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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.
Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per I'uso per cui é stato progettato per
evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per
future consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre per-
sone, 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 I'uso da parte
dei relativi ospiti).

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

+ Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.

* Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare esclusivamente
pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal Fabbricante.

* 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.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini con un'eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona
responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante l'uso dell'apparecchio.

+ | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

+ Tenere sempre |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.

* Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere
afferrato da un bambino.
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* Posizionare I'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.

* 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.

+ 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
puod provocare danni e incidenti.

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

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

+ Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre é 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 l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liquidi.

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

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

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

* In caso di inutilizzo, spegnere l'apparecchio e scollegare sempre la spina del
cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

Attenzione - danni materiali

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

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

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

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

+ Collocare l'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.
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* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.

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

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

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

+ Se |'apparecchio emette molto fumo durante il funzionamento, scollegare I'appa-

recchio dalla presa elettrica. Rivolgersi al piu vicino centro di assistenza tecnica

autorizzato per gestire il problema.

Non posizionare mai oggetti sopra |'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).

° ) ° 3

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

+ Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

* L'apparecchio non deve essere utilizzato se € stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare '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 Standby: 0,5 W

A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L'USO

* Posizionare |'apparecchio ad una distanza di almeno 20 ¢m ai lati € 50 ¢cm in
altezza da pareti, mobili o altri apparecchi.

« Verificare sempre che i cestelli siano correttamente inseriti nel vano di cottura
prima di avviare l'apparecchio.

* Inserire gli ingredienti sempre e solo nei cestelli per evitare il contatto del cibo
con le resistenze elettriche.

+ La capacita massima del singolo cestello & di 5,5 I.

* Inserire nel cestello una quantita di cibo inferiore alla capacita massima.

+ Versare massimo un cucchiaio di olio per ogni cestello. 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.
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+ Non riempire d'acqua i cestelli quando sono inseriti nel vano di cottura.

* Prima di mettere in funzione I'apparecchio, verificare che i cestelli e i vani di
cottura siano liberi da oggetti estranei.

* Per evitare danni all'apparecchio, non inserire utensili od oggetti metallici nei
cestelli.

. & Attenzione: superficie calda.

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

+ Quando si rimuove il cestello dal vano di cottura, fuoriescono anche aria e vapo-
re caldi. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.

. Non toccare i cestelli, le piastre antiaderenti, le griglie, le parti metalliche dei
vani di cottura e le resistenze durante il funzionamento dell'apparecchio o nei
minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

* Al fine di evitare surriscaldamenti, non coprire in nessun caso l'apparecchio
durante il funzionamento, poiché cid provocherebbe un pericoloso aumento di
temperatura.

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

« Afferrare i cestelli solo per Iimpugnatura e utilizzare presine o strofinacci per
rimuovere i cestelli, le piastre antiaderenti e le griglie.

* Rimuovere gli ingredienti dai cestelli prima di spostare I'apparecchio. Assicurarsi
che l'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa elettrica.

* Non capovolgere i cestelli quando si rimuovono gli alimenti: residui di olio caldo
potrebbero fuoriuscire dal cestello. Pericolo di ustioni.

* Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dai cestelli, dalle piastre
antiaderenti o dalle griglie.

« Assicurarsi che gli ingredienti cucinati con I'apparecchio risultino dorati e non
neri o marroni. Rimuovere gli eventuali residui di bruciato dagli alimenti.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

L'apparecchio puo essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare I'apparecchio per cu-
cinare alimenti liquidi. Se si aggiunge una quantita eccessiva di liquido, questo potrebbe fuoriuscire
e danneggiare I'apparecchio.

A - Corpo dell'apparecchio F - Cestello 2

B - Display touch G - Piastre antiaderenti

C - Vani di cottura H - Griglie

D - Cestello 1 | - Cavo di alimentazione
E - Impugnature dei cestelli J - Presa d'aria
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DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Tasto
sr | Grill
A | Patate fritte
= |Pesce

Bistecca/Carne rossa

& |Polo
<% |Dolci
TASTI FUNZIONE
Tasto Descrizione

DIl |Tasto START/PAUSA Consente di avviare/mettere in pausa la cottura.
Consente di sincronizzare tempi di cottura diversi

@ Tasto SYNC per i due cestelli, in modo da terminare la cottura
nello stesso momento.
Consente di applicare il programma di cottura
preimpostato e le impostazioni scelte per un

Tasto DUAL cestello anche all'altro cestello. Due zone di

cottura diventano quindi una, ideale per grandi
quantita di cibo.

Tasto di accensione/spegnimento

Consente di accendere o spegnere I'apparecchio.

Tasto di controllo del cestello 1

Consente di selezionare le impostazioni di cottura
desiderate per il cestello 1.

D8 o

Tasto di controllo del cestello 2

Consente di selezionare le impostazioni di cottura
desiderate per il cestello 2.

Tasto TEMPERATURA/TEMPO

Premere una volta per impostare manualmente
la temperatura di cottura. Premere due volte

per impostare manualmente il tempo di cottura.
Premere i tasti + 0 - per aumentare o diminuire la

temperatura o il tempo di cottura.
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Dati di identificazione

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

+ costruttore e marcatura CE

+ modello [Mod.]

+ n° di matricola [SN]

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

+ potenza elettrica assorbita [W]

* numero verde assistenza

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.

ISTRUZIONI PER L'USO

Primo utilizzo

Per preparare I'apparecchio all'uso, fare riferimento alle immagini nella sequenza “Operazioni pre-
liminari”.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti (Fig. 7).

Uso

L'apparecchio & dotato di due cestelli, cestello 1 (D) e cestello 2 (F), per la cottura. E possibile
cuocere gli alimenti in entrambi i cestelli o utilizzarne uno solo.

Le piastre antiaderenti (G) consentono di aumentare la croccantezza degli alimenti. L'uso delle
piastre antiaderenti & opzionale.

Le griglie (H) consentono di creare un doppio ripiano in ogni cestello, per preparare fino a quattro
ricette contemporaneamente. L'uso delle griglie & opzionale.

Per le combinazioni di uso degli accessori, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Accessori".

L'apparecchio & dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se entrambi i
cestelli non sono inseriti correttamente nel vano di cottura.

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

Per la funzione di cottura singola, fare riferimento alle immagini nella sequenza “Cottura singola”.

Per la funzione di doppia cottura, fare riferimento alle immagini nella sequenza “Doppia cottura”. La
funzione di doppia cottura pud essere utilizzata per cuocere lo stesso alimento in entrambi i cestelli,
0 per cuocere alimenti diversi contemporaneamente.

Scegliere le impostazioni di cottura in base al tipo di alimento inserito in ciascun cestello.

Ogni programma di cottura preimpostato ha una temperatura e un tempo di cottura di default ma
& possibile impostare manualmente la temperatura e il tempo di cottura. La temperatura di cottura
variera a intervalli di 5°C. Il tempo di cottura variera a intervalli di 1 minuto.

Per aumentare la velocita di selezione della temperatura e del tempo di cottura, mantenere premuti
i tasti + 0 -.
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La temperatura e il tempo di cottura possono essere modificati in qualsiasi momento. Prima, pre-
mere il tasto di controllo del cestello 1 o del cestello 2. Poi, premere il tasto TEMPERATURA/TEM-
PO (§ ®) e impostare la temperatura o il tempo di cottura desiderato. Premere il tasto START/
PAUSA (Pl ) per confermare la modifica.

Durante la cottura, sul display touch (B) & visualizzato il tempo di cottura che diminuisce.
L'apparecchio puo essere messo in pausa durante il funzionamento, ad esempio per mescolare gli
ingredienti durante la cottura.

Per interrompere manualmente la cottura, premere il tasto START/PAUSA ( ]I ).

Il cestello selezionato interrompera la cottura. Nell'altro cestello la cottura proseguira.

Nel caso in cui sia stato selezionato il tasto DUAL, entrambi i cestelli interromperanno la cottura.

Al termine della cottura, 'apparecchio emette un beep e la scritta “End” compare sul display.
Se gli ingredienti non sono pronti, bastera reinserire il cestello nel vano di cottura e impostare il
timer per qualche minuto. L'apparecchio puo essere subito riutilizzato per preparare altri alimenti.

Un eventuale eccesso di olio sara raccolto nel fondo del cestello.

Per spegnere manualmente I'apparecchio, premere il tasto di accensione/spegnimento (@). Il
sistema di ventilazione si arresta qualche istante dopo.

Funzione DUAL

Se si desidera cuocere lo stesso alimento in entrambi i cestelli, & possibile attivare la funzione DUAL
che trasforma due zone di cottura in una sola, ideale per cuocere grandi quantita di cibo. Fare rife-
rimento alle immagini nella sequenza “Funzione DUAL".

Funzione SYNC

L'apparecchio e dotato della funzione SYNC, per consentire la sincronizzazione dei tempi di cot-
tura quando si desidera cuocere alimenti diversi nei due cestelli. In questo modo la cottura degli
alimenti terminera nello stesso momento. Fare riferimento alle immagini nella sequenza “Funzione
SYNC”.

Il cestello con il tempo di cottura pit lungo si avvia per primo. La scritta "Hold" compare sul display
per il cestello non ancora avviato, fino a quando i tempi di cottura dei due cestelli si saranno sin-
cronizzati.

Non é possibile sincronizzare i tempi di cottura dei due cestelli quando la cottura é gia stata
avviata.

Cucinare su doppio ripiano

E possibile utilizzare le griglie per creare un doppio ripiano in ogni cestello.

Quando si cucina su un doppio ripiano, i tempi di cottura possono variare perche la quantita di
cibo all'interno dei cestelli € maggiore. Gli alimenti disposti sulle griglie, essendo piu vicini alle
resistenze dell'apparecchio, tenderanno a cuocersi pit rapidamente rispetto al cibo sulle piastre
antiaderenti.

Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere la griglia dal cestello.

Se necessario, proseguire la cottura del cibo posizionato sulle piastre antiaderenti.
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Modalita grill
La modalita grill ¢ ideale per grigliare carne, pesce e verdure. Inserire la piastra antiaderente nel
cestello prima di mettere il cibo. Nella modalita grill & possibile utilizzare anche le griglie (H).

Funzione shake automatico

L'apparecchio € dotato di una funzione shake automatico che suggerisce di agitare o mescolare
gli alimenti. A meta cottura, I'apparecchio emettera alcuni beep e il tasto di controllo del cestello
interessato lampeggera. La scritta "SHA" lampeggera sul display.

Estrarre il cestello dal vano di cottura e mescolare gli alimenti.

Dopo aver mescolato gli alimenti, inserire il cestello nel vano di cottura. L'apparecchio riprende
automaticamente la cottura.

Se non si desidera mescolare gli ingredienti, non estrarre il cestello dal vano di cottura e lasciare
proseguire la cottura.

Il programma di cottura preimpostato "Dolci" non dispone della funzione shake automatico.

Modalita stand-by
Questo apparecchio e dotato di una modalita stand-by. L'apparecchio entra in modalita stand-by
dopo circa 10 minuti di inutilizzo.

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

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

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

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

Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 16)
e utilizzare le piastre antiaderenti (G) in dotazione.

Gli snack da cuocere al forno possono anche essere cotti nella friggitrice ad aria.

La quantita ottimale per preparare delle patatine croccanti € 1,2-1,7 kg circa.

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, ¢id dipende anche dallo spessore e dalla quantita di ingredienti utilizzata. E possibile
modificare la temperatura e il tempo di cottura dei programmi di cottura preimpostati.
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Programma Tempo Temperatura (°C) Shake
Default  |Intervallo | Default |Intervallo
GRILL | Modalita Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 si
*\/ Patate fritte 18 min 1-60 min 200 150-200 si
*«ﬂk}a Pesce 15 min 1-60 min 180 120-200 Si
v Bistecca/Carne rossa |20 min 1-60 min 190 120-200 si
ﬂ@ Pollo 30 min 1-60 min 200 120-200 si
ﬂ Dolci 30 min 1-60 min 170 120-200 no
La tabella seguente mostra tempi e temperature di cottura indicative per vari tipi di alimenti:
Patatine fritte (surgelate) 15 - 20 minuti 200°
Patatine fritte (fresche) 20 - 30 minuti in base al taglio della patata ;ggo
Fritto (di verdura) 10 - 15 minuti 200°
Crocchette 12 — 15 minuti 190°
Crocchette di pollo 10 minuti 200°
Cosce di pollo 20 — 25 minuti 190°
Bistecca 10 - 15 minuti 190°
Polpette 8 minuti 180°
Scampi 15 — 20 minuti 160°
Torta 20 — 30 minuti 160°
Quiche 25 - 30 minuti 180°
- 160°
Pesce 15 - 20 minuti 180°
Cotoletta di maiale 10 — 15 minuti 200°
Involtini primavera 10 — 15 minuti 200°
Verdura 10 - 20 minuti 180°
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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 € manutenzione.

* Residui di cibo o di olio potrebbero attaccarsi alle resistenze e ai vani di cottura
dell'apparecchio. Dopo aver fatto raffreddare le resistenze e i vani di cottura,
pulire con un panno umido.

* Non utilizzare utensili metallici per rimuovere i residui di cibo dalle resistenze.

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

* Non smontare I'apparecchio. Non ci sono parti interne da utilizzare o pulire.

Per la pulizia e la manutenzione dell’apparecchio, fare riferimento alle immagini nella sequenza

“Pulizia e manutenzione”.

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 i vani di cottura (C) dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua calda.
Asciugare con un panno asciutto.

Pulizia dei componenti

Le piastre antiaderenti e i cestelli sono in materiale antiaderente: opacita e segni che po-
trebbero comparire dopo un uso prolungato sono normali e non compromettono la cottura
e il gusto degli alimenti.

- Le piastre antiaderenti, le griglie e i cestelli possono essere lavati in lavastoviglie. Per prolungare
la durata del trattamento antiaderente, si consiglia di lavare le piastre antiaderenti, le griglie e il
cestello 1 (D) e il cestello 2 (F) a mano. Utilizzare un comune detersivo per piatti e una spugna
morbida, non abrasiva.

- Per ammorbidire i residui di cibo nel cestello, & possibile riempirlo con acqua calda. Aggiungere
alcune gocce di detersivo. Lasciare agire per 10 minuti. Lavare e asciugare.

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.

Il tempo di cottura non &
stato impostato.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO

(8 ®) e impostare il tempo di cottura
desiderato.

Il cestello non € stato
inserito correttamente.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene con
un "click" (Fig. 19).

Gli ingredienti non sono
pronti.

La quantita di ingredienti
allinterno del cestello e
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello. Una
minore quantita di ingredienti, o dei pezzi
piu piccoli, si cucinano piu uniformemente.

La temperatura impostata
é troppo bassa.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO

(8 ®) e impostare una temperatura di
cottura piu elevata. Vedere il ricettario.

Il tempo di cottura
impostato & troppo poco.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO
(§®) e impostare un tempo di cottura
maggiore. Vedere il ricettario.

Gli ingredienti non sono
cotti uniformemente.

Alcuni tipi di ingredienti
richiedono di essere
mescolati piu 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.

Inserire nel cestello la piastra antiaderente
per aumentare la croccantezza dei cibi.

Il cestello non

si inserisce
completamente nel
vano di cottura.

La quantita di ingredienti
all'interno del cestello &
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello.
Una minore quantita si cucina piu
uniformemente.

Il cestello non & stato
inserito correttamente nel
vano di cottura.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene con
un "click" (Fig. 19).

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti piu grassi.

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

Nel cestello sono rimasti
residui di grasso dalle
precedenti cotture.

Il fumo bianco & causato dal riscaldamento
del grasso o dell'olio presente nel cestello.
Pulire accuratamente il cestello dopo l'uso.
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

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 pil croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in piu per
ottenere pil croccantezza.

Inserire nel cestello la piastra antiaderente
per aumentare la croccantezza dei cibi.

E1

E2

E3

E4

E9

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 European
Standards in force and all the parts potentially dangerous to the user are pro-
tected. 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 attachments 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.

+ Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under
the age of 8.

* Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.

* Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

+ 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.
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* If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it
inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless
the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children
who could use the appliance as a game.

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, the plug and the power cord in water or other
liquids.

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

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

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

* If not in use, always turn off the appliance and unplug the power cord from the
power outlet.

Warning - material damage

* Fully unwind the power cord before use.

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

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

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

* Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where the
power outlet is easily accessible.

* Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.

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

+ The power cord shall not touch hot surfaces.

+ The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-
trolled systems.
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+ If the appliance produces a lot of smoke during operation, 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.

+ The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs
of damage. Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged,
or if the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement,
shall be carried out only by authorized Service Centres or technicians, in order
to prevent any risk.

ﬁ For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-

= tive 2012/19/EU, please read the leaflet attached to the product.

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.

Power consumption in Stand-by mode: 0,5 W

A SAFETY WARNINGS DURING USE

* Place the appliance at a distance of at least 20 cm on the sides and 50 cm in
height from walls, furniture, or other appliances.

+ Always ensure the baskets are properly inserted into the cooking compartment
before starting the appliance.

* Put the ingredients only into the baskets to prevent the food from touching the
heating elements.

+ Each basket has a maximum capacity of 5.5 |.

* Place less than the maximum amount of food in the basket.

* Pour a maximum of one tablespoon of oil per basket. 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.

* Do not fill the baskets with water when they are installed in the cooking compart-
ment.

+ Before putting the appliance into operation, check that the baskets and the cook-
ing compartments are free from foreign objects.

* To avoid damaging the appliance, do not place metal tools or objects into the
baskets.

. & Warning: hot surface.

38



* Hot steam may escape from the air intake or the cooking compartments of the
appliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake
and the cooking compartments.

+ When the basket is removed from the cooking compartment, air and hot steam
also escape. Keep your hands and face away from the cooking compartment.

. Do not touch the baskets, non-stick plates, grills, metal parts of the cooking
compartments, and heating elements when the appliance is operational or in the
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

* In order to avoid overheating, never cover the appliance during operation, as this
would cause a dangerous increase in temperature.

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

+ Grab the baskets only by the handle and use pot holders or tea towels to remove
the basket, non-stick plates and grills.

* Remove the ingredients from the baskets before moving the appliance. Make
sure the appliance is turned off and unplugged from the power outlet.

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

* Do not use metal tools to remove food from the baskets, non-stick plates or grills.

+ 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

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 damage the appliance.

A - Appliance body F - Basket 2

B - Touch screen display G - Non-stick plates
C - Cooking compartments H - Grills

D - Basket 1 | - Power cord

E - Basket handles J - Airintake
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TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION

PRE-SET COOKING PROGRAMS
Button
GRILL | Grill
2V |Fries
=i |Fish
%’ Steak/red meat
a@ Chicken
S |Baked desserts
FUNCTION BUTTONS
Button Description
Allows the user to start/pause the cooking
PIl | START/PAUSE button DrOCESS.
Allows the user to synch different cooking times
@ SYNC button for the two baskets, in order to finish cooking at
the same time.
It allows the user to apply the pre-set cooking
program and selected settings from one basket to
DUAL button another. Two cooking zones become one, ideal for
large quantities of food.
@ Onloff button Allows the user to turn on or off the appliance.
Allows to select the desired cooking settings for
n Basket 1 control button basket 1.
Allows to select the desired cooking settings for
Basket 2 control button basket 2.
Press once to manually set the cooking
temperature. Press twice to manually set the
§® | TEMPERATURE/TIME button cooking time. Press the + or - buttons to increase
or decrease the cooking temperature and time.
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Identification data

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

+ manufacturer and CE marking

* model [Mod.]

+ serial number [SN]

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

+ electrical power consumption [W]

+ assistance toll-free phone number

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

INSTRUCTIONS FOR USE

First use
To prepare the appliance for use, see the pictures in the “Preliminary operations” sequence.

Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-
tact with food (Fig. 7).

Use

The appliance is equipped with two cooking baskets, basket 1 (D) and basket 2 (F). Itis possible to
cook food in both baskets, or just use one.

The non-stick plates (G) increase the crunchiness of the food. The use of the non-stick plates is
optional.

The grills (H) create a double shelf in each basket, so you can prepare up to four recipes at the
same time. The use of the grills is optional.

See the pictures in the “Accessories” sequence for guidance on how to combine the accessories.

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if both baskets are not
properly inserted into the cooking compartment.

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

See the pictures in the “Single cooking” sequence for the single cooking function.
See the pictures in the “Dual cooking” sequence for the dual cooking function. The dual cooking func-
tion can be used to cook the same food in both baskets, or to cook different foods at the same time.

Select the cooking settings according to the food placed in each basket.

Each pre-set cooking program has a default temperature and cooking time, but it is possible to set
the cooking temperature and time manually. The cooking temperature will vary at intervals of 5°C.
The cooking time will vary at intervals of 1 minute.

To increase the speed of temperature and cooking time selection, press and hold the + or - buttons.
The cooking temperature and time can be changed at any moment. First, press the basket 1 or
basket 2 control button. Then, press the TEMPERATURE/TIME button (§ (®) and set the desired
cooking temperature or time. Press the START/PAUSE button ( D]l ) to confirm the change.
During cooking, the touch display (B) shows the cooking time as it decreases.
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The appliance can be paused during operation, for example to mix the ingredients during cooking.
To manually stop cooking, press the START/PAUSE button ( Pl ).

The selected basket will stop cooking. Cooking will continue in the other basket.

If the DUAL button has been selected, both baskets will stop cooking.

When cooking is complete, the appliance beeps and the display shows the word “End”.

If the ingredients are not ready, put the basket back into the cooking compartment and set the timer
to a few more minutes. The appliance can be reused immediately to prepare other food.

Any oil residue will be collected at the bottom of the basket.

To turn the appliance off manually, press the on/off button (@). The ventilation system stops a few
moments later.

