chrupkosci
Dehég " | Suszenie 6h gg gm(;gz 50 50-90 Kosz azurowy
pizsa Kosz azurowy
B Pizza 25 min. 1-90 min. | 195 50-205 Nieprzywierajaca
ptyta
Reheat Kosz azurowy
§¢g |Podgrzewanie |10 min. 1-60 min. | 205 50-230 Nieprzywierajaca
— plyta
sake | WYTODY 1 min.-2
cukiernicze/ |25 min. odz. 175 50-205 Kosz azurowy
| piekarnik goaz.
4 |Peczenie  [25min. |1MN4 o05  150.020 Kosz a:
<4 |Pieczenie min. godz. - 0SZ azurowy
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Program Czas Temperatura (AC) Akcesoria
. Przedziat . Przedziat
Domysiny CZasowy Domysiny czasowy
150 (niska)
Power 175 (érednia) . . .
& GRILL 20 min. 1-60 min. 205 205 (wysoka) Nieprzywierajaca
(wysoka) 230 plyta
(maksymalna)
. Kosz azurowy
Manual ObSJ(Uga 1 mln.-6 . . )
W) reczna 1 godz. 50 50-230 glyetgrzywmrajqca

Przed wiozeniem nieprzywierajacej ptyty (K) lub azurowego kosza (L), wiozy¢ tace (J) do komory

do smazenia.

MOZLIWE jest smazenie bezposrednio na tacy, zwlaszcza bardziej ptynnych produktow.

Orientacyjna tabela dla produkt-w w trybie AIR FRY

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla réznych rodzajow zywnosci:

Produkt Program Czas Temperatura (AC)

Frytki (mrozone) @ 15— 20 minut 205°
o 20 - 30 minut, w zalez- o

PP Air crisp L. . . 180

Frytki (Swieze) alln nosci od rozmiaru ziem- o

- ) 205
niaka

Potrawy smazone Aiv‘;;sv 10 = 15 minut 205°

(warzywa) w

Nuggetsy Air@isp 12 — 15 minut 190°

Nuggetsy z kurczaka Airﬁvmﬂsp 10 minut 205°

Smazona ryba Airﬁ?'yr:p 18 minut 205°

Udka z kurczaka T;;j 25 - 30 minut 190°

Roladki wiosenne A"ﬂi'm"s" 10 - 15 minut 200°

Pulpety R/dj 8 - 10 minut 180°
Pizza

Pizza B 15 — 18 minut 195
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Produkt Program Czas Temperatura (AC)
Air crisp i °
Homarce G 10 — 12 minut 160
Bake
Muffiny &) 10 minut 160 - 170°C
Ciasto 20 - 30 minut 160°
Air crisp
Warzywa @ 15— 18 minut 180°

Funkcja suszenia

Funkcja suszenia (Dehég;'e) umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego prze-
chowywania. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywno$é
schnie rbwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajgcych witamin.

Funkcja ta moze by¢ uzywana do delektowania sie owocami, warzywami i grzybami lub do susze-
nia kwiatow i ro$lin.

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Produkt Temperatura Czas

Ziofa 50 °C

Warzywa 50-55 °C 0d5do15-20
godz.

Owoce 55-60 °C

Ryby/migso 65-70 °C Od 2 do 8 godz.

Timer moze by¢ ustawiony na maks. 24 godziny. Jesli suszenie trwa dtuzej, urzadzenie przeprogra-
mowac po uptywie ustawionego czasu.

Orientacyjna tabela dla potraw w trybie GRILL
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla réznych rodzajéw zywnosci:

Poziom NISKA Poziom SREDNIA | Poziom WYSOKA ;‘Z'(OSQM ALNA
(150AC) (175AC) (205AC) (2304C)
Drobne kietbaski MrozZone mieso Steki Warzywa
Bekon Mieso marynowane Skrzydetka z kurczaka | MroZone ryby
Swieze ryby Kurczak w cato$ci Hamburgery
Parowki Szaszlyki
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A OSTRZEUENIA DOTYCZNCE BEZPIECZERSTWA PODCZAS
CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

* Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymac¢ urzadzenie w dobrym sta-
nie i wydtuzy jego zywotnosc.

+ Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywac po
wytgczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci czyszczenia i konserwaciji, odig-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytacznie miekka, lekko wilgotng Sciereczkg z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i fagodnego detergentu.