DUAL function

If you want to cook the same food in both baskets, it is possible to activate the DUAL function,
which will turn the two cooking zones into one, ideal to cook large quantities of food. See the pic-
tures in the “DUAL function” sequence.

SYNC function

The appliance is equipped with the SYNC function, to synch the cooking time when you want to
cook different foods in the two baskets. The cooking of the foods will therefore finish at the same
time. See the pictures in the “SYNC function” sequence.

The basket with the longest cooking time starts first. The word "Hold" is displayed on the basket
that hasn't started yet, until the cooking times of both baskets are synchronized.

It is not possible to synchronize the cooking times of the two baskets once cooking has
already started.

Cooking on two shelves

You can use the grills to create a double shelf in each basket.

When cooking on a double shelf, cooking times may vary because the amount of food inside the
baskets is greater. Food placed on the grills, being closer to the heating elements of the appliance,
will cook faster than food on the non-stick plates.

Use pot holders or tea towels to remove the grill from the basket.

If necessary, continue cooking the food on the non-stick plates.

Grill mode
The grill mode is ideal for grilling meat, fish and vegetables. Place the non-stick plate into the bas-
ket before placing the food. In grill mode, it is possible to use the grills (H).

Automatic shake function

The appliance has an automatic shake function that suggests shaking or mixing the food. Halfway
through cooking, the appliance beeps a few times and the control button for the basket in question
will flash. The word "SHA” will flash on the display.

Remove the basket from the cooking compartment and mix the food.

After mixing the ingredients, place the basket in the cooking compartment. The appliance automati-
cally resumes cooking.
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If you do not wish to mix the ingredients, do not remove the basket from the cooking compartment
and allow cooking to continue.

The pre-set “Desserts” cooking program does not have an automatic shake function.

Stand-by mode
This appliance is equipped with a stand-by mode. The appliance enters the stand-by mode after
about 10 minutes of inactivity.

PREPARATION TIPS

The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.

A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount
requires a slightly shorter time.

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

For a crunchy result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 16) and use the non-
stick plates (G) provided.

You can cook in the airy fryer also the snacks that normally you bake.

The optimal amount to make crunchy fries is about 1.2-1.7 kg.

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. It is possible to change the
time and temperature of the pre-set cooking programs.

Program Time Temperature (°C) Shake
Default | Interval Default | Interval
&Rt | Grill mode 15 min 1-60 min 200 60 - 200 yes

Fries 18 min 1-60 min 200 150-200 |yes

£ | Fish 15 min 1-60 min 180 120-200 |yes

Chicken 30 min 1-60 min 200 120-200 |yes

=
i

@‘ Steak/red meat 20 min 1-60 min 190 120-200 |yes
*

Baked desserts 30 min 1-60 min 170 120 - 200 no
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The following table shows approximate times and cooking temperatures for different types of food:

Chips (frozen) 15 - 20 minutes 200°
. 20 - 30 minutes depending on how the 180°
Chips (fresh) potato is cut P ? 200°
Fried vegetables 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 20 - 25 minutes 190°
Steak 10 — 15 minutes 190°
Meatballs 8 minutes 180°
Scampi 15 - 20 minutes 160°
Cake 20 — 30 minutes 160°
Quiche 25 — 30 minutes 180°
. . 160°
Fish 15 - 20 minutes 180°
Pork cutlet 10 - 15 minutes 200°
Spring rolls 10 - 15 minutes 200°
Vegetables 10 - 20 minutes 180°

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.

* Food or oil residues may stick to the heating elements and cooking compart-
ments of the appliance. After allowing the heating elements and cooking com-
partments to cool, clean with a damp cloth.

* Do not use metal tools to remove food residue from the heating elements.

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

* Do not disassemble the appliance. There are no internal parts to be used or
cleaned.

See the pictures in the "Cleaning and maintenance” sequence for the cleaning and maintenance

of the appliance.

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 compartments (C) of the appliance using a non-abrasive cloth, soaked in
warm water. Dry using a dry cloth.
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Cleaning the components

The non-stick plates and the baskets 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 plates, grills and baskets are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick
coating, it is recommended to wash the non-stick plates, grills, basket 1 (D) and basket 2 (F) by
hand. Use a common dish detergent and a soft non-abrasive sponge.

- To soften the residues of food in the basket, it is possible to fill it with hot water. Add a few drops
of detergent. Let effect for 10 minutes. Wash and dry.

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.

TROUBLESHOOTING
Problems Possible causes Solutions
The appliance does not | The power cord is not Plug the power cord into the power outlet,
work. plugged in. which must be earthed.
The cooking time has not | Press the TEMPERATURE/TIME button
been set. (§®) and set the desired cooking time.
The basket has not been | Properly insert the basket into the cooking
inserted correctly. compartment. The correct insertion is
done with a "click" (Fig. 19).
The ingredients are not | The quantity of Put less ingredients into the basket. A
ready. ingredients in the basket | smaller quantity of ingredients, or smaller
is 100 big. pieces, cook more evenly.
The set temperature is | Press the TEMPERATURE/TIME
too low. button (§ ) and set a higher cooking
temperature. Refer to the recipe book.
The cooking time Press the TEMPERATURE/TIME button
selected is too short. (8®) and set a longer cooking time.
Refer to the recipe book.
The ingredients are not | Some ingredients The ingredients on top or that are covered
cooked evenly. required to be stirred with other ingredients must be stirred
several times while while cooking.
cooking.
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Problems

Possible causes

Solutions

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
basket.

Insert the non-stick plate into the basket to
increase the food crunchiness.

The basket cannot be
inserted completely
into the cooking
compartment.

The quantity of
ingredients in the basket
is too big.

Put less ingredients into the basket. Small
food quantities are easier to be cooked
evenly.

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

Properly insert the basket into the cooking
compartment. The correct insertion is
done with a "click" (Fig. 19).

White smoke comes out
of the appliance.

The ingredients you are
cooking are greasier.

When you fry greasier ingredients more oil
deposits in the container. The oil produces
more white smoke while cooking. This

has no effect on the preparation of the
ingredients or on the appliance.

In the basket there are
some residuals of grease
left from the previous
cooking.

The white smoke is caused by the warming
of the grease or oil in the basket. Clean the
basket thoroughly after use.

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

The type of potatoes Use fresh potatoes and make sure to mix
used is not suitable for | them while cooking.

frying.

Wash and dry the Wash the potatoes and remove all the

potatoes before frying
them.

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 non-stick plate into the basket to
increase the food crunchiness.

E1

E2

E3

E4

E9

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 pieéces potentiellement dangereuses pour I'utilisateur
sont protégées. Utiliser cet appareil 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 référence 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 I'annulation de toute forme de garantie.

* Il 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 |'assistance gratuite.

+ Afin de ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, n'utiliser que des piéces
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le Fabricant.

* L'appareil est conforme au réglement (CE) n°1935/2004 du 27/10/2004 concer-
nant les matériaux destinés a entrer en contact avec 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 ['utilisation de I'appareil.

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

+ Toujours garder I'appareil et le cable d'alimentation hors de la portée des enfants
de moins de 8 ans.

* Ne pas laisser pendre le cable d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.
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Placer I'appareil de maniére que les enfants ne puissent pas toucher les parties
chaudes.

Les opérations de nettoyage et d'entretien par |'utilisateur ne doivent pas étre ef-
fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opérent sous surveillance.
Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le
rendre inopérant en coupant le cable d'alimentation. Il est également recomman-
dé de rendre inoffensives les parties de I'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 provo-
quer 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, ra-
diateurs électriques) sur la méme prise électrique. Danger de surcharge électrique.
Ne pas laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.
Ne mettre jamais de piéces sous tension en contact avec de I'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.
Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans I'eau ou
d'autres liquides.
Ne pas utiliser I'appareil si on a les mains mouillées ou les pieds nus.
Ne pas laisser le cable d'alimentation en contact avec des piéces coupantes et
des arétes vives.
Ne jamais tirer sur le cable d'alimentation ou sur I'appareil pour débrancher la
fiche de la prise électrique.
En cas de non-utilisation, éteindre I'appareil et toujours débrancher la fiche du
cable d'alimentation de la prise électrique.

Attention - dommages matériels
Dérouler complétement le cable d'alimentation avant |'utilisation.
Ne pas placer I'appareil sur des surfaces tres 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).
Ne pas placer I'appareil ou le cable d'alimentation a proximité ou au-dessus d'une
cuisiniére électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a micro-ondes ou
d'un four électrique.
Placer I'appareil dans une piéce suffisamment éclairée, propre et ou la prise
électrique est facilement accessible.
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* Placer I'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures.

« L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.

+ Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces chaudes.

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

« Si 'appareil émet beaucoup de fumée pendant le fonctionnement, débrancher
I'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance technique agréé
le plus proche pour résoudre le probléme.

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

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

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

* Ne pas laisser I'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.

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

Pour 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 mode veille : 0,5W

A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

* Placer I'appareil a une distance d’au moins 20 cm sur les cotés et 50 cm en
hauteur des murs, des meubles ou d’autres appareils.

« Toujours vérifier que les paniers sont correctement insérés dans le comparti-
ment de cuisson avant de démarrer |'appareil.

* Ne placer les ingrédients que dans les paniers pour éviter que les aliments
entrent en contact avec les résistances électriques.

+ La capacité maximale d'un panier est de 5,5 .

* Insérer dans le panier une quantité de nourriture inférieure a la capacité maximale.

+ Verser au maximum une cuillere a soupe d'huile par panier. 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.
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* Ne pas remplir d’eau les paniers quand ils sont insérés dans le compartiment de
cuisson.

+ Avant de mettre I'appareil en marche, vérifier que les paniers et les comparti-
ments de cuisson sont exempts de corps étrangers.

* Pour éviter d'endommager I'appareil, ne pas introduire d'ustensiles ou d'objets
métalliques dans les paniers.

. & Attention : surface chaude.

* Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de I'entrée d'air ou des
compartiments de cuisson de I'appareil. Garder les mains et le visage éloignés
de I'entrée d’air et des compartiments de cuisson.

* Lorsqu'on retire le panier du compartiment de cuisson, de l'air et de la vapeur
chauds s'échappent. Garder les mains et le visage a distance du compartiment
de cuisson.

. Ne pas toucher les paniers, les plaques antiadhésives, les grilles et les
parties métalliques des compartiments de cuisson et les résistances pendant
le fonctionnement de I'appareil ou dans les minutes suivant son arrét. Laisser
refroidir les parties chaudes.

* Afin d'éviter une surchauffe, ne jamais couvrir I'appareil pendant son fonctionne-
ment, car cela provoquerait une augmentation dangereuse de la température.

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

* Ne saisir les paniers que par la poignée et utiliser des maniques ou des torchons
pour retirer les paniers, les plaques antiadhésives et les grilles.

* Retirer les ingrédients des paniers avant de déplacer I'appareil. S'assurer que
I'appareil est éteint et débranché de la prise électrique.

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

* Ne pas utiliser d'outils métalliques pour retirer les aliments des paniers, des
plaques antiadhésives ou des grilles.

« S'assurer que les ingredients cuisinés dans I'appareil sont dorés et pas noirs ou
bruns. Eliminer d’éventuels résidus d’aliments brilés.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

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

A - Corps de l'appareil F - Panier 2

B - Ecran tactile G - Plaques antiadhésives
C - Compartiments de cuisson H - Grilles

D - Panier 1 | - Céble d'alimentation
E - Poignées des paniers J - Entrée dair

DESCRIPTION DE L'ECRAN TACTILE

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

Bouton

sr | Gril

Frites

W

= | Poisson

Poulet

Géateaux

&
g’ Bifteck/Viande rouge
*
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BOUTONS DES FONCTIONS
Bouton Description

Pl |Bouton DEMARRAGE/PAUSE Permet de démarrer/mettre en pause la cuisson.

Permet de synchroniser de différents temps de
Bouton SYNC cuisson pour les deux paniers, de maniére a
terminer la cuisson simultanément.

Permet d'appliquer le programme de cuisson
préréglé et les réglages choisis pour un panier a
Bouton DUAL ['autre panier également. Deux zones de cuisson
deviennent une, ce qui est idéal pour de grandes
quantités de nourriture.

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

Permet de sélectionner les réglages de cuisson

Bouton de contréle du panier 1 souhaités pour le panier 1.

Permet de sélectionner les réglages de cuisson
souhaités pour le panier 2.

Appuyer une fois pour régler manuellement

) la température de cuisson. Appuyer deux fois
§® |Bouton TEMPERATURE/TEMPS | pour régler manuellement la temps de cuisson.
Appuyer sur les boutons + ou - pour augmenter
ou réduire la température ou le temps de cuisson.

(- HE©

Bouton de controle du panier 2

Données d'identification

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

« fabricant et marquage CE

+ modele [Mod.]

+ n° de série [SN]

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

¢ puissance électrique absorbée [W]

* numéro d'assistance sans frais

Dans toute demande aupres des Centres d'Assistance Agréés, indiquer le modéle et le numéro
de série.
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Premiére utilisation
Pour préparer 'appareil a I'utilisation, voir les images de la séquence « Opérations préliminaires ».

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, laver les parties amovibles qui entrent en
contact avec les aliments (Fig. 7).

Emploi

L'appareil est équipé de deux paniers, le panier 1 (D) et le panier 2 (F), pour la cuisson. Il est pos-
sible de cuire les aliments dans les deux paniers ou d'en utiliser un seul.

Les plaques antiadhésives (G) permettent d’obtenir des aliments plus croustillants. L'utilisation des
plagues antiadhésives est optionnelle.

Les grilles (H) permettent de créer un autre niveau dans chaque panier, pour préparer jusqu'a
quatre recettes simultanément. L'utilisation des grilles est optionnelle.

Pour les combinaisons d'utilisation des accessoires, voir les images de la séquence « Accessoires ».

L'appareil est équipé d’un dispositif qui empéche son fonctionnement si les deux paniers
ne sont pas insérés correctement dans le compartiment de cuisson.

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

Pour la fonction de cuisson simple, voir les images de la séquence « Cuisson simple ».

Pour la fonction de double cuisson, voir les images de la séquence « Double cuisson ». La fonction
de double cuisson peut étre utilisée pour cuire le méme aliment dans les deux paniers, ou pour cuir
de différents aliments simultanément.

Choisir les paramétres de cuisson en fonction du type d’aliment inséré dans chaque panier.

Chaque programme de cuisson préréglé a une température et un temps de cuisson par défaut,
cependant on peut régler manuellement la température et le temps de cuisson. La température de
cuisson variera par intervalles de 5 °C. Le temps de cuisson variera par intervalles d'une minute.
Pour augmenter la vitesse de sélection de la température et du temps de cuisson, maintenir les
boutons + ou - enfoncés.

La température et le temps de cuisson peuvent étre modifiés a tout moment. Appuyer d'abord sur
le bouton de contréle du panier 1 ou du panier 2. Appuyer ensuite sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (§ ) et régler la température ou le temps de cuisson souhaité. Appuyer sur le bouton
DEMARRAGE/PAUSE ( Pl ) pour confirmer la modification.

Pendant la cuisson, le temps de cuisson qui diminue est affiché sur I'écran tactile (B).

L'appareil peut étre mis en pause pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les
ingrédients pendant la cuisson.

Pour arréter manuellement la cuisson, appuyer sur le bouton DEMARRAGE/PAUSE (DIl ).

Le panier sélectionné arrétera la cuisson. Dans l'autre panier, la cuisson se poursuivra.

Si on a sélectionné la touche DUAL, les deux paniers arréteront la cuisson.

Au bout de la cuisson, 'appareil émet un bip et le mot « End » s’affiche sur I'écran.
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Siles ingrédients ne sont pas préts, il suffira de remettre le panier dans le compartiment de cuisson
et de régler la minuterie pour quelques minutes supplémentaires. L'appareil peut étre utilisé immé-
diatement pour préparer d’autres aliments.

Tout excédent d’huile est recueilli au fond du panier.

Pour éteindre manuellement I'appareil, appuyer sur le bouton marche/arrét (©)). Le systéme de
ventilation s'arréte au bout de quelques instants.

Fonction DUAL

Si on souhaite cuir le méme aliment dans les deux paniers, on peut activer la fonction DUAL qui
transforme deux zones de cuisson en une, ce qui est idéal pour cuire de grandes quantités de
nourriture. Voir les images de la séquence « Fonction DUAL ».

Fonction SYNC

L'appareil est équipe de la fonction SYNC, qui permet de synchroniser les temps de cuisson quand
on souhaite cuire des aliments différents dans les deux paniers. Ce faisant, la cuisson des aliments
terminera au méme moment. Voir les images de la séquence « Fonction SYNC ».

Le panier avec le temps de cuisson le plus long démarre en premier. Le message « Hold » s'affiche
sur I'écran pour le panier qui n'a pas encore démarré, jusqu'a ce que les temps de cuisson des
deux paniers soient synchronisés.

Il n'est pas possible de synchroniser les temps de cuisson des deux paniers lorsque la
cuisson a déja commencé.

Cuisiner sur deux niveaux

On peut utiliser les grilles pour créer un autre niveau dans chaque panier.

Lorsqu'on cuisine sur deux niveaux, les temps de cuisson peuvent varier car la quantité d'aliments
dans les paniers est plus élevée. Les aliments placés sur les grilles, étant plus proches des résis-
tances de l'appareil, cuiront plus rapidement que les aliments sur les plaques antiadhésives.
Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer la grille du panier.

Si nécessaire, continuer la cuisson des aliments placés sur les plaques antiadhésives.

Mode grill
Le mode grill est idéal pour griller la viande, le poisson et les Iégumes. Insérer la plaque antiadhé-
sive dans le panier avant de placer les aliments. En mode grill, il est également possible d’utiliser
les grilles (H).

Fonction shake automatique

L'appareil est équipé d'une fonction shake automatique qui suggére de remuer ou mélanger les
aliments. A mi-cuisson, I'appareil émettra plusieurs bips et le bouton de commande du panier
concerné clignotera. Le mot « SHA » clignotera sur I'écran.

Retirer le panier du compartiment de cuisson et mélanger les aliments.

Aprés avoir mélangé les aliments, placer le panier dans le compartiment de cuisson. L'appareil
reprend automatiquement la cuisson.

Si on ne souhaite pas mélanger les ingrédients, ne pas retirer le panier du compartiment de cuis-
son et laisser continuer la cuisson.

Le programme de cuisson préréglé « Desserts » n'a pas la fonction shake automatique.
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Mode veille
Cet appareil est équipé d’'un mode veille. L'appareil passe en mode veille aprés environ 10 minutes
d'inactivité.

CONSEILS DE PREPARATION

Les ingrédients plus petits nécessitent d'un temps de cuisson plus bref par rapport aux ingrédients
plus grands.

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

Mélanger les ingrédients plus petits @ mi-cuisson pour optimiser le résultat final et obtenir une
cuisson uniforme.

Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillére a soupe d'huile aux pommes de terre fraiches ou
surgelées (Fig. 16) et utiliser les plaques antiadhésives (G) fournies.

Les snacks a cuire dans le four peuvent également étre cuits dans la friteuse a air chaude.

La quantité optimale pour préparer des frites croustillantes est d'environ 1,2-1,7 kg.

Programmes de cuisson préréglés

Le tableau suivant montre les programmes de cuisson préréglés présents sur I'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. On
peut changer la température et le temps de cuisson des programmes préréglés.

Programme Temps Température (°C) Shake
Défaut Intervalle | Défaut Intervalle

GRILL | Mode grill 15 min 1-60 min 200 60-200 oui

A\ | Frites 18 min 1-60 min 200 150-200 oui

%> | Poisson 15 min 1-60 min 180 120-200 oui

Poulet 30 min 1-60 min 200 120-200 oui

i
@’ Bifteck/Viande rouge |20 min | 1-60 min 190 120-200 oui
=

Géateaux 30 min 1-60 min 170 120-200 non
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Le tableau suivant montre les temps et les températures de cuisson approximatifs pour différents

types d’aliments :

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°

. . 20 — 30 minutes en fonction de la coupe de | 180°
Frites (fraiches) la pomme de terre ’ 200°
Légumes frits 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Nuggets de poulet 10 minutes 200°
Cuisses de poulet 20 - 25 minutes 190°
Bifteck 10 — 15 minutes 190°
Boulettes de viande 8 minutes 180°
Langoustines 15 - 20 minutes 160°
Gateau 20 — 30 minutes 160°
Quiche 25 — 30 minutes 180°

. . 160°
Poisson 15 — 20 minutes 180°
Cotelette de porc 10 — 15 minutes 200°
Rouleau de printemps 10 — 15 minutes 200°
Légumes 10 - 20 minutes 180°

A AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

+ Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir I'efficacité de I'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.

* Des résidus alimentaires ou d'huile peuvent adhérer aux résistances et aux com-
partiments de cuisson de |'appareil. Aprés avoir laissé refroidir les résistances et
les compartiments de cuisson, nettoyer avec un chiffon humide.

* Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les résidus alimentaires des résis-
tances.

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

* Ne pas démonter I'appareil. Il n'y a pas de parties internes a utiliser ou nettoyer.

Pour le nettoyage et I'entretien de I'appareil, voir les images de la séquence « Nettoyage et entretien ».
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Nettoyage de I'appareil

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

- Nettoyer les compartiments de cuisson (C) de I'appareil a I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé
d’eau chaude. Sécher a I'aide d'un chiffon sec.

Nettoyage des composants

Les plaques antiadhésives et les paniers ont un revétement antiadhésif : opacité et marques
qui pourraient paraitre aprés une utilisation prolongée sont normales et ne compromettent
pas la cuisson et le goiit des aliments.

- Les plaques antiadhésives, les grilles et les paniers peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Pour
prolonger la durée du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver a la main les plaques
antiadhésives, les grilles, le panier 1 (D) et le panier 2 (F). Utiliser du liquide vaisselle courant et
une éponge souple, non abrasive.

- Pour assouplir les résidus d'aliments dans le panier, vous pouvez le remplir d’eau chaude. Ajou-
tez quelques gouttes de liquide vaisselle. Laissez agir 10 minutes. Lavez et séchez.

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 Iégales 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 a la terre.

Le temps de cuisson n'a
pas été réglé.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (§ ®) et régler le temps de
cuisson souhaité.

Le panier n'a pas été
inséré correctement.

Insérer le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
« clic » (Fig. 19).

Les ingrédients ne sont
pas préts.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier.
Une plus petite quantité d'ingrédients, ou
des morceaux plus petits, cuisent plus
uniformément.

La température réglée
est trop basse.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (§ (®) et régler une température
de cuisson plus élevée. Voir le livre de
recettes.

Le temps de cuisson
réglé ne suffit pas.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS (§ ®) et régler un temps de
cuisson plus long. Voir le livre de recettes.

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 & cuire au four ou les
badigeonner d'huile avant de les insérer
dans le panier.

Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.
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Problémes

Causes possibles

Solutions

Le panier ne s'insere
pas completement dans
le compartiment de
cuisson.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier.
Une quantité plus petite d’ingrédients cuit
plus uniformément.

Le panier n'a pas été
inséré correctement
dans le compartiment de
cuisson.

Insérer le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
« clic » (Fig. 19).

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 le panier.
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 'appareil.

Le panier contient des
résidus de graisse des
cuissons précédentes.

La fumée blanche est causée par le
réchauffement de la graisse ou de I'huile
dans le panier. Nettoyer soigneusement le
panier 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 I'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

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

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

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

friteuse. d'huile versée dans la croustillant.
friteuse. Ajouter un peu plus d'huile pour un

résultat plus croustillant.
Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.

E1 Contacter un Centre d'Assistance agréé.

E2

E3

E4

E9
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.
+ Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen
hergestellt und ist in den Bereichen geschiitzt, die fiir den Benutzer gefahrlich
sein konnten. Verwenden Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck, um
mogliche Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung
muss jederzeit zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine ande-
re Person weitergegeben 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, Buros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

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

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

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

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

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

A Gefahr fiir Kinder

+ 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 mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerates erhalten und verstanden haben.

* Kinder durfen mit dem Gerét nicht spielen.

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

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

+ Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heiRen Geréateteile gelangen
konnen.
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* Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dirfen nur von Kindern durchgefiihrt wer-
den, wenn diese ber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

« Wir empfehlen lhnen, das Geréat durch Abschneiden des Netzkabels aufler Be-
trieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen mdchten. Wir empfehlen auBer-
dem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders flr Kinder gefahrlich
sein konnten, falls sie eventuell das Gerat flr ihre Spiele verwenden sollten.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlielen, Uberprifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung ubereinstimmt.

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

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlielen.

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

* Lassen Sie das Geréat nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-
schlossen ist.

« Stromfilhrende Teile niemals mit Wasser in Beriihrung 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 barful3.

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

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

* Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerat lagern.

Achtung - Sachschaden

* Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

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

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

« Stellen Sie das Gerat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
heillen Elektro- oder Gasherd, in die Nahe eines Mikrowellenofens oder eines
elektrischen Backofens.

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

« Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

61



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

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

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

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

+ Das Gerét darf nicht leer laufen.

+ Das Gerét darf nicht im Freien benutzt werden.

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

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

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

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

E:Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaf Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Stromverbrauch im Standby-Modus: 0,5 W

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

+ Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 20 cm an den Seiten und
mindestens 50 cm in der Hohe zu Wanden, Mdbeln oder anderen Geraten auf.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geréts, dass die Korbe richtig in
den Garraum eingesetzt sind.

+ Geben Sie die Zutaten immer nur in die Kdrbe, damit die Lebensmittel nicht mit
den Heizelementen in Beriihrung kommen.

+ Das maximale Fassungsvermdgen des einzelnen Garkorbes betragt 5,5 I.

* Legen Sie eine geringere Menge an Lebensmitteln als die maximale Kapazitat in
den Garkorb. i

+ Geben Sie maximal einen Essloffel Ol in jeden Garkorb. 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.

* Die Korbe durfen nicht mit Wasser gefullt werden, wenn sie in den Garraum
eingesetzt werden.
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* Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geréts, dass die Garkdrbe und
die Garraume frei von Fremdkorpern sind.

+ Keine Werkzeuge oder Metallgegenstande in die Kérbe einfilhren, um Bescha-
digungen am Geréat zu vermeiden.

. & Achtung! Heilte Oberflache.

« Wahrend des Garvorgangs kann heiler Dampf aus dem Lufteinlass oder aus
den Garraumen des Gerats austreten. Hande und Gesicht vom Lufteinlass und
von den Garrdumen fernhalten.

« Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heifde Luft und
Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

. Die Garkarbe, die Antihaftplatten, die Grillroste, die Metallteile der Garraume
und die Heizelemente des Gerats wahrend des Betriebs und in den Minuten nach
dem Ausschalten nicht berlhren. Warten Sie bis die heilen Teile abgekuhlt sind.

* Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Gerat wahrend des Betriebs auf
keinen Fall abgedeckt werden, da dies zu einem gefahrlichen Temperaturan-
stieg fiihren wiirde.

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

+ Fassen Sie den Korb nur am Griff und verwenden Sie Topflappen oder Geschirr-
ticher, um die Garkadrbe, die Antihaftplatten und die Grillroste herauszunehmen.

* Nehmen Sie die Zutaten aus den Garkérben, bevor Sie das Gerat bewegen.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist.

* Drehen Sie die Garkorbe beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf:
HeiRe Olreste konnten aus dem Korb austreten. Verbrennungsgefahr.

+ Verwenden Sie keine Klchenutensilien aus Metall, um die Lebensmittel aus den
Garkorben, von den Antihaftplatten oder von den Grillrosten zu entfernen.

« Sicherstellen, dass die mit dem Gerat gekochten Lebensmitteln goldgelb sind
und nicht schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Riickstéande von
den Lebensmitteln.

BESCHREIBUNG DES GERATS

Das Gerét kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerat nicht
zum Garen von fliissigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Flussigkeit eingefllt wird, kann sie auslau-
fen und das Gerat beschadigen.

A - Gehause des Gerats F - Korb 2

B - Touch Display G - Antihaftplatten
C - Garraume H - Grillroste

D - Korb 1 | - Stromkabel

E - Griffe der Kbrbe J - Lufteinlass
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BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY-FUNKTION

VORGEGEBENE GARPROGRAMME

Taste
GRILL | Grill
Egﬁ( Backkartoffeln/Pommes frites
=& | Fisch
v Steak/ Rotes Fleisch
a@ Huhn
<% |SuRspeisen
FUNKTIONSTASTEN
Taste Beschreibung
Pl |START-/PAUSE-Taste Startet oder unterbricht den Garvorgang.
Sie ermdglicht es, die unterschiedlichen Garzeiten
@ SYNC-Taste der beiden Kdrbe zu synchronisieren, so dass der
Garvorgang zur gleichen Zeit beendet wird.
Ermdglicht es, das voreingestellte Garprogramm
und die Einstellungen, die fiir einen Garkorb
DUAL-Taste gewahlt wurden, auch auf den anderen Garkorb
zu Ubertragen. Aus zwei Kochzonen wird so eine,
ideal flir groBe Mengen an Speisen.
Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerat ein oder aus.

Taste zur Steuerung von Korb 1

Erméglicht die Auswahl der gewiinschten
Gareinstellungen fiir Korb 1.

D8 o

Taste zur Steuerung von Korb 2

Erméglicht die Auswahl der gewiinschten
Gareinstellungen fir Korb 2.

TEMPERATUR-/TIMER-Taste

Einmal driicken, um die Gartemperatur manuell
einzustellen. Zweimal driicken, um die Garzeit
manuell einzustellen. Driicken Sie die Tasten +
oder -, um die Gartemperatur oder die Garzeit zu
erhéhen oder zu verringern.
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Identifikationsangaben

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

+ Hersteller und EC-Markierung

+ Modell [Mod.]

+ Seriennummer [SN]

+ Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]

¢ Leistungsaufnahme [W]

+ Telefonnummer des Kundendiensts

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

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Erster Gebrauch
Um das Gerat fiir den Gebrauch vorzubereiten die Abbildungen im Abschnitt ,Erste Schritte" be-
achten.

Vor dem ersten Gebrauch des Gerats die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Beriihrung kommen (Abb. 7).

Gebrauch

Das Gerét ist mit zwei Garkdrben, Garkorb 1 (D) und Garkorb 2 (F) zum Garen ausgestattet. Es ist
maglich, die Speisen in beiden Garkérben zu garen oder nur einen Garkorb zu verwenden.

Die Antihaftplatten (G) sorgen dafir, dass die Speisen knusprig werden. Die Verwendung von
Antihaftplatten ist optional.

Mit den Grillrosten (H) kénnen in jedem Garkorb eine doppelte Ablageflache eingerichtet und bis zu
vier Rezepte gleichzeitig zubereitet werden. Die Verwendung der Grillroste ist optional.

Fur die Verwendungskombinationen des Zubehdrs die Abbildungen im Abschnitt ,Zubehér" be-
achten.

Das Gerat ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn die Gar-
korbe nicht richtig in den Garraum eingesetzt sind.

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

Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt , Einzelgaren® fir die Einzelgarfunktion.

Fur die Funktion Doppelgaren die Abbildungen im Abschnitt ,Doppelgaren” beachten. Mit der Funk-
tion "Doppelgaren” kdnnen Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Kérben garen oder verschiedene
Lebensmittel gleichzeitig zubereiten.

Wahlen Sie die Gareinstellungen entsprechend der Art der Lebensmittel in jedem Korb.
Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Temperatur und Garzeit, die beide
auch manuell eingestellt werden konnen. Die Gartemperatur variiert in Intervallen von 5 ° C. Die
Garzeit variiert in Intervallen von 1 Minute.

Um die Auswahl fiir die Temperatur und die Garzeit schneller vornehmen zu kénnen, die Tasten +
oder - gedriickt halten.
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Gartemperatur und Garzeit konnen jederzeit geandert werden. Driicken Sie zuerst die Bedientaste
von Korb 1 oder Korb 2. Driicken Sie dann die Taste TEMPERATUR/ZEIT (§ (®) und stellen Sie
gewlinschte Gartemperatur oder Garzeit ein. Die START/PAUSE-Taste ( P|l) driicken, um die
Anderung zu bestatigen.

Wahrend des Garvorgangs zeigt das Touch-Display (B) die sich verkiirzende Garzeit an.

Das Gerat kann wahrend des Betriebs auf Pause eingestellt werden, z.B. um die Zutaten wahrend
des Garprozesses zu mischen.

Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, die START/PAUSE-Taste ( DIl ) drlicken.

Der ausgewahlte Garkorb unterbricht den Garvorgang. Im anderen Garkorb wird der Garvorgang
fortgesetzt.

Wenn die DUAL-Taste gedriickt wird, unterbrechen beide Garkérbe den Garvorgang.

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerat einen Piepton ab und auf dem Display erscheint ,End".
Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, setzen Sie den Korb einfach wieder in den Garraum und
stellen Sie den Timer fiir einige Minuten ein. Das Gerat kann sofort flir die Zubereitung anderer
Speisen verwendet werden.

Uberschiissiges Ol wird am unteren Teil des Korbes aufgefangen.

Um das Gerat manuell auszuschalten, driicken Sie die Ein/Aus-Taste (©). Wenige Augenblicke
spater stoppt das Bellftungssystem.

DUAL-Funktion

Wenn Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Kérben garen mochten, kdnnen Sie die DUAL-Funktion
aktivieren, die aus zwei Garzonen eine macht, ideal zum Garen von groRen Portionen. Beachten
Sie die Abbildungen im Abschnitt ,DUAL-Funktion®.

SYNC-Funktion

Das Gerat ist mit der SYNC-Funktion ausgestattet, die es erméglicht, die Garzeiten zu synchronisie-
ren, wenn Sie verschiedene Speisen in den beiden Kérben garen mdchten. Auf diese Weise werden
die Speisen gleichzeitig gegart. Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt ,SYNC-Funktion®.

Der Korb mit der langeren Garzeit startet zuerst. Auf dem Display des noch nicht gestarteten Kor-
bes erscheint ,Hold", bis sich die Garzeiten der beiden Korbe synchronisiert haben.

Es ist nicht maglich, die Garzeiten der beiden Garkorbe zu synchronisieren, wenn der Gar-
vorgang bereits begonnen hat.

Garen auf doppelter Ebene

Mit den Grillrosten kann in jedem Garkorb eine doppelte Ebene eingerichtet werden.

Beim Garen auf einer doppelten Ebene kénnen die Garzeiten variieren, da die Menge des Garguts
im Inneren der Garkérbe groRer ist. Speisen auf den Grillrosten, die sich naher an den Heizelemen-
ten des Gerats befinden, werden tendenziell schneller gegart als Speisen auf den Antihaftplatten.
Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtiicher, um den Grillrost aus dem Korb zu nehmen.

Falls erforderlich, konnen Sie die Speisen auf den Antihaftplatten weitergaren.
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Grill-Modus

Der Grillmodus ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemlise. Setzen Sie die Antihaftplatte
in den Korb ein, bevor Sie die Lebensmittel hineingeben. Im Grillmodus kénnen auch die Grillroste
(H) verwendet werden.

Automatische Shake-Funktion

Das Gerat ist mit einer automatischen Shake-Funktion ausgestattet, die das Schitteln oder Mischen
der Lebensmittel empfiehlt. Nach der Halfte des Garvorgangs piept das Gerét einige Male und die
Kontrolltaste des betreffenden Garkorbes blinkt. Auf der Anzeige erscheint die Schrift ,SHA".
Entnehmen Sie den Korb aus dem Garraum und mischen Sie die Lebensmittel.

Nach dem Mischen der Lebensmittel den Korb wieder in den Garraum einsetzen. Das Gerét setzt
den Garvorgang automatisch fort.

Wenn Sie die Zutaten nicht mischen méchten, nehmen Sie den Korb nicht aus dem Garraum und
lassen Sie den Garvorgang weiterlaufen.

Das voreingestellte Garprogramm ,,SiiBspeisen” verfiigt nicht iiber die automatische Sha-
ke-Funktion.

Standby-Modus
Dieses Geréat ist mit einem Standby-Modus ausgestattet. Das Gerat schaltet nach etwa 10 Minuten
Inaktivitat in den Standby-Modus.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kiirzere Garzeit als grofiere Zutaten.

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

Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Halfte des Kochvorgangs umriihren, wird das Endergeb-
nis optimiert und ein gleichmaRiges Garen gefordert.

Fir ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder tiefgefrorenen Kartoffeln
(Abb. 16) und verwenden Sie die mitgelieferten Antihaftplatten (G).

Auch Snacks zum Backen konnen in der Heilluftfritteuse zubereitet werden.

Die optimale Menge fiir die Herstellung von knusprigen Chips betragt etwa 1,2-1,7 kg.
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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. Die Garzeit und die Temperatur der
voreingestellten Garprogramme kdnnen geandert werden.

Programm Zeit Temperatur (°C) Shake
Default | Zeitraum Default | Zeitraum
GRiLL | Grillfunktion 15 min 1-60 min 200 60-200 ja
gy | ackkartofle/Pommes | 4g pin | 160 min | 200 150200 |ja
= |Fisch 15min  [1-60 min  [180 120-200  |ja
%’ Steak/ Rotes Fleisch 20 min 1-60 min 190 120-200 ja
a@ Huhn 30min  [1-60min |20 120-200  |ja
‘ﬂ' Siilspeisen 30 min 1-60 min 170 120-200 nein

Die folgende Tabelle enthalt ungefahre Garzeiten und Temperaturen fir verschiedene Arten von
Lebensmitteln:

Pommes frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
. ) 20 - 30 Minuten je nach Schnitt der 180°

Pommes Frites (frische) Kartoffel ) 200°
Frittiertes Gemiise 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hahnchenkroketten 10 Minuten 200°
Hiihnerkeulen 20 - 25 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
Frikadellen 8 Minuten 180°
Scampi 15 - 20 Minuten 160°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Quiche 25 - 30 Minuten 180°
. . 160°
Fisch 15 - 20 Minuten 180°
Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°
Frihlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemlise 10 - 20 Minuten 180°
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A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

+ Eine regelméaRige, 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 durchftihren.

* Lebensmittel- oder Olreste konnten an den Heizelementen und Garraumen des
Gerats haften. Nachdem die Heizelemente und Garraume abgekuhlt sind, reini-
gen Sie sie mit einem feuchten Tuch.

 Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um Lebensmittelreste von
den Heizelementen zu entfernen.

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

+ Das Gerat nicht zerlegen. Das Gerat enthalt keine inneren Bestandteile, die ver-
wendet werden oder gereinigt werden mussen.

Fir die Reinigung und Instandhaltung des Geréts die Abbildungen im Abschnitt ,Reinigung und

Instandhaltung® beachten.

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 die Garraume (C) des Gerats mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser
getrankten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

Reinigung der Bestandteile

Die Antihaftplatten und Korbe bestehen aus Antihaftmaterial: Stumpfheit und Flecken, die
nach langerem Gebrauch auftreten kdnnen, sind normal und beeintrachtigen das Kochen
und den Geschmack der Speisen nicht.

- Die Antihaftplatten, die Grillroste und die Garkérbe kénnen in der Spllmaschine gereinigt wer-
den. Um die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung zu verlangern, empfehlen wir, die Antihaft-
platten, die Grillroste und den Korb 1 (D) und den Korb 2 (F) von Hand zu reinigen. Verwenden
Sie ein handelsiibliches Geschirrspllmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm.

- Um Lebensmittelreste im Korb aufzuweichen, konnen Sie ihn mit heiRem Wasser fiillen. Einige
Tropfen Spilmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat auRer 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 gesteckt.

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

Die Garzeit wurde nicht
eingestellt.

Driicken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT (§®) und stellen Sie die
gewlnschte Garzeit ein.

Der Behalter wurde nicht
korrekt eingestellt.

Den Korb korrekt in den Garraum
einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem ,Klick" (Abb. 19).

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten in
den Korb ist zu groR.

Die Zutaten in den Korb geben. Eine
geringere Menge an Zutaten oder kleinere
Stuicke garen gleichmaRiger.

Die eingestellte
Temperatur ist zu niedrig.

Driicken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT (§ ®) und stellen Sie eine hohere
Gartemperatur ein. Siehe Rezeptbuch.

Die eingestellte Garzeit
ist zu kurz.

Driicken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT (§ ®) und stellen Sie eine héhere
Garzeit ein. Siehe Rezeptbuch.

Die Zutaten wurden

Manche Zutaten miissen

Zutaten, die obenauf liegen oder von

richtig in den Garraum
eingesetzt.

nicht gleichmanRig wahrend des Kochens anderen bedeckt sind, missen wahrend
gekocht. mehrmals umger(hrt des Kochens eingemischt werden.
werden.
Frittierte Snacks sind | Sie verwenden Snacks, | Verwenden Sie gebackene Snacks oder
nicht knusprig. die nach traditionellen bestreichen Sie die Snacks mit Ol, bevor
Methoden zubereitet Sie sie in den Korb stellen.
werden missen. Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu
erhohen.
Der Korb passt nicht Die Menge der Zutaten in | Die Zutaten in den Korb geben. Eine
vollstandig in den den Korb ist zu groR. kleinere Menge gart gleichméaRiger.
Garraum. Der Korb ist nicht Den Korb korrekt in den Garraum

einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem ,Klick" (Abb. 19).

Aus dem Gerat flieRt
weiler Rauch heraus.

Es werden fettere
Zutaten zubereitet.

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

Im Korb befinden sich
Fettreste, die vom
vorherigen Kochen Ubrig
geblieben sind.

Der weile Rauch wird durch die Erhitzung
des Fetts oder Ols im Korb verursacht.
Reinigen Sie den Korb griindlich nach dem
Gebrauch.

70




Probleme

Mogliche Ursachen

Losungen

Frische Kartoffeln, in
Stabchen 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 Starke,
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 hangt
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
hinzuflgen.

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

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu
erhéhen.

E1

E2

E3

E4

E9

Wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicecenter.
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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.
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
futuras 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,
anular todo tipo de garantia.

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
concierne los dafos causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.

+ Para no comprometer la seguridad del aparato, utilizar so6lo repuestos originales
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 ninos

* 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, s6lo 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.

+ Mantener siempre el aparato y el cable de alimentacion fuera del alcance de los
nifos menores de 8 afos.

* 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.
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+ 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.

+ Cuando se decida desechar este aparato como residuo, se recomienda dejarlo
inoperativo cortando el cable de alimentacidn. Se recomienda ademas eliminar
las partes del aparato que puedan originar peligro, especialmente para los ni-
fos, que podrian utilizar el aparato 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 tensién 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.

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

* Apagar el aparato mientras no lo utiliza y desenchufar siempre el cable de ali-
mentacion de la toma eléctrica.

Atencion - daiios materiales

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* 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 colocar el aparato o el cable de alimentacién en proximidad o encima de hor-
nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas o
de un horno eléctrico.

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

+ Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas tem-
peraturas.

* El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.

* El cable de alimentacion no debe entrar en contacto con superficies calientes.
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* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto.

+ Si el aparato emite mucho humo durante el funcionamiento, desconectar el apa-
rato 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.

+ 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 apara-
to esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucién del cable de
alimentacion, 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 de energia en modo de espera (stand-by): 0,5 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

+ Colocar el aparato a una distancia de por lo menos 20 cm de lado y 50 cm de
alto de paredes, muebles u otros aparatos.