* Nie uzywac $ciernych detergentéw ani metalowych przedmiotow, aby nie zary-
sowac ani nie uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikow, ktore
mogaq zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

Czyszczenie urzndzenia

- State elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng miekka $ciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Komore smazenia (D) urzadzenia wyczysci¢ za pomocg miekkiej $ciereczki, zwilzonej letnig
woda. Osuszy¢ suchg szmatka.

- Wyczysci¢ grzatki suchg $ciereczka, aby usungé pozostatosci potrawy.

Czyszczenie komponent-w

Nieprzywierajrica plyta i kosz aliurowy wykonane si z materiaiu nieprzywierajicego. Zmato-

wienie i zmiany, kt-re mogn pojawil. sin po déutiszym utiywaniu, si normalnym zjawiskiem i

nie majii wptywu na smafienie i smak potraw.

- Nieprzywierajaca ptyta oraz kosz azurowy mozna my¢ w zmywarce. Aby przedtuzy¢ trwato$¢
powtoki nieprzywierajacej, ptyte nieprzywierajacq (K) i kosz azurowy (L) nalezy my¢ recznie.
Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i miekkiej, nie szorstkiej gabki. Uzy¢ dotaczone;
szczotki do czyszczenia, aby usungé wszelkie pozostatosci zywnosci.

WYCOFANIE Z UGYTKOWANIA

W przypadku zakoriczenia korzystania z urzadzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku ztomowania posegregowa¢ rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zalezno$ci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w kraju uzytkowania.
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PRZEWODNIK: ROZWINZYWANIE NIEKTDRYCH PROBLEMDW

Problemy

Moliliwe przyczyny

Rozwinzania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest
podtgczona do gniazda
elektrycznego.

Wtyczke wsuwac do gniazda
elektrycznego, ktdre posiada uziemienie.

Czasomierz nie zostat
ustawiony.

Naciskaé przyciski ustawiania czasu
smazenia (« ® »), aby ustawi¢ recznie
czas smazenia. Naciskac strzatki
przyciskéw ustawiania czasu smazenia
(«®») i ustawi¢ zadany czas smazenia.

Produkty nie sg gotowe.

llos¢ sktadnikow jest zbyt
duza.

Wiozy¢ mniejszg ilo$¢ sktadnikdw.
Mniejsza ilo$¢ smazona jest bardziej
réwnomiernie.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Naciska¢ przyciski ustawiania
temperatury smazenia (« § »),aby
ustawi¢ recznie temperature smazenia.
Nacisng¢ strzatke prawa przyciskow
ustawienia temperatury smazenia (« § »)
i ustawi¢ wyzszg temperature smazenia.

Ustawiony czas smazenia
jest zbyt krotki.

Naciskaé przyciski ustawiania czasu
smazenia (4« ® »), aby ustawi¢ recznie
czas smazenia. Naciskac strzatki
przyciskéw ustawiana czasu smazenia
(«®») i ustawi¢ zadany czas smazenia.

Produkty nie Niektore sktadniki nalezy | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére

zostaty usmazone kilkakrotnie wymiesza¢ sq przykryte innymi nalezy kilkakrotnie

réwnomiernie. podczas smazenia. wymiesza¢ podczas smazenia.

Usmazone przekaski Uzywane sg przekaski Uzy¢ przekasek do pieczenia w

nie sg chrupkie. przeznaczone do piekarniku lub przed umieszczeniem
przygotowania przekasek w koszu azurowym
tradycyjnego. posmarowacé je olejem.

Whozy¢ do komory smazenia kosz
azurowy, aby zwiekszy¢ chrupkosé¢
potraw.

Akcesorium nie miesci
sie catkowicie w
komorze smazenia.

llos¢ sktadnikow jest zbyt
duza.

Wiozy¢ mniejszg ilos¢ sktadnikdw.
Mnigjsza ilos¢ smazona jest bardziej
rownomiernie.

Akcesorium nie zostato
poprawnie wsuniete do
komory smazenia.

Whozy¢ prawidtowo akcesorium do
komory do smazenia.
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Problemy

Molliwe przyczyny

Rozwinzania

Z urzadzenia wydobywa
sie biaty dym.

Przygotowywane sg
bardziej ttuste produkty.

Podczas smazenia bardziej ttustych
produktéw, na tacy gromadzi sie wiecej
oleju. Olej wytwarza podczas smazenia
wiecej biatego dymu, niz ma to zwykle
miejsce. Nie ma to zadnego wptywu

na przygotowanie produktéw lub na
urzadzenie.

Na akcesoriach pozostaty
resztki thuszczu z
poprzedniego smazenia.