+ Comprobar siempre que las cestas estén colocadas correctamente en el com-
partimento de coccion antes de poner en marcha el aparato.

* Introducir los ingredientes siempre y solo en la cesta para evitar el contacto de
la comida con las resistencias eléctricas.

+ La capacidad maxima de cada cesta es de 5,5 .

* Introducir en la cesta una cantidad de comida inferior a la capacidad méxima.

+ Verter al maximo una cucharada de aceite por cada cesta. 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
afadir mas.

* No llenar las cestas con agua cuando estan colocadas en el compartimento de
coccion.

+ Antes de encender el aparato, asegurarse de que no haya objetos extrafios en
las cestas y los compartimentos de coccion.
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+ Para evitar dafios al aparato, no introducir utensilios de cocina ni objetos meta-
licos en las cestas.

. & Atencion: superficie caliente.

+ Durante la coccion, es posible que salga vapor caliente por la toma de aire o los
compartimentos de coccion del aparato. Mantener las manos y el rostro alejados
de la toma de aire y de los compartimentos de coccion.

* Al retirar la cesta del compartimento de coccion, también salen aire caliente y
vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de coccién.

. No tocar las cestas, las placas antiadherentes, las rejillas, las partes metalicas
de los compartimentos de coccidn ni las resistencias mientras el aparato esté en
funcionamiento o en los minutos siguientes a su apagado. Esperar a que las partes
calientes se enfrien.

+ Para evitar el sobrecalentamiento, no cubrir en ningun caso el aparato mientras
esté en funcionamiento, ya que esto provocaria un aumento peligroso de la
temperatura.

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

« Sujetar las cestas so6lo por el mango y usar agarraderas o pafios de cocina para
quitar las cestas, las placas antiadherentes y las rejillas.

* Quitar los ingredientes de las cestas antes de mover el aparato. Asegurarse de
que el aparato esté apagado y desconectado de la toma de corriente eléctrica.

* No volcar las cestas al retirar los alimentos; es posible que caigan residuos de
aceite caliente de la cesta. Peligro de quemaduras.

* No utilizar utensilios metalicos para quitar los alimentos de las cestas, las placas
antiadherentes o las rejillas.

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

DESCRIPCION DEL APARATO

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

A - Cuerpo del aparato F - Cesta2

B - Pantalla tactil G - Placas antiadherentes
C - Compartimentos de coccion H - Rejillas

D - Cesta 1 | - Cable de alimentacion
E - Mangos de las cestas J - Toma de aire
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DESCRIPCION DE LA PANTALLA TACTIL

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

Boton
sr | Grill
# |Patatas fritas
wi#> |Pescado

Bistec/Carne roja

& |Polo
<% |Dulces
BOTONES DE FUNCION
Boton Descripcion

»Il | Boton ARRANQUE/PAUSA Permite iniciar o pausar la coccion.
Permite sincronizar diferentes tiempos de coccion

@ Boton SYNC para las dos cestas, con el fin de terminar de
cocinar al mismo tiempo.
Permite aplicar el programa de coccion
preestablecido y los ajustes seleccionados para

Botén DUAL una cesta también en la otra. Asi, dos zonas de

coccion se convierten en una, ideal para grandes
cantidades de comida.

Botdn de encendido/apagado

Permite encender o apagar el aparato.

Botdn de control de la cesta 1

Permite seleccionar los ajustes de coccion
deseados para la cesta 1.

D8 o

Botdn de control de la cesta 2

Permite seleccionar los ajustes de coccion
deseados para la cesta 2.

Boton TEMPERATURA/TIEMPO

Presionar una vez para programar manualmente
la temperatura de coccion. Presionar dos

veces para programar manualmente el tiempo
de coccidn. Presionar los botones + o - para
aumentar o disminuir la temperatura o el tiempo
de coccion.
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Datos de identificacion

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de
identificacion del aparato:

+ constructor y marca CE

* modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tension eléctrica de alimentacién [V] y frecuencia [Hz]

* potencia eléctrica absorbida [W]

* nUmero verde asistencia

En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indicar el modelo y el nimero de
matricula.

INSTRUCCIONES DE USO

Primer uso

Para preparar el aparato para su uso, consulte las imagenes de la secuencia "Operaciones preli-
minares".

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar las piezas desmontables que entran en
contacto con los alimentos (Fig. 7).

Uso

El aparato estéd equipado con dos cestas de coccion, cesta 1 (D) y cesta 2 (F). Se puede cocinar
alimentos en ambas cestas o0 solo en una.

Las placas antiadherentes (G) permiten aumentar el crujido de los alimentos. El uso de las placas
antiadherentes es opcional.

Las rejillas (H) permiten crear un segundo estante en cada cesta, para preparar hasta cuatro recetas
al mismo tiempo. El uso de las rejillas es opcional.

Para ver las combinaciones de uso de los accesorios, consultar las imagenes de la secuencia «Ac-
CESOriosy.

El aparato esta equipado con un dispositivo que le impide funcionar si no estan insertadas
correctamente ambas cestas en el compartimento de coccion.

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y
un poco de humo: este es un fendmeno perfectamente normal porque algunas partes han
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fendmeno desaparecera. Esto no afectara de
ninguna forma el funcionamiento del aparato.

Para la funcion de coccion Unica, consultar las imagenes de la secuencia «Coccion unica.

Para la funcién de coccién doble, consultar las imégenes de la secuencia «Coccion doblex. La
funcion de coccién doble se puede utilizar para cocinar los mismos alimentos en ambas cestas o
para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo.

Elegir los ajustes de coccion segun el tipo de alimento colocado en cada cesta.

Cada programa de coccidn preestablecido tiene una temperatura y un tiempo de coccion predeter-
minados, pero tanto la temperatura como el tiempo de coccion se pueden programar manualmen-
te. La temperatura de coccion variara a intervalos de 5°C. El tiempo de coccion variara a intervalos
de 1 minuto.
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Para aumentar la velocidad de seleccién de la temperatura y del tiempo de coccidn, mantener
presionados los botones + 0 -.

La temperatura y el tiempo de coccién se pueden modificar en cualquier momento. Primero, pulsar
la tecla de control de la cesta 1 o de la cesta 2. Después, pulsar la tecla TEMPERATURA/TIEMPO
(§®) y programar la temperatura o el tiempo de coccion deseado. Presionar el boton ARRAN-
QUE/PAUSA ( DIl ) para confirmar la modificacion.

Durante la coccion, en la pantalla tactil (B) se ve el tiempo de coccion restante que va disminuyendo.
Mientras el aparato esta en funcionamiento, se lo puede pausar, por ejemplo, para mezclar los
ingredientes durante la coccién.

Para interrumpir manualmente el proceso de coccion, presionar el boton ARRANQUE/PAUSA ( D[l ).
Se interrumpira la coccion en la cesta seleccionada. En la otra cesta la coccion continuara.

Si se habia presionado el botén DUAL, la coccion se interrumpira en ambas cestas.

Al final de la coccion, el aparato emite un pitido y en la pantalla aparece la palabra «End».

Si los ingredientes no estan listos, volver simplemente a introducir la cesta en el compartimento
de coccién y programar el temporizador por unos minutos. El aparato se puede volver a utilizar
inmediatamente para preparar otros alimentos.

Eventuales excesos de aceite se recogeran en el fondo de la cesta.

Para apagar manualmente el aparato, presionar el boton de encendido/apagado (@). El sistema
de ventilacién se apaga unos segundos después.

Funcion DUAL

Si se desea cocinar el mismo alimento en ambas cestas, se puede activar la funcion DUAL, que
transforma dos zonas de coccion en una sola, ideal para cocinar grandes cantidades de comida.
Consultar las imagenes de la secuencia «Funcién DUAL».

Funcion SYNC

El aparato esta equipado con la funcion SYNC, para permitir la sincronizacion de los tiempos de
coccion cuando se desea cocinar diferentes alimentos en cada una de las cestas. De esta forma
la coccién de los alimentos terminara al mismo tiempo. Consultar las imagenes de la secuencia
“Funcién SYNC”.

Primero inicia la cesta con el tiempo de cocciéon mas largo. En la pantalla aparece la palabra
«Hold» para la cesta que aun no ha iniciado la coccion, hasta que los tiempos de coccion de las
dos cestas se sincronicen.

No es posible sincronizar los tiempos de coccion de las dos cestas cuando ya se inici6 la
coccion.

Coccion en dos estantes

Se puede usar las rejillas para que haya dos estantes en cada cesta.

Cuando se cocina en dos estantes, los tiempos de coccién pueden variar porque hay mas comida
dentro de la cesta. Al estar mas cerca de las resistencias del aparato, los alimentos ubicados sobre
las rejillas tenderan a cocinarse mas rapido que aquellos ubicados sobre las placas antiadherentes.
Utilizar agarraderas o pafios de cocina para retirar la rejilla de la cesta.

Si es necesario, continuar la coccién de los alimentos ubicados sobre las placas antiadherentes.
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Modo grill
El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras. Colocar la placa antiadherente en la
cesta antes de poner los alimentos. En el modo grill también se pueden usar las rejillas (H).

Funcién shake automatico

El aparato esta equipado con la funcién shake automatico, que sugiere agitar o mezclar los alimen-
tos. Amitad de coccion, el aparato emitira unos pitidos y el botén de control de la cesta correspon-
diente parpadeard. La palabra «SHA» parpadeara en la pantalla.

Extraer la canasta del compartimento de coccién y mezclar los alimentos.

Después de mezclar los alimentos, introducir la cesta en el compartimento de coccion. El aparato
reanuda la coccion automaticamente.

Si no se desea mezclar los ingredientes, no extraer la cesta del compartimiento y dejar que con-
tinue la coccion.

El programa de coccidn preestablecido «Dulces» no cuenta con la funcion shake automatico.

Modo de espera (stand-by)
Este aparato esta equipado con una funcion de espera (stand-by). Elaparato entra en modo de
espera (stand-by) al cabo de unos 10 minutos de inactividad.

CONSEJOS DE PREPARACION

Los ingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccién un poco méas corto con respecto
a los ingredientes mas grandes.

Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparacion un poco mas largo, mien-
tras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

Afiadir los ingredientes mas pequefios a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a una
coccién uniforme.

Para obtener un resultado crujiente, afiadir una cucharada de aceite a las patatas frescas o con-
geladas (Fig. 16) y utilizar las placas antiadherentes (D) provistas.

Las tapas para cocer en el horno también se pueden cocinar en la freidora de aire.

La cantidad ideal para preparar unas patatas crujientes es de 1,2-1,7 kg aproximadamente.

Programas de coccidn preestablecidos

La tabla siguiente muestra los programas de coccion preestablecidos presentes en la pantalla tactil.
Cada simbolo corresponde a un programa de coccién predeterminado. El programa esta configu-
rado con una temperatura y un tiempo de coccidn recomendados en funcién del tipo de alimento.
El tiempo de coccibén es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de
ingredientes utilizados. Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de coccion de los programas
de coccidn preestablecidos.
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Programa Tiempo Temperatura (°C) Shake
ggfrecto Intervalo Eg;ecto Intervalo
&ritt | Modo Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 si
*\( Patatas fritas 18 min 1-60 min 200 150-200 si
&> | Pescado 15min  [1-60min  |180 120200 |si
v Bistec/Carne roja 20 min 1-60 min 190 120-200 si
w Pollo 30min  [1-60 min  |200 120-200 si
ﬂ Dulces 30 min 1-60 min 170 120-200 no

La siguiente tabla muestra tiempos y temperaturas de coccion indicativos para varios tipos de

alimentos:

Patatas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Patatas fiitas (frescas) 20 - 30 minutos dependiendo del corte de la 180°
patata 200°

Fritura (de verduras) 10 — 15 minutos 200°
Croquetas 12 — 15 minutos 190°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 20 - 25 minutos 190°
Bistec 10 - 15 minutos 190°
Albdndigas 8 minutos 180°
Cigalas 15 - 20 minutos 160°
Tarta 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
. 160°

Pescado 15 - 20 minutos 180°
Chuleta de cerdo 10 - 15 minutos 200°
Rollitos primavera 10 — 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°
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A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

+ Una limpieza 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.

* Es posible que se peguen residuos de alimentos y de aceite a las resistencias
y a los compartimentos de coccidn del aparato. Cuando las resistencias y los
compartimentos de coccién se hayan enfriado, limpiarlos con un pafio humedo.

* No usar utensilios metalicos para quitar residuos de comida de las resistencias.

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

* No desmontar el aparato. No hay partes internas a utilizar o que haya que limpiar.

Para la limpieza y el mantenimiento del aparato, consultar las imagenes de la secuencia «Limpieza

y mantenimientoy.

Limpieza del aparato

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

- Limpiar los compartimentos de coccién (C) del aparato con un pafio no abrasivo empapado en
agua caliente. Secar con un pafio seco.

Limpieza de los componentes

Las placas antiadherentes y las cestas estan fabricadas con material antiadherente: la opa-
cidad y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no afectan
la coccion ni el sabor de los alimentos.

- Las placas antiadherentes, las rejillas y las cestas se pueden lavar en el lavavajillas. Para pro-
longar la duracién del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano las placas antiad-
herentes, las rejillas, la cesta 1 (D) y la cesta 2 (F). Utilizar un detergente comin para vajilla y
una esponja suave, no abrasiva.

- Para ablandar los residuos de comida en la cesta es posible llenarla con agua caliente. Afiada
una gotas de detergente. Deje actuar durante 10 minutos. Lave y seque.

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 composicion y las normas legales vigentes en el pais de
utilizacion.
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COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

La clavija no esta
introducida correctamente
en la toma de corriente.

Enchufar la clavija en la toma de corriente
eléctrica, que debe estar equipada con
puesta a tierra.

No se ha programado el
tiempo de coccidn.

Presionar el boton TEMPERATURA/

TIEMPO (8 ®) y programar el tiempo de
coccion deseado.

La cesta no esta
colocada correctamente.

Insertar bien la cesta en el compartimento
de coccion. La introduccion es correcta al
oir un "clic" (Fig. 19).

Los ingredientes no
estan listos.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta.
Menos cantidad alimentos, o en trozos
mas pequefios, se cocinan en modo mas
uniforme.

La temperatura
programada es
demasiado baja.

Presionar el boton TEMPERATURA/

TIEMPO (§ (®) y programar una
temperatura de coccion mas alta. Ver el
recetario.

El tiempo de coccién
configurado es
demasiado corto.

Presionar el boton TEMPERATURA/
TIEMPO (§ ®) y programar un tiempo de
coccidn mas largo. Ver el recetario.

Los ingredientes
no estan cocinados
uniformemente.

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

Los ingredientes que se encuentran
arriba, o 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 placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

La cesta no entra
completamente en
el compartimento de
coccion.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta.
Una menor cantidad se cocina mas
uniformemente.

La cestano se

ha introducido
correctamente en el
compartimento de
coccion.

Insertar bien la cesta en el compartimento
de coccion. La introduccién es correcta al
oir un "clic" (Fig. 19).
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Problemas Causas posibles Soluciones
Un humo blanco sale | Se estan preparando Cuando se frien ingredientes mas grasos,
del aparato. ingredientes mas grasos. |en la cesta se deposita méas aceite. El

aceite produce mas humo blanco de lo
normal durante la coccién. Esto no afecta
de ninguna manera la preparacion de los
ingredientes o el aparato.

En el contenedor han
quedado restos de
grasa de las cocciones
precedentes.

El'humo blanco es causado por

el calentamiento de la grasa o del

aceite presente en la cesta. Limpiar
minuciosamente la cesta 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 placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

E1

E2

E3

E4

E9

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. Utilizar o aparelho exclusivamente para o uso ao qual foi pro-
jetado a fim de evitar possiveis acidentes e danos. Manter este manual sempre
acessivel para futuras consultas. Sempre que desejar ceder este aparelho a
outras pessoas, lembre-se de incluir também estas 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 escritérios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

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

* Néo utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
proprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

+ Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que ndo é efetuada a
assisténcia gratuita por danos devidos a embalagem nao adequada do produto
no momento da expedi¢do do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
um Centro de Assisténcia autorizado.

+ Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar exclusivamente pegas
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 n&o 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 e por pes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instru¢des e saibam
reconhecer o0s perigos presentes durante o uso do aparelho.

+ As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

+ Manter sempre 0 aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-
¢as com idade inferior a 8 anos.
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* N&o deixar o cabo de alimenta¢do pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.

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

* As operacgdes de limpeza e de manutencgéo por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagdo de um adulto.

+ 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 extensdes eléctricas ndo autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

+ Conectar sempre 0 aparelho a uma tomada ligada a terra.

+ N&o conectar outros aparelhos de alta poténcia (aquecedores, ferros de passar
roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica.

* Nao deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

* Nunca colocar as partes sob tensdo 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 dgua ou outros liquidos.

+ N&o utilizar o aparelho com as mdos molhadas ou descalgo.

* N&o deixe o cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos
VIVOS.

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

« Caso néo for utilizado, desligar o aparelho e desconectar sempre a ficha do
cabo de alimentagéo da tomada elétrica.

Atencao - danos materiais
+ Desenrolar completamente o cabo de alimentagéo antes do uso.
+ 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 inflamavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).
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* N&o colocar o aparelho ou o cabo de alimentag&do em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas quentes, ou proximo a um forno microondas ou a um
forno elétrico.

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

+ O cabo de alimentagéo ndo deve entrar em contato com superficies quentes.

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

* Se o0 aparelho emitir muito fumo durante o funcionamento, desconecte o apa-
relho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autorizado
mais proximo para a resolucdo do problema.

* Nunca posicionar objetos sobre o0 aparelho.

* Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

* Nao utilizar o aparelho ao ar livre.

+ N&o 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.

+ O aparelho nao deve ser utilizado se tiver caido ou se apresentar sinais de da-
nos visiveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentagéo ou a ficha estiverem
danificados, ou se o proprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragoes, incluindo a substituigdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um Centro de Assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

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 INSTRUCOES.

Consumo energético em modalidade Standby: 0.5 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE O USO

* Posicionar o aparelho a uma disténcia de, pelo menos, 20 cm, aos lados, e de
50 cm, em altura, em relagéo a paredes, méveis ou outros aparelhos.

+ Certificar-se sempre que 0s cestos estejam inseridos corretamente no compar-
timento de cozedura antes de ligar o aparelho.

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

* A capacidade maxima do cesto é de 5,5 1.

* Inserir, no cesto, uma quantidade de alimentos inferior & capacidade maxima.
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* Verter uma colher de éleo, no maximo, para cada cesto. 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.

* N&o encher os cestos de agua quando estiverem inseridos no compartimento de
cozedura.

* Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que n&o haja obje-
tos estranhos nos cestos e nos compartimentos de cozedura.

* Para evitar danos ao aparelho, néo inserir utensilios ou objetos metélicos nos
cestos.

. & Atencéo! Superficie quente.

+ Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pela tomada de ar
ou pelos compartimentos de cozedura do aparelho. Manter as méaos e o rosto
longe da tomada de ar e dos compartimentos de cozedura.

+ Quando o cesto for removido do compartimento de cozedura, havera também
saida de ar e vapor quentes. Manter as méos e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

. N&o tocar os cestos, as placas antiaderentes, as grelhas, as partes meta-
licas dos compartimentos de cozedura e as resisténcias, durante o funciona-
mento do aparelho ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o
arrefecimento das partes quentes.

* A fim de evitar sobreaquecimentos, néo cobrir 0 aparelho, em nenhum caso,
durante o funcionamento, pois isso poderia causar um perigoso aumento de
temperatura.

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

« Segurar os cestos somente pelas suas algas e utilizar pegas ou panos de cozi-
nha para remover os cestos, as placas antiaderentes e as grelhas.

* Remover os ingredientes dos cestos antes de deslocar o aparelho. Certificar-se
que o aparelho esteja desligado e desconectado da tomada elétrica.

* N&o virar os cestos quando remover os alimentos: os residuos de éleo quente
poderiam sair do cesto. Perigo de queimaduras.

* Nao usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos cestos, das placas
antiaderentes ou das grelhas.

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

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

A - Corpo do aparelho F - Cesto 2

B - Display touch G - Placas antiaderentes
C - Compartimentos de cozedura H - Grelhas

D - Cesto 1 | - Cabo de alimentagéo
E - Algas dos cestos J - Entrada de ar

DESCRICAO DO DISPLAY TOUCH

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS
Tecla
GRILL | Grill
3{5( Batatas fritas
= | Peixe
g’ Bife/Carne vermelha
a@ Frango
‘Lﬂ’ Doces
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TECLAS DE FUNGAO

Tecla Descri¢ao

DIl |Tecla START/PAUSA Permite iniciar/colocar em pausa a cozedura.
Permite sincronizar tempos de cozedura

@ Tecla SYNC diferentes para os dois cestos, de modo a
terminar a cozedura na mesma hora.
Permite aplicar o programa de cozedura
predefinido, assim como as programagdes

Tecla DUAL escolhidas para um cesto, mesmo para o outro

cesto. Duas zonas de cozedura tornam-se, assim,
uma so, ideal para grandes quantidades de
alimentos.

Tecla ligar/desligar

Permite ligar ou desligar o aparelho.

Tecla de controle do cesto 1

Permite selecionar as programagdes de cozedura
desejadas para o cesto 1.

DB o

Tecla de controle do cesto 2

Permite selecionar as programacdes de cozedura
desejadas para o cesto 2.

110

Tecla TEMPERATURA/TEMPO

Pressionar uma vez para programar manualmente
a temperatura de cozedura. Pressionar duas
vezes para programar manualmente o tempo

de cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir a temperatura ou o tempo
de cozedura.

Dados de identificacao
Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estéo indicados os seguintes dados de
identificagdo do aparelho:

+ fabricante e marcagao CE
+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

* tensé&o elétrica de alimentagéo [V] e frequéncia [Hz]
* poténcia eléctrica absorvida [W]
* numero verde de assisténcia
Para solicitagbes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar 0 modelo e o nimero de matricula.
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INSTRUGOES DE USO

Primeira utilizacao

Para preparar o aparelho ao uso, consultar as imagens da sequéncia de “Operagdes preliminares”.
Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removiveis que entram
em contato com os alimentos (Fig. 7).

Uso

O aparelho é dotado de dois cestos, cesto 1 (D) e cesto 2 (F), para a cozedura. E possivel cozinhar
os alimentos em ambos 0s cestos ou utilizar um sé cesto.

As placas antiaderentes (G) permitem preparar alimentos mais crocantes. O uso das placas an-
tiaderentes é opcional.

As grelhas (H) permitem criar um duplo plano em cada cesto, para preparar até quatro receitas
contemporaneamente. O uso das grelhas é opcional.

Para as combinagdes de uso dos acessorios, consultar as imagens na sequéncia “Acessorios”.

O aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se ambos os cestos
néo estiverem inseridos corretamente no compartimento de cozedura.

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 lubrificadas. Apds pouco tempo o fenémeno desaparecera. Isto néo tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Para a fungdo de cozedura simples, consultar as imagens na sequéncia “Cozedura simples”.
Para a fungéo de cozedura dupla, consultar as imagens na sequéncia “Cozedura dupla”. A fungao
de cozedura com dois cestos pode ser utilizada para cozinhar o mesmo alimento em ambos 0s
cestos, ou para cozinhar alimentos diferentes contemporaneamente.

Escolher as programacgdes de cozedura em fungao do tipo de alimento introduzido em cada
um dos cestos.

Cada programa de cozedura tem uma temperatura e um tempo de cozedura de default, mas é
possivel programar manualmente a temperatura e o tempo de cozedura. A temperatura de coze-
dura iré variar com intervalos de 5°C. O tempo de cozedura ira variar com intervalos de 1 minuto.
Para aumentar a velocidade de selegéo da temperatura, manter pressionadas as teclas + 0 -.

A temperatura e o tempo de cozedura podem ser modificados em qualquer momento. Antes, de-
ve-se pressionar o botdo de controle do cesto 1 ou do cesto 2. Em seguida, pressionar o botdo
TEMPERATURA/TEMPO (§ (®) e programar a temperatura e o tempo de cozedura desejados.
Pressionar a tecla START/PAUSA ( Pl ) para confirmar a modificagéo.

Durante a cozedura, no display touch (B) sera mostrado o tempo de cozedura que diminui.

O aparelho pode ser colocado em pausa durante o funcionamento, como por exemplo, para mis-
turar os ingredientes durante a cozedura.

Para interromper manualmente a cozedura, pressionar a tecla START/PAUSA ( D[l ).

O cesto selecionado ira interromper a cozedura. No outro cesto, a cozedura ira continuar.

No caso em que for selecionada a tecla DUAL, em ambos os cestos a cozedura seré interrompida.
Ao final da cozedura, o aparelho ira emitir um beep e a escrita “End” ira surgir no display.
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Se os ingredientes n&o estiverem prontos, basta reinserir 0 cesto no compartimento de cozedura
e programar o timer por alguns minutos. Em seguida, o aparelho podera ser reutilizado para pre-
parar outros alimentos.

Um possivel excesso de 6leo sera recolhido no fundo do cesto.

Para desligar manualmente o aparelho, pressionar o botéo ligar/desligar (@). O sistema de ven-
tilagdo ira parar ap6s alguns instantes.

Funcido DUAL

Se quiser cozinhar 0 mesmo alimento em ambos o0s cestos, é possivel ativar a fungdo DUAL que
transforma duas zonas de cozedura em uma s6, ideal para cozinhar grandes quantidades de
alimento. Consultar as imagens da sequéncia “Func¢do DUAL”.

Funcéao SYNC

O aparelho é dotado de fungdo SYNC, para permitir a sincronizagdo dos tempos de cozedura
quando se quiser cozinhar alimentos diferentes nos dois cestos. Deste modo a cozedura dos
alimentos terminara na mesma hora. Consultar as imagens da sequéncia “Fungdo SYNC".

O cesto com o tempo de cozedura mais longo tem inicio antes. A escrita "Hold” € mostrada no
display para o cesto ainda n&o iniciado, até quando os tempos de cozedura dos dois cestos esti-
verem sincronizados.

Né&o é possivel sincronizar os tempos de cozedura dos dois cestos quando a cozedura tiver
iniciado.

Cozinhar em plano duplo

E possivel utilizar as grelhas para criar um plano duplo em cada cesto.

Quando cozinhar com um plano duplo, os tempos de cozedura podem variar pois a quantidade
de alimentos no interior dos cestos é maior. Os alimentos dispostos nas grelhas, por estar mais
proximos as resisténcias do aparelho, tendem a cozer mais rapidamente em relagéo aos alimentos
sobre as placas antiaderentes.

Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a grelha do cesto.

Se necessario, continuar a cozedura dos alimentos posicionados sobre as placas antiaderentes.

Modalidade grill
A modalidade grill € ideal para grelhar carnes, peixes e verduras. Inserir a placa antiaderente no
cesto antes de introduzir os alimentos. Na modalidade grill € possivel utilizar também as grelhas (H).

Funcao shake automatico

O aparelho é dotado de uma fungdo shake automatico que sugere agitar ou misturar os alimentos.
No meio da cozedura, o aparelho emitira alguns beeps e a tecla de controlo do cesto interessado
ira piscar. A escrita "SHA" ira piscar no display.

Extrair o cesto do compartimento de cozedura e misturar os alimentos.

Apbs ter misturado os alimentos, inserir 0 cesto no compartimento de cozedura. O aparelho ira
retomar automaticamente a cozedura.

Se ndo quiser misturar os ingredientes, n&o extrair o cesto do compartimento de cozedura e deixar
que a cozedura continue.

O programa de cozedura programado "Doces" nao dispde da fungdo shake automatico.
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Modalidade stand-by
Este aparelho é dotado de uma fungéo de stand-by. O aparelho entra em modalidade stand-by
depois de aproximadamente 10 minutos sem utiliza-lo.

CONSELHOS DE PREPARAGAO

Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparagdo um pouco mais breves em relacéo
aos ingredientes maiores.

Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparacéo um pouco mais longo e
uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.

Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimizar
os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme.

Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de 6leo nas batatas frescas ou congeladas (Fig.
16) e utilizar as placas antiaderentes (G) fornecidas.

Os snacks a serem cozidos no forno também podem ser cozidos na fritadeira de ar quente.

A quantidade ideal para preparar batatinhas crocantes é de 1,2-1,7 kg aproximadamente.

Programas de cozedura predefinidos

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 fungéo do tipo de alimento. O
tempo de cozedura ¢ indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos in-
gredientes. E possivel modificar a temperatura e o tempo de cozedura dos programas de cozedura
pré-configurados.

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

GRILL | Modalidade Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 sim
4{\( Batatas fritas 18 min 1-60 min 200 150-200 sim

“ﬂmz Peixe 15 min 1-60 min 180 120-200 sim
@ Bife/Carne vermelha 20 min 1-60 min 190 120-200 sim
i@ Frango 30 min 1-60 min 200 120-200 sim
<% |Doces 30min  [1-60min  [170 120-200 néo
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A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de cozedura indicativas para os varios tipos
de alimentos:

Batatinhas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
. . 20 - 30 minutos em fung&o do corte das 180°
Batatinhas fritas (frescas) batatas ¢ 200°
Fritura (de verduras) 10 - 15 minutos 200°
Croquetes 12 — 15 minutos 190°
Croquetes de frango 10 minutos 200°
Coxas de frango 20 - 25 minutos 190°
Bife 10 — 15 minutos 190°
Alméndegas 8 minutos 180°
Lagostim 15 - 20 minutos 160°
Bolo 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
. . 160°
Peixe 15 - 20 minutos 180°
Costeleta de porco 10 - 15 minutos 200°
Rolinhos primavera 10 - 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENGCAO

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

+ Todas as operagdes de limpeza e manutencdo devem ser efetuadas com o apa-
relho 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 manuteng&o.

* Residuos de alimentos ou de 6leo poderiam ficar presos nas resisténcias e nos
compartimentos de cozedura do aparelho. Apds ter feito arrefecer as resistén-
cias e os compartimentos de cozedura, limpar com um pano hdmido.

+ N&o utilizar utensilios metalicos par remover os residuos de alimentos das resis-
téncias.

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

+ N&o desmontar o aparelho. Nao ha partes internas a utilizar ou limpar.

Para a limpeza e a manutengéo do aparelho, consultar as imagens da sequéncia “Limpeza e

manutengao”.
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Limpeza do aparelho

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

- Limpar os compartimentos de cozedura (C) do aparelho com um pano néo abrasivo, molhado
com agua quente. Enxugar com um pano seco.

Limpeza dos componentes

As placas antiaderentes e os cestos sao feitos com material antiaderente: opacidade e si-
nais que podem surgir apds um uso prolongado sdo normais e nao comprometem a coze-
dura e o sabor dos alimentos.

- As placas antiaderentes, as grelhas e os cestos podem ser lavados na maquina lava-louca. Para
prolongar a duracao do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem & mao das placas
antiaderentes, das grelhas e do cesto 1 (D) e do cesto 2 (F). Utilizar um detergente comum para
louga e uma esponja macia, ndo abrasiva.

- Para amolecer os residuos de alimentos no cesto, é possivel enche-lo com dgua quente. Adicio-
nar algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentagdo da tomada elétrica. Em caso de
eliminagéo, deve-se efetuar a separagao dos varios materiais utilizados para a fabricagao do apa-
relho, e elimina-los em fungdo da composicdo de cada um, respeitando as disposicdes de lei
vigentes no Pais de utilizag&o.

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas Possiveis causas Solugoes

O aparelho ndo Aficha nao esta inserida | Ligar a ficha a tomada da corrente

funciona. na tomada de corrente eléctrica, que deve ser provida de ligagéo
elétrica. a terra.

O tempo de cozedura Pressionar a tecla TEMPERATURA/

n&o foi programado. TEMPO (§ ®) e programar o tempo de
cozedura desejado.

O cesto néo foi inserido | Inserir bem o cesto no compartimento de
corretamente. cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um “click” (Fig. 19).
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Problemas

Possiveis causas

Solugdes

Os ingredientes néo
estdo prontos.

A quantidade de
ingredientes no interior
do cesto é muito grande.

Inserir menos ingredientes no cesto. Uma
menor quantidade de ingredientes, ou
pedacos menores, sdo cozidos de modo
mais uniforme.

A temperatura
programada € muito
baixa.

Pressionar a tecla TEMPERATURA/
TEMPO (§ ®) e programar uma
temperatura de cozedura maior. Ver as
receitas.

O tempo de cozedura
programado & muito
pouco.

Pressionar a tecla TEMPERATURA/
TEMPO (§ ®) e programar um tempo de
cozedura maior. Ver as receitas.

Os ingredientes
néo estao cozidos
uniformemente.

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

Os ingredientes que estdo no alto ou que
estéo 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
6leo antes de inseri-los no cesto.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.

N&o é possivel inserir
totalmente o cesto

no compartimento de
cozedura.

A quantidade de
ingredientes no interior
do cesto € muito grande.

Inserir menos ingredientes no cesto. Uma
menor quantidade sera cozida de modo
mais uniforme.

O cesto ndo foi
inserido corretamente
no compartimento de
cozedura.

Inserir bem o cesto no compartimento de
cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um “click” (Fig. 19).

Hé saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estdo em
preparagao.

Quando fritar ingredientes mais
gordurosos, mais 6leo ficara depositado
no cesto. O dleo esta a produzir mais
fumo branco do que o normal durante a
cozedura. Isto ndo produz nenhum efeito
na preparagéo dos ingredientes ou no
aparelho.

No cesto encontram-se
residuos de gordura das
preparagdes anteriores.

O fumo branco é gerado pelo aquecimento
da gordura ou do dleo presente no cesto.
Limpar meticulosamente o cesto ap6s o
uso.

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

O tipo de batatas
utilizado nédo é
apropriado para a fritura.

Utilizar batatas frescas e ndo esquecer de
gira-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.
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Problemas

Possiveis causas

Solugoes

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito ndo estao
crocantes quando sao
tiradas da fritadeira.

As batatas ficam
crocantes dependendo
da quantidade de
agua 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 cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.

E1

E2

E3

E4

E9

Entrar em contato com um Centro de
assisténcia autorizado.
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VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Hetapparaatis vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke
Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn
beveiligd. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel om mogelijk
letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik
voor latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen,
denk er dan aan deze instructies ook mee te gegeven.

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 verpak.

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.
* 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.
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+ Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

* De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

* 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 scha-
de en ongelukken veroorzaken.

+ Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.

+ Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers,
radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.

+ 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
vloeistoffen.

* 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.

+ Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-
contact te halen.

« Wanneer u het apparaat niet gebruikt, haalt u de stekker van de stroomkabel
altijd uit het stopcontact.

Let op - schade aan materialen

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

+ Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open viammen, om
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

« Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen,
gordijnen).

+ Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.

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

* De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete opperviakken.

* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

* Als er veel rook van het apparaat afkomt tijdens de werking, haalt u de stekker

van het apparaat uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijziinde 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.

* 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. Alle reparaties, waaronder ook de
vervanging van de stroomkabel, mogen uitsluitend worden verricht door een er-
kende servicedienst of door erkende vakmensen om iedere vorm van gevaar te
voorkomen.

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 op de stand-bymodus: 0,5 W

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

* Zet het apparaat op een afstand van ten minste 20 cm aan de zijkanten en op 50
cm in de hoogte van muren, meubels of andere apparaten.

+ Controleer altijd of de manden goed in de binnenpan zijn aangebracht voordat u
het apparaat inschakelt.

* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de manden om te voorkomen dat
het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden.

+ De maximuminhoud van iedere afzonderlijke mand is 5,5 I.

* Doe een hoeveelheid etenswaren in de mand die minder is dan het maximum.

* Doe hooguit één lepel olie in iedere mand. 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.

* Vul de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden.
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+ Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de manden en de binnenpannen zitten.

+ Om schade aan het apparaat te voorkomen doet u geen metalen keukengerei of
voorwerpen in de manden.

. & Let op: heet oppervlak.

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

+ Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit
het apparaat. 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 is uitgeschakeld niet aan de manden, de antiaanbakplaten, de roosters,
de metalen delen van de binnenpannen en de weerstanden van het apparaat.
Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

« Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat tijdens de werking onder
geen beding worden afgedekt, aangezien dit een gevaarlijke toename van de
temperatuur kan veroorzaken.

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

+ Pak de manden alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om deze, de antiaanbakplaten en de roosters te verwijderen.

* Neem de ingrediénten uit de manden alvorens het apparaat te verplaatsen. Con-
troleer of het apparaat uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact getrokken is.

+ Draai de manden niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kunnen
hete resten olie uit de mand komen. Gevaar voor brandwonden.

* Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de manden, van de
antiaanbakplaten of de roosters 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

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

A - Behuizing van het apparaat F - Mand 2

B - Aanraakscherm G - Antiaanbakplaten
C - Binnenpannen H - Roosters

D - Mand 1 | - Stroomsnoer

E - Handgrepen van de manden J - Luchtinlaat
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BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA'S

Toets
SR | Grill
A |Friet
= |Vis

Lapje vlees/rood viees

i o
S |Zoetigheid
FUNCTIETOETSEN
Toets Beschrijving
Hiermee kan de bereiding worden gestart/
DIl | START/PAUZE-toets gepauzeerd.
Hiermee kunnen verschillende bereidingstijden
@ SYNC-tosts voor de twee manden worden gesynchroniseerd,
zodat de bereiding op hetzelfde moment wordt
beéindigd.
Hiermee kunnen het vooringestelde
bereidingsprogramma en de gekozen instellingen
DUAL-toets voor de ene mand ook op de andere worden

toegepast. Twee bereidingszones worden zo één,
wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten.

Aan-uittoets

Hiermee kan het apparaat worden in- of
uitgeschakeld.

Bedieningstoets van mand 1

Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste
bereiding voor mand 1 worden gekozen.

De o

Bedieningstoets van mand 2

Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste
bereiding voor mand 2 worden gekozen.

TEMPERATUUR/TIJD-toets

Druk hier één keer op om de
bereidingstemperatuur handmatig in te stellen.
Druk hier twee keer op om de bereidingstijd
handmatig in te stellen. Druk op de toetsen + of -
voor een langere of kortere bereidingstijd.
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Identificatiegegevens

Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-
gegevens van het apparaat weergegeven:

« fabrikant en EG-markering

¢« model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]

+ opgenomen elektrisch vermogen [W]

+ gratis telefoonnummer assistentie

Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.

GEBRUIKSAANWIJZING

Eerste gebruik
Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Voorbereidende werkzaamheden” om het apparaat
klaar te maken voor het gebruik.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af
die in aanraking komen met de etenswaren (Afb. 7).

Gebruik

Het apparaat is uitgerust met twee bereidingsmanden, mand 1 (D) en mand 2 (F). Er kunnen etens-
waren in beide manden of in slechts één worden bereid.

Met de antiaanbakplaten (G) kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van antiaan-
bakplaten is facultatief.

Met de roosters (H) kan een dubbele verdieping in iedere mand worden gecreéerd om tot vier
recepten tegelijkertijd te kunnen bereiden. Het gebruik van de roosters is facultatief.

Voor de gebruikscombinaties van de accessoires, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf
“Accessoires”.

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking verhindert als beide manden niet
goed op de binnenpan zijn aangebracht.

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invioed op de werking van het
apparaat.

Voor de functie Gebruik van de enkele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-
bruik van de enkele mand”.

Voor de functie Gebruik van de dubbele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-
bruik van de dubbele mand”. De functie met gebruik van de dubbele mand kan worden gebruikt
om dezelfde etenswaren in beide manden te bereiden, of om verschillende soorten etenswaren
tegelijk te bereiden.

Kies de bereidingsinstellingen op grond van het soort etenswaar dat zich in elk van de
manden bevindt.
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Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstemperatuur en -tijd, maar
de bereidingstemperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld. De bereidingstempe-
ratuur verandert met intervallen van 5°C. De bereidingstijd verandert met intervallen van 1 minuut.
Om de selectiesnelheid van de bereidingstemperatuur en -tijd te verhogen, houdt u de toetsen +
of - ingedrukt.

De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd. Druk
eerst op de bedieningstoetsen van mand 1 of mand 2. Druk vervolgens op de TEMPERATUUR/
TIJD-toets (§ () en stel de gewenste bereidingstemperatuur of -tijd in. Druk op de START/PAU-
ZE-toets ( P |l ) om de wijziging te bevestigen.

Tijdens de bereiding wordt op het aanraakscherm (B) de afnemende bereidingstijd weergegeven.
Het apparaat kan tijdens de werking op pauze worden gezet, bijvoorbeeld om de ingrediénten
tijdens de bereiding te mengen.

Om de bereiding handmatig te onderbreken, drukt u op de START/PAUZE-toets ( D[l ).

De geselecteerde mand onderbreekt nu de bereiding. In de andere mand gaat de bereiding verder.
Indien de DUAL-toets is geselecteerd, wordt de bereiding in beide manden onderbroken.

Als het apparaat klaar is met bereiden, piept het een keer en verschijnt het opschrift “End” op het
display.

Als de ingrediénten niet gaar zijn, doet u de mand weer in de binnenpan en stelt u de tijdschakelaar
nog enkele minuten in. Het apparaat kan meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren
te bereiden.

Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen.

Om het apparaat handmatig uit te schakelen, drukt u op de aan-uittoets (@). Het ventilatiesys-
teem stopt enkele ogenblikken later.

DUAL-functie

Indien u dezelfde etenswaar in beide manden wilt bereiden, kunt u de DUAL-functie inschakelen,
die van de twee bereidingszones één maakt, wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten. Raadpleeg
de afbeeldingen in de paragraaf “DUAL-functie”.

SYNC-functie

Het apparaat is uitgerust met de SYNC-functie, om de bereidingstijden te synchroniseren wanneer
u verschillende etenswaren in de twee manden wilt bereiden. Op die manier wordt de bereiding
van de etenswaren op hetzelfde moment beéindigd. Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf
“SYNC-functie”.

De mand met de langste bereidingstijd wordt het eerste gestart. Het opschrift "Hold" verschijnt
op het display van de nog niet-ingeschakelde mand tot de bereidingstijden van beide manden
gesynchroniseerd zijn.

De bereidingstijden van de twee manden kunnen niet worden gesynchroniseerd als de be-
reiding al is begonnen.
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Op dubbele verdieping koken

De roosters kunnen worden gebruikt om een dubbele verdieping in iedere mand te creéren.
Wanneer de bereiding plaatsvindt op een dubbele verdieping kunnen de bereidingstijden verschil-
len, omdat de hoeveelheid etenswaren in de manden groter is. Aangezien de etenswaren die op
de roosters zijn gelegd zich dichter bij de weerstanden van het apparaat bevinden, zijn deze eerder
klaar dan de etenswaren op de antiaanbakplaten.

Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om het rooster uit de mand te verwijderen.

Indien nodig, laat u de bereiding van de etenswaren op de antiaanbakplaten verdergaan.

Grillstand
De grillstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen. Doe de antiaanbakplaat in de mand
voordat u de etenswaren erin doet. Op de grillstand kunnen ook de roosters (H) worden gebruikt.

Automatische shake-functie

Het apparaat is voorzien van een automatische shake-functie die aangeeft dat de etenswaren
moeten worden geschud of gemengd. Halverwege de bereiding piept het apparaat enkele keren
en gaat de bedieningstoets van de betreffende mand knipperen. Het opschrift “SHA” knippert op
het display.