Biaty dym spowodowany jest
ogrzewaniem ttuszczu lub oleju
znajdujacego sie w akcesoriach.
Akcesoria po uzyciu doktadnie
wyczysci¢.

Swieze ziemniaki,
pokrojone w stupki,
nie zostaty usmazone
réwnomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ odpowiednich $wiezych
ziemniakéw i regularnie je mieszac
podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
optukac i osuszy¢.

Optuka¢ ziemniaki i usung¢ 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 iloci oleju wlanego
do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakéw zostata
doktadnie osuszona z wody.

Aby uzyska¢ wiekszg chrupko$¢,
ziemniaki pokroi¢ na ciefisze stupki.

Aby uzyska¢ wieksza chrupkos¢, dodac
wieksza ilos¢ oleju.

Wiozy¢ do komory smazenia kosz
azurowy, aby zwigkszy¢ chrupkos¢
potraw.

E1

E2

E3

Urzadzenie jest
uszkodzone.

Skontaktowa¢ sie z upowaznionym
Centrum serwisowym.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET I BRUG.

+ Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante euro-
peeiske forskrifter. Alle dele, der kan udgere en potentiel fare for brugeren, er
beskyttede. Laes 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 til senere
brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlaegge denne
brugsanvisning.

* 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 boligstrukturer (til brug for gaester-
ne).

* 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.

« Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehar 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

* Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

« 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.

* Born 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 stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn
pa under otte ar.

+ Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan traekke i den.

* Placer apparatet pa en made, sa bgrn ikke kan na de varme dele.
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* Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa ber du gere det ubrugeligt ved at klip-
pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet
ubrugelige, som kan udgere en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege
med apparatet.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, ber du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa meerkepladen pa bunden af apparatet, svarer til spaendingen i
det lokale fastnet.

* 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 hgjt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

* Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

+ Lad aldrig de spaendingsfarende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

« Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre vee-

sker.

Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fadder.

Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgrner.

Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at treekke stikket ud af stikkon-

takten.

Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for

apparatet og traekke stikket ud af stikkontakten.

Advarsel - skader pa materielle dele
Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.
Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i nzerheden af aben ild.
Herved undgas beskadigelse af bekleedningen.
Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).
Placer aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i ngerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i naerheden af mikrobgl-
geovn.
Udrul altid ledningen far brug.
Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.
Stik ikke kokkenredskaber, metalgenstande, stanniol eller brandfarlige materia-
ler (f.eks. karton eller plast) ned i tilbeharet eller friturekammeret. Fare for brand
og/eller elektrisk stad.
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* Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender
sort rag i forbindelse med brug. Kontakt det naermeste autoriserede servicecen-
ter for at fa lgst problemet.

« Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

+ Start aldrig et tomt apparat.

* Brug ikke apparatet udendars.

+ Udseet ikke apparatet for vejrforhold (f.eks. regn, sol).

A Fare for skader af andre grunde

+ Tag fat om apparatets hus for at lgfte det.

* Flyt aldrig apparatet uden at have fiernet maden fra tilbehgret.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, fer de enkelte dele seet-
tes i eller fiernes.

« Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgeengeligt.

* 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 udferes af et autoriseret
Servicecenter eller af autoriserede teknikere.

E\’ Laes 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: 0,3 W

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

* Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke appa-
ratet il tilberedning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilsaettes for meget
veeske, kan den treenge ud og beskadige apparatet.

+ Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

* Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fraleegger 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.

« Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 15 cm fra veegge, mebler eller
andre apparater.

* Brug ikke apparatet uden at have sat bakken i friturekammeret.

* Indseet altid kun ingredienser i det medfglgende tilbehar for at undga, at maden
kommer i kontakt med de elektriske modstande.
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* Anbring ikke for store maengder fadevarer il tilberedning. Fare for brand og/eller
elektrisk stad.

* Fyld aldrig bakken med olie. Fare for brand.

* Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at tilseette sma
maengder veeske. Kontrollér altid, at vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i
fast form, fer der tilseettes yderligere vaeske.

« Kontroller altid, at tilbehgret er sat korrekt i friturekammeret, fer du starter appa-
ratet.

* Kontrollér, at tilbeharet og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, far du ta-
ger apparatet i brug.

. & Advarsel: varm overflade.

* Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra ap-
paratets friturekammer. Hold haender og ansigt pa afstand fra luftindtaget og
friturekammeret.

* Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

* Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm
luft og damp ud. Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

* Rar ikke ved friturekammeret, tilbeharet og de indvendige metaldele pa appara-
tet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

« Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

* Brug grydelapper eller viskestykker il at fierne tilbehgret.

* Vend ikke tilbehgret pa hovedet i forbindelse med fiernelse af fedevarer: Rester
af varm olie kan komme ud fra bakken. Fare for forbreendinger.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra tilbehgret.

* De tilberedte ingredienser skal veere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern
eventuelle fastbreendte rester fra maden.

Beskrivelse af apparatet

A - Handtag E - Touchdisplay

B - Lage F - Luftindtag

C - Steenkbeskyttelse G - Apparatets hus

D - Friturekammer H - Stremforsyningsledning

Beskrivelse af tilbehor
| - Rengeringsbarste
J - Bakke

~

- Non-stick-plade
- Hullet kurv

—
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Beskrivelse af touchdisplayet

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

Air&sp Sprad luftfriture
Dehydrate
&J Tarring af fadevarer
Pizza
B Pizza
Reheat
1f Opvarmning
Bake
Bagveerk/ovn
Roast
4 Steg
Manual
) Manuel
FUNKTIONSTASTER
Tast Beskrivelse
@ Tast til teending/slukning Teender og slukker for apparatet.
I Bruges til manuel indstilling af
«O» ;li-liset(raéglrtilr?d:ttilg:anr? af tilberedningstiden. Tryk pa pilene for at @ge eller
9 ' mindske tilberedningstiden.
S Bruges til manuel indstilling af
Taster til indstilling af : : -
aj» . : tilberedningstemperaturen. Tryk pa pilene for at
lilberedningstemperaturen. gge eller mindske tilberedningstemperaturen.
Tasten START/STOP Starter eller seetter tilberedningen pa pause.
Power Gor det muligt at veelge de 4
6 Tasten POWER temperaturniveauer i funktionen GRILL.
Beskrivelse af kontrollamper pa display
Kontrollampe |Navn Tilstand | Betydning
Preheat Kontrollampe for . .
S5, foropvarmning Teendt Foropvarmning af apparatet i gang.
Add food T i
N Kontrollampen Tilia] | .04t | Titfgj mad i tibeharet.
mad
6 Kontrollampg for Angiver det valgte temperaturniveau i
@ temperaturniveau | Teendt funkdi .
for GRILL unktionen GRILL fra 1 til 4.
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BRUG AF APPARATET

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
indyydelse p- apparatets funktion.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-

ningstemperaturen og -tiden manuelt.

Valget foretages hurtigere, hvis man holder pilene pa indstillingstasterne for tilberedningstiden

(e« ®») og tilberedningstemperaturen (« § ») nede.

- Stegningen afbrydes manuelt ved at trykke pa teend/sluk-tasten (@). Apparatet slukkes efter et
par sekunder.

Ved afslutningen af tilberedningsprocessen kan apparatet bruges igen med det samme til
at tilberede andre fgdevarer.

Indstilling af maleenhed

Apparatet gar det muligt at veelge temperaturmaling i enten °F eller °C. Temperaturmaling i °C er

indstillet som default.

| stand-by funktion eller under tilberedning:

1 Tryk samtidig pa hgijre pil for tasterne for indstilling af tilberedningstemperaturen (« § ») og op-
varmningstasten (RE“).

2 Veelg temperaturmaling imellem °F og °C. Valget bekraeftes pa 3 sekunder.

Gentag proceduren for at endre indstillingen.

Foropvarmningsfunktion

Dette apparat er udstyret med en opvarmningsfunktion.

1 Veelg det forudindstillede tilberedningsprogram.

- Du kan a&ndre temperaturen manuelt efter behov.

2 Tryk pa tasten START/STOP (). Kontrollampe for foropvarmning (Zshszt) teender og appara-
tets foropvarmningsfase starter.

Foropvarmningsfasen varer i cirka 5 minutter afhaengigt af den valgte temperatur. Tiden og tempe-

raturen for foropvarmningsfunktionen er allerede indstillet og kan ikke reguleres.

Huvis der ikke er behov for foropvarmning, kan man igen trykke pa tasten for det enskede forudind-

stillede tilberedningsprogram. Foropvarmningsfunktionen annulleres og kontrollampen Tilfgj mad

Add food

( &) teender.
Program Foropvarmning
Airﬂ?';,sp Spred luftfriture | JA
Dehydrate
Cb Tarring NEJ
B |Piza JA

Re;;e;t Opvarmning NEJ
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Program Foropvarmning

Bagveerk/ovn | JA
Roast
“/.J) Steg JA
Power

6 GRILL JA
Manual

@ Manuel JA

Stand-by funktion

Dette apparat er udstyret med en stand-by funktion.