Neem de mand uit de binnenpan en meng de etenswaren.

Na de etenswaren te hebben gemengd, brengt u de mand weer in de binnenpan aan. Het apparaat
hervat de bereiding automatisch.

Indien u de ingrediénten niet wilt mengen, neemt u de mand niet uit de binnenpan en laat u de
bereiding verdergaan.

Het vooringestelde bereidingsprogramma “Gebak” heeft geen automatische shake-functie.

Stand-bystand
Dit apparaat is voorzien van een stand-bystand. Nadat het apparaat 10 seconden niet wordt ge-
bruikt, gaat het over op de stand-bystand.

BEREIDINGSTIPS

De kleinere ingrediénten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.

Een grotere hoeveelheid ingrediénten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een kleine-
re hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.

Door de kleinere ingrediénten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat geopti-
maliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.

Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 16) en
gebruikt u de meegeleverde antiaanbakplaten (G).

Snacks die in de oven moeten worden bereid kunnen ook in de heteluchtfriteuse worden gedaan.
De optimale hoeveelheid om knapperige frieten te maken is ongeveer 1,2 tot 1,7 kg.
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Vooringestelde bereidingsprogramma’s
De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het aanraakscherm 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. Het is mogelijk de temperatuur en de duur van de vooringestelde bereidingsprogram-

ma's te wijzigen.
Programma Duur Temperatuur (°C) Shake
Standaard | Interval Standaard | Interval
GRiLL | Grillstand 15 min. 1-60 min. | 200 60-200 ja
3“{\( Friet 18 min. 1-60 min. 200 150-200 ja
= |Vis 15min.  |1-60 min. [180 120-200  |ja
g’ Lapje vlees/rood vlees |20 min. 1-60 min. {190 120-200 ja
a@ Kip 30min.  |1-60min. |200 120200 |ja
‘ﬂ' Zoetigheid 30 min. 1-60 min. 170 120-200 nee

De volgende tabel geeft de indicatieve bereidingstijden en -temperaturen weer voor de verschillen-
de soorten etenswaren:

Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°

. 20 tot 30 minuten afhankelijk van de grootte van 180°
Friet (vers) de aardappel ! ? 200°
Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 20 tot 25 minuten 190°
Lapje vlees 10 tot 15 minuten 190°
Gehaktballen 8 minuten 180°
Scampi's 15 tot 20 minuten 160°
Taart 20 tot 30 minuten 160°
Quiche 25 tot 30 minuten 180°

, . 160°
Vis 15 tot 20 minuten 180°
Varkenskotelet 10 tot 15 minuten 200°
Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°
Groenten 10 tot 20 minuten 180°
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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 schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* Er kunnen etensresten of resten olie aan de weerstanden en de binnenpannen
van het apparaat vast gaan zitten. Nadat u de weerstanden en de binnenpannen
hebt laten afkoelen,maakt u deze schoon met een vochtig doekije.

+ Gebruik geen metalen keukengerei om de etensresten van de weerstanden te
verwijderen.

* 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.

* Demonteer het apparaat niet. Er zijn geen interne delen die moeten worden
gebruikt of worden schoongemaak.

Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Schoonmaken en onderhoud” om het apparaat

schoon te maken en te onderhouden.

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 binnenpannen (C) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevoch-
tigd doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

De onderdelen schoonmaken

De antiaanbakplaten en de manden zijn van antikleefmateriaal gemaakt: na langdurig ge-
bruik kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en smaak
van de etenswaren niet schaadt.

- De antiaanbakplaten, de roosters en de manden kunnen in de vaatwasser worden afgewassen.
Voor een langere levensduur van de antiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbak-
platen, de roosters en mand 1 (D) en mand 2 (F) met de hand af te wassen. Gebruik een gewoon
afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.

- Omde resten etenswaren in de mand zachter te maken kunt u hem met warm water vullen. Voeg
enkele druppels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.
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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 nietin het | Steek de stekker in een geaard
niet. stopcontact. stopcontact.

De bereidingstijd is niet
ingesteld.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-
toets (§ () en stel de gewenste
bereidingstemperatuur in.

De mand is niet goed
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U
hoort een klik als hij goed is aangebracht
(Afb. 19).

De ingrediénten zijn niet
klaar.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand.
Een kleinere hoeveelheid ingrediénten
of kleinere stukken zorgen voor een
gelijkmatigere bereiding.

De ingestelde
temperatuur is te laag.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-
toets (§ () en stel een hogere
bereidingstemperatuur in. Zie de recepten.

De ingestelde
bereidingstijd is te kort.

Druk op de TEMPERATUURI/TIJD-toets
(8 ®) en stel een langere bereidingstijd
in. Zie de recepten.

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 smeer de snacks
met olie in voordat u ze in de mand legt.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om de
etenswaren krokanter te maken.

De mand valt
niet volledig in de
binnenpan.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger
bereid.

De mand is niet goed
in de binnenpan
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U
hoort een klik als hij goed is aangebracht

(Afb. 19).
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Problemen

Mogelijke oorzaken

Oplossingen

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere
ingrediénten bereid.

Wanneer u vettere ingrediénten bereidt,
blijft er meer olie in de mand 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.

In de mand zijn vetresten
achtergebleven van
eerder gebruik van de
friteuse.

De witte rook wordt veroorzaakt door
de verhitting van het vet en de olie in de
mand. Maak de mand 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 opperviak 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 antiaanbakplaat in de mand om de
etenswaren krokanter te maken.

E1

E2

E3

E4

E9

Neem contact op met een erkende
servicedienst.
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MPOEIAONOIHZEIZ AZOAANAEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH £YZKEYH, AIABAXTE NMPOZEKTIKA TIZ OAHTIEL.

* H ouokeun €XEl KOTOOKEUOOTET OUPQWVA LE TOUG KEIPEVOUCS €IOIKOUC EUPWTTO-
ikoUg KavovIopoUg Kal TTapéxel TTpoaTadia OAwWV Twv JEPWY TTOU EVOEXETAI VO
TTOPOUCIACOUV KivOUVO yia TOV XProTn. XPNCIPOTIOIEITE T GUOKEUR OTTOKAEI-
OTIKA yIa TN XPAON YIa TV OTT0id TIPOOPIETAI TIPOKEIUEVOU VA aTTOQUYETE TUXOV
atuxquata kai {nuieg. UAGETE 1O TTOPOV EyXEIPIDIO yIa va TO OUMPBOUAEUEDTE
otroTe XpelGdeTal. € TEPITITWAOT TTOU OKOTTEVETE VOl DWOETE TN CUCKEUN QUTH| O€
KATT010 GAAO ATOHO, PPOVTIOTE VA TTOPADWOETE KAl TO TTAPOV EYXEIPIDIO.

* H guokeun eival oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI O OIKIAKOUG I TTapOUOI-
0UG XWPOUG, OTIWG YIa TTAPAdEIyHa:

- OTIG KOUCIVEG KATAOTNUATWY TTOU TTPOOPICOVTAI OTTOKAEIOTIKA Y1 TO TIPOCWTTIKO,
0Ta ypageia Kal o€ GANOUG ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

- 070 AYPOKTAUATA

- oTa &gvodoxeia, aTI¢ TTavol6v, oTa kataAUpara bed & breakfast kai og GAAa
karaAUuaTa (TTpog Xpran atmé TOUG ETTIOKETITEG).

* Mnv XpnOIUOTTOIEITE TN GUCKEUR 1A DIAQOPETIKOUG OKOTTOUG ATTO EKEIVOUG TTOU
TEPIYPAQovTal OTO TTAPOV eyxEIpidIo. Aev @Epoupe Kauia euBuvn yia AavBa-
opEVN 1 BIAQOPETIKI XPAON TNG CUCKEUNG O€ Oxéan e 6oa TTpoBAETTOVTAI OTO
Tapov eyxelpidlo. H akatdAnAn xprion emiong emoUpel TNV akupwaon KaBe
Hop@g eyyunang.

* 2uvioTaTal va QUAGOOETE Ta UAIKA TNG apxIKAG CUOKEUATiag, OEDOUEVOU OTI DEV
TTPORAETTETAI BWPEAV TEXVIKI UTTOOTAPIEN YIa TIG {nMIES TTOU TTPOKARBnKav ammo
akatdAAnAn ocuoKeuaaia Tou TTPOIGVTOC KATA TNV OTTOGTOAN TOU O€ éva £OUTT-
000TNUEVO KEVTPO TEXVIKIG UTTOOTHPIENG.

* [ava unv Béaete o€ Kivouvo TNV ao@AAEIa TOU TIPOIOVTOC, XPNOIUOTTOIEITE OTTO-

KAEIOTIKG VAT avTAAAOKTIKG Kal EEAPTAUATA TTOU GEPOUV TNV £€0uaioddTnon

TOU KOTOOKEUAQTT).

H ouokeuy ouppop@wvetal pe Tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 1ng

27/10/2004 Trepi uAIKwv TTOU TTPOOPICOVTAI VA €pBOUV O€E ETTAPN WE TPOPIUA.

A Kivduvog yia pikpda maidia
Ta uAikG TG ouokeuaaiag dev TTPETTEI va AQrivovTal O€ onpEio dTTou PTavouy
Ta TaIdIA y1aTi ATToTEAOUV TTNYI KIVOUVOU.
H ouokeun pmopei va xpnoiyotoinBei amd maudid nAikiag peyaAutepng Twv 8
ETWV KAl ATTO ATOUA E PEIWPEVES CWHATIKEG, AITONTNPIAKES KAl BlavonTIKEC IKa-
vOTNTEG, N aTTd ATOUA TTOU OEV £XOUV TV ATTAITOUMEVN TTEIPA KA YVWOEIG YOV
uTr6 TNV eiAeyn evdg utrelBuvou 1 €av Exouv dlaBdaoel kal KaTavonoel TIG 0dn-
Yieg Kal Toug KIvoUvou¢ Trou TTapouaiddovTal Kard Tn XpARan TG CUOKEUAG.
* Ta maudId dev TPETTEN VA TTAICOUV HE TN GUOKEUN.
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« QuAdooete TTAVTA T CUOKEUN Kal TO KaAwdI0 TPo@odoaiag YaKpIA amd Taidid
NAIKiag KaTw Twv 8 ETwV.

* Mnv a@rvete 10 KaAWAIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET VA TO TTIACE! Eva
MIKPO TTaIOI.

* TomoBeTAOTE TN OUCKEUN £T01 WOTE TA MIKPA TTAIBIA VA UV QTAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTA péPN TNG.

+ O1 epyaoiec kaBapiouoU Kal GUVTAPNONS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodiotnTa
TOU XpAoTn dev TIpéTel va ekteAouvtal amd maidid nAikiag pikpdTepnS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAEYn €vO¢ eVAAIKAL.

+ 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
yI0 PIKPG TTaIdId TTOU PTTOPET VOl TTAEOUV E T OUCKEUR.

A Kivduvog amo nAekTpIKO peUpa

* pIv 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 xprjon ummaAavtéfag mou dev @épel TV €0uaioddTNON TOU KATAOKEUAOTH TNG
OUOKEUAG UTTOPET va TIPOKAAETEI CNMIEC Kal ATUXWATA.

* 2UVOEETE 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 a@rivete aQUAAKTN T CUOKEUR OTAV €ival GUVOEDEPEVN OTO NAEKTPIKO PEU-
Ha.

* Mnv Bpéxete TTOTE TO PEPN TNG CUCKEURG TTOU £XOUV NAEKTPIKA TAOT: KivOuvog
BpaxukukAwpaTog H/kal NAEKTPOTTANEIaG.

* Mnv BuBicete TOTE TN GUOKEUR, TO QIS KOl TO KOAWDIO PEUPATOS O€ vePO | GANa
uypa.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN GUCKEUR LWE BPEYUEVA XEPIA 1) CUTTOANTOL.

* Mnv a@rvete 10 KaAwdI0 TPoQodOTiag va EpBEI O€ ETTAPH HE AIKUNPES ETTIQAVEI-
£G 1 YWVIEG.

* Mnv 1papare oté 1o KaAwdIo TpoPodoaiag 1 Tnv idia T GUOKEUN yia va Bya-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICa TOU PEUNATOG.

* 2€ TIEPITITWOT TTOU OEV XPNTIKOTIOIEITE TN CUCKEUN, OBAOTE T GUOKEUN Kl VO
Byadete TTAVTA TO QIC TOU KaAwdiou Tpo@odoaiag até Tnv NAEKTPIKA TTpila.

Mpoooxn - VAIKEG {nuIES
* ZeTUAiCTe TEASiwG TO KAAWAIO TPOYODOTIAG TTPIV TN XPAON.
* Mnv TomroBeteite T ouokeun Tvw o€ TTOAU (€0TEC EMIQAVEIES /) KOVTA O€ YU-
MVEC QAOYEC TTPOKEIEVOU VO OTTOPUYETE {NUIEG OTNV ECWTEPIKI ETIPAVEIA TNG.
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* Mnv ToTT0BeTEITE TN CUOKEUR KOVTA 0€ EUQAEKTA UNIKA (TT.X. UQACTATA, KOUPTIVEQ).

* Mnv TomroBeTeiTE TN GUOKEUR 1) TO KAAWDIO Tpo@odoaiag kovtd i Tévw oTa (e-
0Ta PATIO TNG NAEKTPIKNG KOudivag i TNG Koudivag ykaliou ) KovTa aTov Youpvo
HIKPOKUPATWV /) TOV NAEKTPIKO YOUPVO.

* TomoBeTAOTE TN OUCKEUR O€ £vav XWPO WE ETTAPKI QWTIONG, kaBapd TTou va
d108€tel TTpiCa o€ onpeio e UkoAn TTpdoBaa.

* TomroBeT 0T TN CUCKEUN TTAVW O€ IO ETTITTEDN ETTIPAVEIQ, OTABEPT KAl AVOEKTI-
K OTIC UYNAEC BEPUOKPATIEG.

* H ouokeur| pémel va Bpioketal Tévw o€ aTabepn MIQAvEI dTav TV Xpnolio-
TIOIEITE A} TNV AQPAVETE TTPOOWPIVA VO EEKOUPAOTE.

* To nAekTPIKG KAAWDIO deV TIPETTEI VAl EPXETAI OF€ ETTAQY| JE CEOTEG ETIQAVEIEG.

* H ouokeur dev TTPETTEl va GUVOEETAI OTO PEUMA UE EGWTEPIKOUG XPOVODIOKOTITEC
A PE EEXWPIOTES DITAEEIS TTOU AeIToupyoUV €€ ATTOOTACEWC.

* X€ TIEPITITWON TTOU N GUCKEUR Byadlel TOAU kamvd Kard T AeiToupyia, amoguv-

O€ate T ouokeun amo TV TPia Tou NAEKTPIKOU peupaTog. AteuBuvbeite oTo

TTANCIECTEPO ECOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKIAG UTTOOTAPIENG IO VO ETTIAUCETE TO

TPORANa.

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIJEVA ETTAVW OTN CUOKEUN).

Mnv BETeTe € AcIToupyia TN GUOKEUN €V KEVW).

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR O€ UTTAiIBPIO XWpoO.

Mnv a@riveTe TN CUCKEUN| EKTEBEINEVN O€ OTHOTPAIPIKOUG TIAPAYOVTES (TT.X. BpO-

XN, nhio).

A Kivduvog {nuiag amo aAAeg aiTieg

* MGoTe 10 WA TNG CUOKEUNAG YIA VO TNV ONKWOETE.

* H ouokeur) dev TIPETTEI VA XPNOIKOTTOIEITAI AV £XEI TTETEI KATW 1) €AV £XEI EUPQ-
v onpadia eBopdag. Mnv XpnoIPOTIOIEITE T CUOKEUN €AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO
A T0 QI TTapouaialouv QBOPEG 1) €av N idia n guokeun TTApouaIadel Asitoup-
VIKA avwpaAia. OAEG o1 ETTIOKEUEG, AKOUA KAl N AVTIKATAGTOOT TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TTpETEl va ekTeAoUVTaI UOVO O€ Eva EEO0UTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
utroaTAPIgNG 1) atrd £€0Ua1080TNPEVOUC TEXVIKOUG, WATE VA NV BIOTPEXETE KOVE-
vav Kivouvo.

E ['a tn owaT TEAIKRA 81060 TOU TTPOIOVTOS GUUQWVA HE TV EUPWTTAIKN 0dN-

= Yia 2012/19/EE ouvioTOUPE VO DIABACETE TO EVIUTIO TTOU TTOPEXETAI ME TO

TTPOIOV.
* ®YAAZZETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHrIIEZ.
Evepyeiokn katavaAweon otn Asitoupyia avapovig: 0,5 W

1M
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A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TH XPHZH

* TomoBethoTe TN OUOKEU o€ amdoTaon TouhdyioTov 20 EKATOOTWY TTAEUPIKA
kai 50 ek og UYog atd ToiXoug, EMITTAA i GANEC CUOKEUEC.

* BeBaiwveate mavra 61 01 kAdOI £x0Uv TOTTOBETNBET CWOTA GTOV BAAAWO YNai-
HATOG TTPIV AVAYETE Tr) GUOKEUN).

+ TomoBeteite Ta UAIKG TTAVTO KO ATTOKAEIOTIKA PEGT OTOUG KABOUG TTOU TTapEXO-

VTQI [E TN GUOKEUR, VIO VO OTTOKAEIOTET TO £vOEXOUEVO va EABouv Ta TPO@INA OF

ETTAQN HE TIG NAEKTPIKES AVTIOTATEIC.

H péyiotn xwpentikdtnTa kGBe kadou eivai 5,5 Aitpa.

TotroBeTAOTE GTOV KABO WIKPGTEPN TTOOATNTA AT TN WEYIOTN XWENTIKOTATA.

Pitre o péyioTo pia koutahid Aadi ava kado. Kivduvog upkayidg.

[MpooBETTE PIKPEG TTOOOTNTEG UYPOU, €AV XPEIAETAI yIa TO Jayeipepa. BeBaiw-

VEQTE TTAVTA OTI TO UYPO €XEI aTToppoPnBei atrd Ta OTEPEA UAIKA TTPIV TTPOCBE-

0€TE AANO.

* Mnv yepicete pe vepd Toug kadoug dTav eival TomoBetnuévol péoa aTov Balapo
ynaiyarog.

* Mpiv Béoete o€ AeiToupyia Tn ouokeun, Pefaiwbeite 611 o1 kAdo! kai o1 BAAayol
Ynaoiparog dev EpXoVTal O ETTOQN PE EEva owpaTa.

* [Na va amouyeTe va em@épeTe PAAPN OTN GUOKEUR, Unv TOTTOBETEITE UETANAIKG
OKeUn A QVTIKEiPEVA OTOUG KABOUG.

. Mpogoxr: KauTA emQAvEIQ.

Katd 1o wAoIyo evdéxetal va Pyel CeoTdg aTpds amd Tov agpaywyd i ammé Toug
Balduoug wnaiuarog g ouokeuns. KpathoTe 10 TTpOOWTIO Kal Ta XEPIO O0ag
HaKpIG aTT6 TOV agpaywyd Kai até Toug BaAduoug ynaiparog.

Orav agaipeite Tov kGdo amé Tov BaAapo ynaoipatog, Byaivel (£0Tdg aEpag Kai
atuég padi. KpatioTte 10 TTPOCWTIO Kal Ta ¥EPIa 0ag POKpId amé Tov BaAauo
Ynaiyarog.

Mnv ayyiCeTe TOUG KABOUG, TIG AVTIKOANTIKES TTAGKEG, TIG OXAPEG, TO UETAA-
NIKG Pépn Twv BaAGuwy Ynaiparog Kai TiG avTioTAoEIS OTaV N CUOKEUN| BpioKe-
Ta1 0€ AsIToupyia Kal yia Aiya AETITa a@dTou TEPUATIOTET N AcIToupyia Kal OBACEI
N OUOKeUN. MePIYEVETE VA KPUWOOUV 01 (ETTEG ETTIPAVEIEG.

[MPOKEINEVOU VO OTTOQPUYETE TUXOV UTTEPBEPUAVAT, O€ KAaWia TTEQITITWON PNV KO-
ANUTITETE TN OUOKEUN OTav BpiokeTal ae Asitoupyia kaBw¢ autd Ba TTPoKaAéTEl
emkivduvn aténon tng Beppokpaaciag.

* Mnv @paoaoete ToTE TOov aepaywyd otav Bpioketal oe AEiToupyia N OUOKEUR
TTPOKEIPEVOU VO aTTOQUYETE UAIKEG {nuIES Kau/r) UTTEPBEPUAVAT TNG GUOKEUNG.
Mavete TOUG KABOUG HOVO aTTO T XEIPOAAPH Kal XPNOIUOTIOIEITE TTIACTPES 1
TIETOETEG KOUGivag yIa va aQaIpEiTe TOUG KABOUG, TIG AVTIKOAANTIKEG TTAGKEG KOl

TIG OXAPEG.
112
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* AQaipeiTe Ta UNIKA atmd Toug KAdOUG TTPIV PETAKIVACETE T oUCKEUR. Beaiwbei-
TE TIWG N OUCKEUN €ival aPnoTr Kal atroouvoedePEV ammod TV NAEKTPIKN TTpila.

* Mnv avamodoyupilete Toug KAdoUg OTav aQaIpEiTe Ta TPOPIUA: EVOEXETAI VO
Byouv a6 Tov Kado utroAeippara (eatou AadioU. Kivduvog eykKaupdaTwy.

* Mnv xpnoidotroleite PeTaMIKG epyaleia Koudivag yia va ByaAETe Ta TpOQIUA
aTr6 TOUG KAdOUG, TIG AVTIKOAANTIKES TTAAKEG A OTTO TIG OXAPEC.