Apparatet gar i stand-by funktion:

- Nar det ikke interagerer med touchdisplayet (E) i mere end 1 minut.

- Nar det forudindstillede tilberedningsprogram afbrydes og apparatet ikke interagerer med touch-
displayet i mere end 5 minutter.

GRILL-funktion

Funktionen GRILL er ideel til at grille ked, fisk og grentsager.

Til funktionen GRILL skal man bruge non-stick-pladen (K).

- Tryk pa tasten POWER (") for at vaelge mellem 4 temperaturniveauer for funktionen GRILL
(lav, mellem, hgj, maks.).

- Tryk pa tasten START/STOP () for at aktivere funktionen GRILL.

Alternativt tryk pa tasterne til indstilling af tilberedningstemperaturen for manuelt at indstille tilbered-

ningstemperaturen for funktionen GRILL (lav, mellem, hgj, maks.).

Under tilberedning i funktionen GRILL forbliver ragen inden i apparatet.

Funktionen AIR FRY

Funktionen AIR FRY er ideel til en mere sund tilberedning uden at give afkald pa smag og spred-
hed i den friturestegte mad. Varmluftcirkulationen giver en mere ensartet tilberedning af maden.
Funktionen AIR FRY omfatter 6 forudindstillede tilberedningsprogrammer: sprad luftfriture, tarring,
pizza, bagveerk/ovn, steg.

Til funktiionen AIR FRY skal man bruge den hullede kurv (L).
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Forudindstillede tilberedningsprogrammer
Folgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i touchdisplayet.

Hvert symbol svarer til et forudindstillet tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en
temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhaengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende, da den ogsa afhaenger af tykkelsen og meengden af de anvendte ingredienser.

Program Tid Temperatur (°C) Tilbehor
Standard |Interval | Standard | Interval
A"«}';L” Sprod luftfrture [18min  [1-60 min {205 |50-230 Hullet kurv
" |Toring Gtimer |50 (50 |5090 Hullet kurv
Pizza . . . Hu”et kUI’V
B Pizza 25min | 1-90 min [ 195 50-205 Non-stick-plade
Reheat . . . Hullet kurv
it} Opvarmning 10min | 1-60 min |205 50-230 Non-stick-plade
Bagveerk/ovn {25 min |1 min-2t |175 50-205 Hullet kurv
Roast
-4 |Steg 25min |1 min-4 h |205 50-220 Hullet kurv
150 (lav)
Power . . .+ [ 175 (mellem) .
/o) GRILL 20 min | 1-60 min {205 (hej) 205 (haj) Non-stick-plade
230 (maks.)
Manual . Hullet kurv
) Manuel 1 1 min-6 h |50 50-230 Non-stick-plade

Inden non-stick-pladen (K) eller den hullede kurv (L) iseettes, skal man placere bakken (J) i fritu-

rekammeret.

DET er muligt at tilberede mad direkte i bakken, iseer mere flydende madvarer.

Vedjledende tabel for madvarer i funktionen AIR FRY
Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Ingrediens Program Tid Temperatur (°C)
Friturestegte kartofler Air crisp . R
(dybfrosne) @ 15-20 minutter 205

. o 20-30 minutter R
;::tsukr:)stegte kartofier " alln afhaengigt af kartoflernes ;gg R

- udskeering

Friture (af grentsager) A";f';sp 10-15 minutter 205°
Kroketter A"ﬁ;"nﬁsp 12-15 minutter 190 °
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Ingrediens Program Tid Temperatur (°C)
Kyllingekroketter Airﬂi;sp 10 minutter 205°
Friturestegt fisk Airﬁi';:p 18 minutter 205°
Kylingelar R/dj 25-30 minutter 190 ©
Forarsruller Airﬁ‘?';,sp 10-15 minutter 200 °
Frikadeller f;;j 8-10 minutter 180 °
Pizza S 15-18 minutter 195 °
Scampi A"@“’ 10-12 minutter 160 ©
Muffin 10 minutter 160-170°
Kage 20-30 minutter 160 °
Grgntsager Airﬂi;sp 15-18 minutter 180 °
Torrefunktion

Tarrefunktionen ( héi\;) ger det muligt at terre maden effektivt, sa den kan opbevares optimalt.
Den varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, s& maden terrer jeevnt og med minimalt tab af sunde

vitaminer.
Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grentsager og svampe eller til at tgrre blomster og
planter.
Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:
Ingrediens Temperatur Tid
Krydderurter 50 °C Fra 5 fi 1520
5 ra 5 til 15-
Grgntsager 50-55 °C imer
Frugt 55-60 °C
Fisk/ked 65-70 °C Fra 2 til 8 timer

Timeren kan indstilles til op til 24 timer. Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genpro-
grammeres, efter at den indstillede tid er udlgbet.
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Vejledende tabel for madvarer i funktionen GRILL

Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

LAVT niveau MELLEM niveau H@JT niveau MAKS. niveau
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
Salsiccia pglse Frossen kad Baffer Grgntsager
Bacon Marineret ked Kyllingevinger Frossen fisk
Frisk fisk Hel kylling Hamburger
Palser Grillspyd

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* En regelmaessig og daglig rengaring gar det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forleenge dets levetid.

+ Al rengering og vedligehold skal udfgres med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkglet, far rengaring og vedligeholdelse udfares.

« 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.

+ Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige bekleedningen. Brug aldrig opl@sningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

Rengoring af apparatet
- Ger apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tar efter med en ter klud.

- Renger friturekammeret (D) med en ikke-slibende klud, gennemveedet med varmt vand. Ter
efter med en tor klud.

- Renger varmeelementerne med en ter klud for at fierne madrester.

Rengoring af delene

Non-stick-pladen og den hullede kurv er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og
tegn, der kan optrbde efter IPngere tids brug, er normale og p-virker ikke tilberedningen
eller smagen.

- Non-stick-pladen og den hullede kurv kan vaskes i opvaskemaskine. For at forlzenge varigheden
af non-stick-beleegningen anbefales det at vaske non-stick-pladen (K) og den hullede kurv (L) i
handen. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blgd, ikke-slibende svamp. Brug den medfal-
gende rengaringsbarste til at fierne eventuelle madrester.
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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.

AFHJZALPNING AF FEJL

Problem

Mulige -rsager

Losninger

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i
stikontakten.

Saet stikket i stikkontakten, som skal
veere tilsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet.

Tryk pa tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (« ® ») for at indstille
tilberedningstiden manuelt. Tryk pa
pilene for tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (« ® »)for at indstille
den gnskede tilberedningstid.

Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Maengden af ingredienser
er for stor.

Anbring en mindre meaengde
ingredienser. En mindre meengde steger
mere jeevnt,

Den indstillede
temperaturer for lav.

Tryk pa tasterne til indstilling af
tilberedningstemperaturen (« § ») for

at indstille tilberedningstemperaturen
manuelt. Tryk pa hgjre pil for tasterne til
indstilling af tilberedningstemperaturen
(« 8 ») for at indstille en hgjere
tilberedningstemperatur.

Den indstillede
tilberedningstid er for kort.

Tryk pa tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (<« ® ») for at indstille
tilberedningstiden manuelt. Tryk pa
pilene for tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (« ® ») for at indstille
den gnskede tilberedningstid.

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Nogle typer ingredienser
skal blandes flere gange
under tilberedningen.

De ingredienser, der ligger gverst, eller
som er deekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.

De stegte snacks er
ikke sprade.

Der bruges en type
snacks, der skal tilberedes
traditionelt.

Anvend snacks, der er egnet il brug
i ovn, og smer dem med olie, fer de
leegges i den hullede kurv.

Seet den hullede kurv i friturekammeret
for at gare maden mere sprad.

Kurven kan ikke
seettes heltind i
friturekammeret.

Maengden af ingredienser
er for stor.

Anbring en mindre maengde
ingredienser. En mindre maengde steger
mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt i
friturekammeret.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
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Problem

Mulige -rsager

Losninger

Der kommer hvid reg ud
af apparatet.

Ingredienser med et hgjt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser lgber mere olie ned i
bakken. Olien forarsager mere hvid rag
end normalt under stegningen. Dette
har ingen indflydelse pa tilberedningen
af ingredienserne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
tilberedninger.

Hvid rag 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 sgrg for at
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne for
stegning.

Sky! kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprade,
nar de tages ud af

Spradheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som

Sarg for at terre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, far olien tilseettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare

apparatet. kartoflerne indeholder, dem mere sprade.
og meengden af olie, der szt jigt mere olie for at gere dem
kommer i frituregryden. mere sprade.
Seet den hullede kurv i friturekammeret
for at ggre maden mere sprad.
E1 Apparatet er beskadiget. Kontakt et autoriseret servicecenter.
E2
E3
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