* BeBaiwbeite 411 Ta UAIKG TTOU payeIpeUETE OTN CUOKEUN £XOUV POBIVO XPWwHa Kal
OxI paupo 1 KagE. AQalpeite TUXOV UTTOAEIJUATA KOUPEVOU ATTO Ta TPOPIKAL.

MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ

H ouokeun utmopei va xpnaiuotoinBei yia 10 YAGIHO OTEPEWY TPOPWY. Mnv XPNoIUOTIOIETE TN
OUCKEUR yIa va payeipeleTe uypég Tpogés. EQv TpooBéaete uepBoAIKA TTOOOTNTA OTTO UYPA,
EVOEXETAI TO UYPO va Byel Kal va TTpoKaAEael BAGRN OTn CUCKEUN.

A - Zwpa TNG CUCKEUNS F - K&dog 2

B - 086vn agnic G - AVTIKOMNTIKEG TTAGKES
C - ©ahayor ynaiparog H - Zxapeg

D - Kadog 1 | - Kahwdio Tpogodoaiag
E - XeipoAapég Twv kédwv J - Aepaywyog

NMEPIrPA®H THZ OOONHZ A®HZ

NPOKAGOPIZMENA MPOrPAMMATA WHZIMATOZ

MAARkTpO

GRILL | [KPIA

Mardreg TyaviTéEG

Yapi

Kotdtouho

S
e
@ MmpioAa/Kdkkivo kpéag
b 4

[Auka
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NMAHKTPA AEITOYPTIAZ
MARKTpO Meprypagn

, - Mapéxer Tn duvardTnta va Béoete ae Aeitoupyial
DIl |MAAkTpo ENAP=HE/MAYZH: ot adon T Sladikadio ynaoiparog.

Mapéxel Tn duvardTNTa va GUYXPOVIOETE TOUG
. XPOVoug ynaiyartog Tou gival dIaQOpETIKOI yia
Mtikrpo SYNC KGBe Kado waTe va oAokANpwOEi To YraIuo TNV
idla aTIyHA.
Mapéxel T duvatdtnTa va epapudoETe TO
TTPOKABOPICUEVO TIPOYPAUNA WYNTIPATOS KAl TIG
, pubpioeig Tou £xeTe EMAEEEN yia Evav KABO Kkal
MfKTpo DUAL aTov Ao kado. Erai o1 800 {wveg ynaipartog
yivovtal pia, 1davikf Aeiroupyia yia peyéAeg
TTO0OTNTEG TPOPIHWV.

Mapéxel Tn duvatdtnra va avépete kal va offvete
Tr CUOKEUT).

® &

MAAKTPO yia TO Avappa/oBAaIpo

Mapéxel Tn duvardTnTa va emIAECETE TIC pubyioeIg

[NKTPO EAEyxou Kadou 1 ynoiyaTog Tou eTmBulEiTe yia Tov Kado 1.

D8 o

Mapéxel Tn duvardTnTa va emIAECETE TIC pubyiceIg

[NKTPO EAEyXOU KaBou 2 ynaiyaTog Tou ETMOULEITE yia ToV KAdo 2.

MamoTe pia @opd yia va emAEEeTe xelpokivnTa Tn
, Beppokpaaia ynaiuarog. MaroTe U0 QopES yia
'{C) Qérg(ﬁ)ocgeEPMOKPAZIA/ Val ETINEEETE XeIpoKivnTa TOV XPpOVO Ynaiuarog.
MarAaTe Ta TAAKTPA + 1 - YO va AUEAOETE 1 va
peIwaETe TN Bepuokpaaia 1y Tov xpdvo Ynaiuarog.

ZToIXEia TAUTOTIOINGNG

2TV Tvakida ou uttdpxel Katw amo T Baon oThpIgnS TNG GUGKEUNG avaypa@ovTal T TapaKd-
TW OTOIXEIQ TAUTOTTOINGNG TG GUOKEUAG:

* KATOOKEUOOTAG Kal afjuavan CE

* Jovtého [Mod.]

* geIpIaKOS apiBuog [SN]

* NAeKTPIKA TGO TPOPOd0aiag [V] kal auxvotnTa [Hz]

* NAeKTPIKNA 10X0G €106d0u [W]

* TNAEQWVIKOG aPIBPOG TEXVIKAG UTTOOTAPIENG

Katd v emikoivwvia e Ta €60uaiodotnuéva KEVTPQ TEXVIKAG UTTOGTAPIENG, OVAPEPETE TO OVTEAD
Kal Tov geIpIako apluo.
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OAHrIEZ XPHZHZ

Mpwtn Xprion
[ va ETOINAOETE T GUCKEUN yIa XpAon, avarpéere aTIG €IKOVES TNG evoTNTAG «ITPOKATAPKTIKEG
EVEPYEIEGY.

lpiv XpNOIUOTIOINGETE TN GUOKEUN Y10 TTPWTN QOPd, TTAUVETE TA OTTOOTIWHEVO PEPN TTOU
épyovTal o€ eTa@n pe To TPOQIpa (EIK. 7).

Xpnon

H ouokeun dia6étel 500 kGdoug, Tov kado 1 (D) kai Tov kado 2 (F), yia 1o payeipepa. Mmopeite va
WAHOETE T TPOPIUA KAl GTOUG dUO KABOUG 1) va XPpNaIUOTIOINTETE JOVO TOV £vav.

O1 avTikoMnTIKES TTAGKEG (G) TTapéxouv Tn duvardTnta va kévete o Tpayavé ta 1pdiua. H xpni-
0N Twv AVTIKOMNTIKWY TTAGKWY €ival TIPOIPETIKN.

O1 oxdpeg (H) mapéxouv T duvarotnra va dnuioupynaete pia OITTAR oglpd ynaiuarog o€ Kabe
KGO, YO va ETOINACETE PEXPI Kal TETEPIG DIOPOPETIKEG auvTayéG Tautoxpova. H xpAon Twv
OXOpwV €ival TPOQIPETIKN.

I'ia Toug BIaPOPETIKOUS TUVOUATUOUG XPARONG TwV eEapTNUATWY, GUNBOUAEUBEITE TIC EIKOVEC OTNV
evotnTa «E¢aptiuara.

H ouokeun B100Tel pnxaviopo6 ou Sev emITPETTEI VO AEITOUPYNOEI 1) GUOKEUN O€ TTEPITITW-
on Tou ol Kadol dev Exouv ToTToBeTNOEI oWOTH aTOV BAAANO WNaipaTog.

Kard Tnv TpwTtn Xpnon, eveéxetal n ouokeun va ameAeuBepwoel pia eAa@pd pupwdid Kal
Aiyo KaTrvo: TrpOKeITal yia KATI EVIEAWS QUOIOAOYIKO KaBWG opiopéva pépn Exouv Arraveei
ehappa, kI émerta amd Aiyo Ba oTaparioel. Aev emnpedel kaBoAou Tn AeiToupyia TnG ou-
OKEUNG.

l'a ™ Aeimoupyia ynaoipatog ge PepovwéVoug KAdoug, GUUBOUAEUBEITE TIG EIKAVES OTNV evdTNTA
«Mepovwpévo WHOIUOoY.

lNa ™ Aermoupyia wnoiuarog kar aToug dUo kGdoug, GUMPBOUAEUBEITE TIG EIKOVEG OTNV EVOTNTA
«ArmAG wroior. H Acimoupyia OITTAOU WnoiaTog PTTOPET Va XpNnoIWOTToINBE yia va payelpEweTe
70 iB10 TPOPIUO Kal aTOUG U0 KABOUG A yIa va HayeIpEWETE TAUTOXPOVA DIOPOPETIKA TPOPIUA.
EmAéSTe TIg pUBpioEIg YnoipaTog avaloya pe TO TPOQPILO TTOU £XETE TOTTOBETATEI OTOV KABE
Kado.

KdaBe rpokaBopiopévo Tpoypapua ynaiparog Exel Tpokabopiauévn pubuion Beppokpaaiag Kai
xpdvou ynaipatog aAAG uTropeite va pubuiceTe xelpokivnTa T Beppokpaaia Kal Tov Xpdvo ynai-
parog. H Bepuokpaaia ynaoipatog augopeiwvetal ava diacTtipara Twvs°C. O xpdvog ynaiuarog
augopelwveTal ava dlaaTApaTa Tou 1 AeTrTou.

lNa va aughoete Ty TaxutnTa emAoyng TG Bepuokpaaiag Kai Tou Xpovou Ynaiuarog, KpaTiaTe
TTaTNUEVA T TTARKTPA + 1] -.

H Bepuokpaaia kai 0 xpdvog wnaiyatog pmmopoly va TpomrotroinBoly avd maoa aTiyur. Mpwra,
TratAaTE TO TTARKTPO EAEyxOU Tou Ké&dou 1 1y Tou kGdou 2. 2Tn guvéxeld, TTaTfaTe 1o TAAKTpo OEP-
MOKPAZIA/XPONOQZ (§ () kai puBpiaTe T Beppokpaaia fj Tov Xpdvo ynaiuarog mou emmBUEITE.
NamioTe 10 TAKTPO ENAPZH/MAYZH (Bl yia va emiBeBaiwoete Ty aMayn.

Kard m Acitoupyia ynaiparog, atv 086vn agig (B) epgeaviletal o xpdvog WynailaTog Tou UEIWVETAL.
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H ouokeur| evdéxetal va pmel o€ avan oo Bpiokeral oe Asitoupyia, yia Tapddelyua yia va
QVAKATEWETE TA UNIKA KaTd TN BIAPKEIC TOU WnoiuaTog.

lNa va diakéwete xelpokivnta T dladikacia ynoiyarog, marmoTe 1o TARKTpo ENAP=H/MAYZH
(M.

O kadog Tmou Exete emAéEel diakdmel T Bladikacia ynaiuarog. 1ov GANo KAdo T WAOIHO OUVE-
XiCeTal kavovikd.

2e TiepiTTwaon Tou ExeTe MIAECEI TO TTARKTPO DUAL, 16T€ Katl 01 dU0 KABOI BIOKATITOUV TAUTOX POV
n diadikagia ynaoiyarog.

Otav ohokAnpwBei n dladikacia Ynoigatog, n CUCKEUR EKTIEPTIEI Eva NXNTIKO ORpa Kal 0Ty
086vn eugavicetal 1o prvupa «End».

Edv 1a Tpo@iua dev givar EToiua, apkei va avaBaAete Tov kado otov BaAapo ynaoiuartog Kal va
TpooBéaeTe PePIKG ASTITG OTOV XPOVOBIAKOTITN. H GUOKEUR PTTopei va xpnaiyotroinBei (ava apé-
OWg yia va eToludoeTe GAa eayntd.

Ze mepimTwon ou 1o AGdI TEpIooevel, Ba kaTaAngel oTov TATO TOU KAdOU.

Mo va oBACETE XEIPOKIVATA TN GUCKEUN, TIamiaTe To TARKTPO yia To avappa/aBhaipo (©). To
oUoTNUa 0gpIoPoU aTapaTd £eITa oo Aiya dEUTEPOAETTTAL

Aaitoupyia DUAL

Edv emBupeite va payeipéwete 10 i610 TpOPINO Kal 0TOUG U0 KADOUG, UTTOPEITE VA EVEPYOTTOINTETE
 Aeiroupyia DUAL trou petarpémel Tig 800 {wveg wnaiyarog o€ pia {wvn Kal auTh ival n 1davikr
AsiToupyia yia va payeipeueTe PeYAAES TTOTOTNTEG TPOPIHWY. ZUPBOUAEUBEITE TIG €IKOVES TNG EVO-
mrag «Aeiroupyia DUAL».

Aciroupyia SYNC

H ouakeun 01aBéter T Acitoupyia SYNC mou oag Tapéxer T duvardtnta va ouyxpovilete Toug
XPOVOUG Ynaiuarog otav emBupeiTe va wrioeTe d1aQopeTIKA TPOPINA aToug dUo kadoug. Me autdv
TOV TPOTIO, N dladIkacia WnaiaTog Twv TPoijwy Ba aTapaTACE! TV idia aTIyuR. ZUPBOUAEUBEiTE
TIG £1KOVEG TG evoTnTag «/AeiToupyia SYNCy.

O kadog e Tov UeyaAlTePO XPOVO WNaipaTog TiBeTal TTpwTa a€ Aermoupyia. ZTnv 086vn epgavide-
101 70 rvupa «Holdy yia Tov k&do Trou dev éxel akopa Tebei ae AsiToupyia péxp! va auyxpovioToly
01 Xpovol Yynaoiparog Twv 600 K&dwv.

Agv PTropEiTe VA GUYXPOVIoETE TOUG XPOVOUS WNTiPaTOS GTOUG dUO KAdOUG OTaV £XEl NN
Sexivoel n) Siadikagia ynaiparog.

Mayeipepa otn dimAn oeipd

Mropeite va xpnoIuotoIoETe TIG OXAPES Yia va dnUIOUPYAOETE [ia SITTAR a€Ipd o¢ KABe KAdo.
Orav payeipelete ag OITTAA a€1pd, 01 XpOvol Ynaiuarog eveéxetal va KupaivovTal yiati Exel au¢nBei
N To06TNTA UKWV €A aTOUG KABOUG. Ta UNIKA TTou TOTTOBETEITE OTIC OXAPES, ETTEIBN BpioKovTal
M0 KOVTA OTIC avTIOTACEIS TNG GUOKEUAG, TEIVOUV VA WAVOVTAI YPnyopoTepa atmd Ta UAIKG TTou
Bpiokovtal oTIG avTIKOAANTIKEG TTAGKEC.

Xpnoiyotroleite MACTPES A TETOETEG Koulivag yia va agaipeite TN axdpa amd Tov Kado.

Edv xpeialetal, ouveyioTe e TO WHOIUO TWV UNIKWV ETTAVW OTIG AVTIKOANTIKES TIAGKEC.
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AsiToupyia ykpiA

H Aeitoupyia ykpIA ivar idavikr| yia va yrvete KpEAGS, Wap! kal Aayavikd. TommoBeTAaTe Ty avTi-
KOAANTIKA TTAGKA GTOV KABO TTPIV TOTTOBETAGETE T UNIKA. 2N AsIToupyia YKPIA PTTOpEITE Va Xpnaol-
poTToIfOETE Kal TIG oXApES (H).

AgiToupyia auToparog avaxkivnong

H guokeun d1aBéTel Aeiroupyia auTtdaTog avakivnang TTou gag €1I00TTOIEI VO avaKIVATETE A va
avakaTeWeTe Ta TPOQINA. Otav epdael 0 MIads XpOvoS YnaiuaTog, N GUOKEUN EKTTEUTIEI UEQIKA
NXNTIKG oraTa Kal To TTARKTPO €AEyXOU TOU avTigTolxou Kadou apyiel va avaBoafrvel. v
086vn epgaviletal 1o Prvupa «SHA».

BydiAte Tov KaAd0 ammd Tov BAAaN0 YnailaTog Kal avakaTéEWTe T TPOQIA.

A@oU avakatéyeTe Ta TpOQIUa, BaATE Tov KGO0 oToV BAAANO YNaiUaToG. H GUOKEUN ETTOVEKKIVE
autépara tn diadikacia ynoiyarog.

Edv dev emBupeiTe va avakaTEWeTe Ta UAIKA, Unv ByaAeTe Tov kGdo amd Tov 0aAauo ynaiyaTog kal
agnoTe va ouveyioel n diadikacia ynaiparog.

To mpokaBopigpévo Tpoypappa Ynaoipatog «FAukay» dev iaBéTel Tn AciToupyia AuTOHOTOG
avakivnong.

AgiToupyia avapovig
H ouokeun diaBéter Asitoupyia avapovig. H ouakeun prraivel o€ AsiToupyia avapovig Emeima aTmo
mrepiTou 10 AETITG TTOU OV XPNOIUOTIOIEITA.

ZYMBOYAEZ NMPOETOIMAZIAZ

Ta uNikd TTou eival ag pIKpOTEPa KoppaTIa XpelalovTal AiydTepo Xpovo yia va ynbolv ae axéaon
ME TO JEYAAUTEPO KOMUATICL

H peyaAlTepn TOoOTNTA TPOYINWY ATTAITET TIEPITOATEPO XPOVO WNOIUATOS EVWY N HIKPOTEPN TTOCO-
NTa TPOYIHWY amraitei AlyoTepo Xpovo.

Av avakateUete Ta UAIKG 0€ PIKpdTEPQ KOPATIa OToV MIa0 XpOvo WnailaTog, 1o TENIKO amoTéAe-
opa yivetal oAU KaAUTEPO Kall BIEUKOAUVETAI TO OUOIOHOPPO WHTIHO.

la Tpayavéd amotéAeapa, TPooBEDTE Wia kKOUTaAIG AGDI OTIG PPETKES 1) OTIG KATEWUYUEVEG TTa-
161EG (EIK. 16) KQI XpNOIMOTIOIAOTE TIG AVTIKOMNTIKEG TIAGKEG (G) TTOU TTapEXOVTAl [IE TO TIPOIOV.
Ta ovak Tou emmBupeiTe va WRoeTe GTOV OUPVO UTTOPEITE Va TA WHOETE Kal OTN GPITECA 0POG.

H BEATIOTN TTOGdTNTA UKWV YIa vVa ETOINACETE TRyavITEG TTATATEG €ival 1,2 - 1,7 KIAG TrepiTTOU.

MpokaBopiopéva MpoypauHATA YNOIHATOG

O TapakaTw TTivakag ATmoTUTIWVET TA TTPOKABOPITUEV TIPOYPAUUATA WYNJiPAToS TTOU UTIAPYXOUV
otnv 086vn agng.

KaBe aupBoAo avriaToixei ae éva TTpokaBopIouévo TTPOYPANMA YnailaTog. To Tpdypauua Exel
kaBopiopévn Bepuokpaadia kail Xpévo YnailaTtog TTou guviaTATal yia To €i00¢ TPOiou TTou Xpn-
oiyotoleital. O xpovog ynaiuarog eival evOEIKTIKOS Kal EapTdTal amé 1o TY0¢ Kal ThV TTOGOTNTA
TWV TPOYiWV TTOU XpnaipoTrolouvTal. MopeiTe va TpotrotroifaeTe T Beppokpaaia kai Tov Xpovo
WYNOiUaTog TWV TTPOKABOPITUEVWY TTIPOYPANHATWY WNaiuaTog.
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Mpoypappa Xpovog O¢ppokpaaia (°C) ':;GKW“'
Mpoemidoyn | Aidotua | Mpoetihoyr) | AiGoThua
GRILL | AgiToUpyia YKPIA 15 heméy 1-60 Aerré | 200 60-200 val
*\/ Mardreg myavitég 18 Aerté | 1-60 At | 200 150-200 |vai
% Yapi 15 Aetrrél 1-60 Aetrré | 180 120-200 |val
G | MmedohalKOkvo o0 hema | 1-60 Aemma [ 190 120200 |vay
KpEag
w Kotémouho 30 Aeré 1-60 Aerrré | 200 120-200 | vau
j] MA\ukd 30 AetrTa 1-60 Aerrtéi | 170 120-200 |6y

O mapakaTw TTivakag avaeépel Toug XpOVoUS Kal TIG BEpUOKPATies WnaipaTog TTOU GUVICTWVTAN

13

yia ta didipopa €idn TPOPiuwv:

Mardreg TyaviTé (KATEWUYHEVEQ) 15 - 20 Aetrta 200°
. . . 20 - 30 Aetrta avahoya pe 1o péyebog | 180°
Mardreg myavitég (@pEoKe) TT0U £XOUV KOTTE] Ol 1¥GT2TE§ HERS 200°
TnyaviTa (Aayavikd) 10 — 15 AetrTal 200°
Kpokéreg 12 - 15 Aetrr@ 190°
KoTtoutroukiég 10 Aerrdi 200°
MrroUTI KoT6TTOUAO 20 - 25 Aertd 190°
Mmpi¢oAa 10 - 15 Aetra 190°
Kerédeg 8 Aetd 180°
Kapapideg 15 - 20 Aetrral 160°
Mita 20 — 30 Aetrta 160°
Kig 25— 30 Aemrta 180°
) ) 160°
Yapl 15 -20 Aetrra 180°
Xolpiva ptrpICoAdkia 10 — 15 Aetrta 200°
ZTTPIVYK POA 10 — 15 Aetrta 200°
Aayavika 10- 20 Aetrtd 180°
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A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TIZ EPFAZIEZ KAGAPIZMOY
KAI ZYNTHPHZHZ

* O TaKTIKOS Kal KOBNUEPIVOS KOBAPITUOS dIaTNPEE TN CUCKEUN OTTOTEAETUATIKA
Kal TrapaTteivel Tov Xpdvo (wiAg TnG.

*+ OAec o1 epyaaieg kaBapiopou kal ouvtipnong TPETTEN va ekTeAOUVTal OTaV N
OUOKEUN €ival aBnaTn kal amoouvoedepEVn a6 TV TPIiCa TOU NAEKTPIKOU PEU-
HaTOG.

* ATTOOUVOEDTE Tr GUOKEUN OTT6 TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEULATOC KAl TTEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta (eaTA WEPN TTIPIV TTPOXWPAOETE O€ OTTOIdNTIOTE EpyaaTia
kaBapiopoU Kal GUVTHPNONG.

* YmoAgippaTa 1po@ipwy 1) Aadiol evoéxeTal va KOMAGOUV OTIG avTIOTACEIS KAl
oTtoug BaAduoug Ynaoiparog TG oUOKEURS. AQoU a@rOETE TIG AVTIOTACEIS Kal
TOUG BaAGPOUC YNOiPaTOg va KpUWaoouv, KaBapiaTe Pe Eva vwTtd Travi.

* Mnv xpnoluotolgite petaAAIKd epyaAgia yia va a@alpEOETE TO UTTOAEIUUATA TPO-
Qipwv amd TIG avTIOTACEIS.

* Mnv XpnOIMOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA 0€ OKOVN i HETAMAIKG epyaleia Koudivag,
yiO va pnv Xapagete A eBeipeTe TV €MI@AvEIA TNG GUCKEUAGS. Mnv XpnaipoTTol-
gite TOTE IAAUTIKG TTOU TTPOKAAOUV PBOPEC OTa TTAACTIKG WEPN.

* Mnv amoouvappoAoyeiTe TN GUOKEU. Aev UTIAPXOUV ECWTEPIKA ECapTANATA
TIOU UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOIRCETE ) VO KABAPIOETE.

l'a Tov KaBapioud kar T GuvTAPNOT TNG CUCKEURS, avaTPECTE OTIC €1KOVEG TNG evoTnTaS «KaBa-

PIOHOG KAl CUVTAPNONY.

Ka@apiopog TnG CUOKEUNG

KaBapioTe Ta o1aBepd pépn TG OUOKEUNG e éva uypd UaAOKS TTavi yia va Pnv TTPOKOAETETE
©B0pEG OTNV EMIQAVEID TNG GUOKEUNG. ZKOUTTIOTE [E £Va OTEYVO TTAVI.

KaBapioTe Toug Bahdpoug wnaipatog (C) TNG GUOKEUNG pe £va JaAAKO TTavi, VOTIOPEVO pE (eaTo
VEPO. ZKOUTTIOTE g €Eva aTEYVO TTaVi.

Ka@apiopog Twv e§apTnpdarwy

O1 avTikoAANTIKEG TTAGKES Kol 01 KADOI Eival KOTOGKEVOTHEVOI aTrd avTIKOAANTIKG UAIKG: n

evdexopevn Baprdda Kol To oNPAdIN TTOU EVOEXETOI VO EPPAVIGTOUV ETTEITA OTTO TTOPOTETO-

pévn XpAon TG GUOKEUNG gival QualoAoyikd kai dev eTnpeddouv TO YAGIPO Kal Th yEUoN

TWV TPOPilwWV.

- O1 avtikoMnTIKEG TIAGKES, 01 OXAPEG Kal o1 K&dol ptropoUlv va TAuBoUv aTo TTAUVTAPIO TTIATWY.
la va apateivete Tr SIAPKEIA TNG AVTIKOANTIKAG ETTIOTPWONG, CUVIGTATAI VO TTAEVETE TIG QVTI-
KOANTIKEG TIAGIKEG, TIG OXAPEG, Tov KABO 1 (D) Kal Tov Kado 2 (F) aT0 ¥EpI. XpnOIHOTIOINOTE €va
KOIVO OTTOPPUTTAVTIKG TTIATWV Kal £va JAAAKS 0OOUYYaPAKI XWwPIg TPAXIES ETTIQAVEIEG.

- [0 va paAakwaoeTe Ta KATGAOITIA TV TPOPiPWY OTO KAAABI, UTTopEiTe va To yepioeTe e (eaTO
vepo. MpoaBéaTe Pepikég aTaydveg amopputravtikoU. AeraTe va evepynoel yia 10 Aetrra. MAC-
VETE KAl OTEYVWOATE.
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OEZH EKTOZ AEITOYPrIAZ

lNa va BEoeTe ekTOC Aeitoupyiag T auakeur], BYAATE TO QI a6 TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUHQ-
T0¢. € TEPITITWON ATOOUPANG TG TUKEUNG, dlaXwpIoTe Ta BIAYOPA KATAGKEUATTIKA UANIKA TNG
OUOKEUAG kal Baoel olvBeong amoppiwTe Ta CUPQWVA E TIG Keipeves dITACEIC TTou £xel BeaTTioE!
n xwpa otou yivetal xprion TG GUOKEUNG.

13

OAHIroz ENIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

YrvovTal OPoIOUoPPa.

XperadovTal avakaTepa
CPKETEC POPEG KATA TN
OIGPKEID TOU WNOiPaTOC.

MpoBAApara Moavég airieg Emiluon
H guokeun dev To ¢I¢ Tou kaAwdiou BdiAte T0 @I 0TV NAeKTPIK TTPIa TTOU
AsIToupyei. Oev gival oTNV NAEKTPIKA | TTPETTEN Val Eivall YEIWPEVN.
mpida.
O xpdvog ynaiuarog dev | MarAaTe 10 TARKTPO OEPMOKPAZIA/
EXel pUBUIOTEI. XPONOZ (§ (®) kai pubpiaTe Tov ¥povo
WNoipaTog TToU ETIBULEITE.
O kadog dev £xel TomoBetAaTe OWOTA TOV KAdO OTOV
T0TT06ETNBEl OWOTA. Bahapo ynaoiuatog. Oa akouaTei Eva
«KAIK» TTOU BEiYVel OTI EXEI KOUUTTWOEI
(Eik. 19).
Ta uNikG dev whonkav | H moodtnTta UAIKwv TomroBetAaTe AiyoTepa UAIKA péaa aTov
owaoTa. pEoa aTOV KABO Eival Kado. MikpdTepeG TTOOOTNTEC UNIKWV
uTTEPROAIKN). N MIKPOTEPA KOHUATIO WHVOVTaI TTIO
OpO0IGHOPQQ.
H pubuiouévn MarAoTe 10 TARKTPO OEPMOKPAZIA/
Beppokpaaia eival ToAI | XPONOX (§ () kai puBuioTe uwnAdTepn
XAHNAA. Beppokpacia ynaipatog. ZupBouAeuBeiTe
10 BIBAI0 GUVTAYWV.
O puBuiopévog xpovog | MatiaTe 1o MARKTPo OEPMOKPAZIA/
wnaiparog eival mOAI | XPONOZ (§ ©) kai pubpioTe
Aiyog. TEPIOTOTEPO XPOVO YNnaiuaTog.
ZupBouheubeite 10 BIBAIO GUVTAYWVY.
Ta 1p6QIUa deV Opiapéva €idn Tpo@idwy | Mpémel va avakateUete, kard Tn dIdpKela

TOU YnaipaTog, Ta UAIKG TTou BpiokovTal
€mavw i Tou okemradovTal amd GAAa
UAIKGL

Ta myavitd ovak dev
eival Tpayavd.

XpNno1UoTToIolvTal OVaK
TIOU payelpetovTal

pe TTapadooiakolg
TPOTIOUG.

Xpno1UOTToIRCTE GVaK GoUPVOU ) aAEiyTe
10 e AGdI1, TpoToU Ta BAAETE OTOV KAGO.

TotroBeTAOTE GTOV KABGO TNV AVTIKOAANTIKA
TAGKA Y10 va yivouv TTIo Tpayavd Ta

TPOQIU.
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MpofAfpata

Meavég aitieg

Emiluon

O kadog dev pmaivel
owaoTA Yéoa aTov
BdAapo ynaiuarog.

H roodtnta UAIKwv
péaa aTov kado eival
UTTEPPBOAIKT).

TomobetaTe AiyoTepa UAIKG péga aTov
kado. O1 pIkpOTEPES TTOOOTNTEG WHvovTal
1710 OpOIGHOPYO.

O kadog Oev éxel
ToTroBeTNBei CWOTd Péoa
aTov BdAapo ynaiuarog.

TomobemoTe owoTd Tov K&do aToV
BaAapo ynaiuarog. Oa akouaTei éva
«KAIK» TTOU O€Eiy Vel OTI EXEI KOUUTIWGEI
(Eik. 19).

AoTrpog Kamvag Byaivel
aTro TN OUCKEUN.

WhvovTal UAIKa pe TToAG
AiTTapd.

Ortav myavilete UNikG pe TOAMG Airapd,
€TMIKABeTaI TEPICTBTEPO AABI OTOV KABO.
To Aad1 Tapayel TePIoaoTEPO ATTIPO
KaTvé amd 10 ouvnBIoEVO KATA TO
wholdo. Auté dev eTnpeddel kaBdAou To
WhoIWo 0UTE TN GUCKEU).

ZT0V KGO0 UTTap)ouV
katéhormra Aitroug amé
TTPONYOUEVO WATILO.

0 dompog katvog dnuioupyeital amd
1 6éppavan Tou Aitroug f Tou AadioU
TI0U UTTAPXE! aTov KGdo. Kabapilete

oyohaoTikG Tov KGO0 WETA TN XProN.

O1 ppéokeg TraTdreg
TT0U €ival KOUWEVEG OE
Awpideg, dev Exouv
TNYQVIOTE OUOIOUOPPA.

To €idog TaTdrag mou
Xpnolyotoleite dev
eival kar@AnAo yia
TNYavioua.

XpNOIUOTIOINOTE QPECKES TTATATES
Kall QPOVTIOTE Va TIG YupvATE KOTd TO
TNYavioua.

=emAUVETE KOl OKOUTTIOTE
TIG TTATATEG TIPOTOU TIG
TNYQViOETE.

ZeTAUVETE TIG TTOTATEG KAl AQaIPEDTE
0Mo 1O GpuAo TToU Exel ETIKABiOE! TNV
ETIPAVEIN TOUG.

O1 ppéokeg TaTdreg,
KOMpEVEG OE AwPIbEC,
Oev gival Tpayaveg
MOAIG Byouv amd T
PpITECQL.

To méo0 Tpayavég

Ba eival o1 TyavnTég
TraTareg egaptaTal amod
TNV TTOCOTNTA VEPOU
TIOU TTEPIEXOUV OI iBIEG
Ol TIATATEG KAl atmd TV
moadTnTa AadioU TTou

Bacete aTn @piTéCQ.

BepaiwBeite wg eivan TeAeiwg oTeyvéG
€CWTEPIKA O TIATATEG TIPIV TIPOOBETETE
AGOI.

Kowrte TIG TTATATEG OF€ PIKPES AWPIdES YIa
Val YivOUV TTI0 TPAYQVEG.

MpoaBéaTe Aiyo A@di yia va yivouv o
TPAYQVEG.

TomoBetrioTe aTOV KGBO TNV AVTIKOANTIKA
TAGKa yIa va yivouv TTIo Tpayavd Ta

TPOPINAL.

E1

E2

E3

E4

E9

EmikovwvAoTe pe éva e¢ouaiodotnuévo
KEVTPO TEXVIKAC UTTOGTAPIENG.
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MPABUNA TEXHUKU BE3ONACHOCTHU

MEPEQ HAYANOM UCNONb30BAHWUA BHUMATENBHO NPOYUTAWUTE UH-

CTPYKLIUW.

* MMpubop co3naH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHUSIMY AEACTBYIOLLMX EBPONENCKMIA
CTaHOApTOB ¥ 3aLLMLLEH BO BCEX MOTEHLMANbHO ONACHbIX 415 NOMb30BaTENs
yacTax. Mcnonb3yinTe Npubop UCKIIOYMTENBHO MO €ro LENEBOMY Ha3HAYEHWIO,
AN KOTOPOrO OH BblfT CKOHCTPYMPOBAH, BO M3bexaHWe HecHacTHbIX Cryvaes u
NpuunHeHus yuwepba. XpaHute JaHHY0 UHCTPYKLMIO B AOCTYNHOM MecTe Ans
MCMONb30BaHWS B Crlyvae HeobxoanmocTu. Ecnv Bbl peLunTe nepeaatb AaHHbIN
npubop Apyromy Nomnb30BaTENto, NOMHUTE O HEOHXOANMOCTY NepesaTh BMeCTe
C HAM U 3Ty NHCTPYKLMIO.

* [pnbop npeaHasHayveH 4Ns UCMOMb30BaHUS B AOMALLHMX YCNOBUSIX UMK CXO-
KUX C HAMK, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeaHa3HayYeHHbIX AN nepcoHana marasvHoB, 0(h1COB M
ApYrX NpothecCHoHanbHbIX KOMNMEKTUBOB

- Ha (hepMepCKMX X03d1CTBax

- B OTensx, MoTensx, roctuHuuax tuna bed & breakfast u B 4pyrux Xunbix CTpyk-
Typax (4ns Mcnonb3oBaHMs NOCTOANbLAMY).

* He ncnonbayiite npnbop B Lensx, OTAMYHbIX OT ONUCAHHbIX B JaHHOM PYKOBOA-
ctBe. [pon3BoAMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HeNpaBUbHOE UCMOMb30-
BaHue npubopa unm UCnonb30BaHKe ero B LENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX JaH-
HbIM PYKOBOLCTBOM. HeHaanexallee MCMONb30BaHME Takke BreyeT 3a cobon
OTMeHyY Nto6or hopMbl rapaHTum.

* PekomeHayeTcs XpaHnUTb OpUrMHabHY0 ynakoBky, T.K. 6ecnnaTHoe cepBucHoe
obcnyxvBaHne He NPeAYCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX Henpa-
BMINbHOW YNaKOBKOW U3eNns Npu ero OTChbIfke B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cep-
BMCHOTO 0BCnyXuBaHMS.

* Y106bI He HapywwuTb 6e3onacHoCTb Npubopa, MCMNOMb3YINTE TOMLKO OPUrMHATb-
Hbl€ 3an4acTy U NPUHAANEXHOCTY, 0L0BPEHHbIE NPON3BOAUTENEM.

* Mpnbop cootsetcTByeT TpebosaHuam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax u u3genusix, npeaHasHayeHHbIX Ans KOHTaKTa ¢ nu-
LLeBbIMU NPOAYKTaMMm.

A OnacHo pgna petemn

* He ocrtaBnsiTe anemMeHTbl yNakoBKM B 30HE JOCAraeMOCTU LeTel, NOCKOMbKY
9TV MaTepuanbl ABNAKTCA NOTEHLMANbHbIMU UCTOYHMKAMI ONACHOCTM.

* Mpnbop moryT ucnonb3oBaTh AeTH cTapwe 8 neT 1 mya ¢ orpaHUYeHHbIMM
h13NYECKNMIN, CEHCOPHBIMM UMW YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTAMM, 6o 6e3 fo-
CTaTOYHOrO OMbITa WM 3HAHWIA, HO TONbBKO NOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOTO 3a
1x 6e30MacHOCTb NnLa U Nocre NonyveHNst COOTBETCTBYIOLLMX UHCTPYKLMA 1
NHGopmaLmm 06 0oNacHOCTU, COMPSKEHHOM € aKkcnnyaTauuen npubopa.
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He paspeLuaiTe aetam urpatb ¢ npubopom.

[epxute npubop 1 kabenb NeKTPOnUTaHNS BHE 30HbI 4OCAraeMoCcTU Ans ae-
Ten mnague 8 ner.

He ocrtaBnaiiTe kabenb anekTponuTaHnus B MecTax, rae 3a Hero MoXeT CxBa-
TUTbCS PEBEHOK.

PasmecTute npubop Takum 06pasom, YTobbl AeTAM Bblv HEAOCTYMHBI ropsyKne
yacTu npubopa.

Onepauyn O4YMCTKN 1 TEXHUYECKOTO 0BCYXMBaHMS, ONUCaHHbIE B JAaHHOM py-
KOBOACTBE, HE pa3peLLaeTcs BbIMOMHATb AETAM, CIN OHU HE AOCTUIMN BO3pac-
Ta cTapwe 8 neT 1 He HaXOAATCS NOA NPUCMOTPOM.

Korga 6yget npuHaTO pelueHne 06 ytunusaumum aaHHoro npubopa, pekomeHay-
eTCca caenatb ero HeMpUroAHbLIM NS UCNOMb30BaHWs, 0Tpe3aB kabenb anek-
TponuTaHus. Kpome Toro, pekomeHayetcs obesspeauntb Te yactu npubopa,
KOTOPbIE MOrYT HECTW MOTEHLMAnbHY0 ONacHOCTb, B 0COBEHHOCTI ANs AeTen,
KOTOPbIE MOTYT CMOMb30BaTb NPMGOP ANs urp.

A OnacHOCTb NOpaXKeHUs INEeKTPUUECKUM TOKOM
Mepen nogkmnioyeHem npubopa K anekTpuveckon cetn ybeamTech, 4To Hanps-
KEHWe, yKazaHHOE Ha 3aBOACKON Tabnuyke B HKHEN YacTu npubopa, CooTBeT-
CTBYET HaNPSHKEHUIO MECTHOWN 3NEKTPUYECKON CETMW.
cnonb3oBaHue SNEKTPUYECKUX YANMHUTENEN, He OA0OPEHHBIX NMpoM3BOANTE-
nem npubopa, MOXET NPUBECTY K MPUYMHEHNIO Yiiepba N HECHACTHBIM Cry4asm.
Bcerpa nogkniovaiiTte npubopa k po3eTke ¢ 3a3eMNIeHNEM.

He noakntoyaiTe K TOM Xe 3NeKTpU4eckoin posetke Apyroi npubop GonbLuoi
MOLLHOCTW (neun, yTiorn, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHoCTb neperpysku anek-
TPOCETH.

He octaensiite 6e3 npucMoTpa npubop, NOAKMOYEHHBIN K 3NIEKTPOCETH.

He ponyckante nonagaHust BOLb! Ha AeTanu nog HanpsikeHWeM: puck KopoTko-
ro 3amblkaH1si U/MNN NOPaXeHUs AEKTPOTOKOM.

KaTeropuyecku 3anpeLLeHo norpyxatb npubop, BUIKY 1 kabernb anekTponuTa-
HWS B BOAY UINK OpYrue XMAKOCTM.

He ucnonbayite npubop ¢ MOKPLIMM pyKamit iin 6OCHKOM.

He ponyckaite, 4tobbl kabenb 3neKTponuTaHus KOHTaKTUPOBas C OCTPbIMM W
PEXYLLYMI NOBEPXHOCTAMM.

He TaHuTe 3a kabenb anekTponuTaHWs unu 3a cam npubop, YTobbl M3BMEYbL
BUIKY 3 3IEKTPUYECKON PO3ETKU.

Ha Bpems Hencnonb3oBaHus Npubop He0BX04MMO BbIKIIOUYUTL W U3BMEYb BUTKY
kabens aneKkTponuTaHNs U3 ANEKTPUYECKON PO3ETKM.

123

RU



nyd

.

OCTOpPOXHO - ONACHOCTb MPUUYUHEHUSA MaTepuanbHOro
yuep6a

Mepen ncnonb3oBaHneM NONHOCTbIO pa3MoTaiTe Kabenb 3NeKTponuTaHus.

He ctaBTe npnbop Ha 04eHb ropsune NOBEPXHOCTM Ui BON3M OTKPLITOrO OrHA

BO M3bexaH1e NOBPeXAEeHUs NOKPbITUS Kopryca.

He cTaBbTe npunbop Bo3ne BoCnamMeHsIeMbIX MaTepuarnos (HanpuMep, TkaHe,

3aHaBecoKk).

He pacnonaraite npubop nnu kabenb aNeKTponuTaHns BONM3N UNK Hapg Snek-

TPUYECKAMW AW Fa30BbIMK NNUTaMK, @ Takke BOMM3M MUKPOBOMHOBbLIX WL

ANEKTPUYECKNX NeYen.

Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM M YUCTOM MecTe C yA0OHbIM Ao-

CTYNOM K 3MEeKTPUYECKON PO3ETKeE.

MocTaBbTe NPUGOP Ha POBHYIO, YCTOMYMBYIO 1 MPOYHYHKO MOBEPXHOCTD.

Mpunbop OOMKEH MCMONb30BATLCA M BCErAa HaX0ANTLCA Ha YCTONYMBOI MOBEPX-

HOCTH.

Kabenb anekTponuTaHms He AOMKEH KOHTAKTUPOBATL C FOPSIMUMM NOBEPXHOCTAMM,

3anpelleHo noakntoyaTb Npubop K ceT Yepes BHELLHMI TanMep Uin yCTpOon-

CTBa C AUCTAHLMOHHbBIM YNpaBneHueM.

Ecnu Bo Bpems paboTbl npubop BbiAENSeT MHOroO AbiMa, 0TCoeanHuTE npubop

OT 9NeKTPUYECcKon po3eTkn. UTobel pelumtb npobnemy, obpaTtutecs B bnvxan-

LUK aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

KaTteropuuyecku 3anpeLLeHo CTaBUTb NpeaMeThbl CBEPXY Ha npubop.

He BkntovainTe npubop Ans paboTbl BXONOCTYHO.

He ncnonbayite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYyXE.

He ponyckaiie Bo3nencTaus Ha npubop aTMochepHbIX SBNEHNA (BOXKAS, COMHLA).

A OnacHocTb yuiep6a, BbiI3BAaHHOr0 APYrumMmu NpUMYMHaMm
Ytobb! nogHsATL Npubop, Geputecs 3a ero Kopnyc.

Mpnbopom He cnepyeT NoNb30BaTLCS, €CN OH Nadarn UK Ha Hem NPUCYTCTBY-
10T Criefbl NOBpexaeHNiA. He ncnonbaynte npubop Npu Hanuuuy NOBPEXAEHUI
Ha kabene anekTponuTaHUs UK BUMKe, a Takxke ecnu npubop HemcnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKMtOYast 3aMeHy kabens anekTponuTaHus, JOSMKHbI NPOU3Bo-
OVMTbCS TONMBbKO B CEPBUCHBIX LEHTPAX UK CepTUMLMPOBAHHBIM NEPCOHANIOM
BO 13bexaHune ntobbIX PUCKOB.

Ons OCyLLeCTBIIEHUA npaBuIIbHON yTunmsaunm an6opa B COOTBETCTBUM C

= TpeboBaHMAMM EBponenckon Qupektusbl 2012/19/EC Heobxoammo 03Hako-

MUTBCS C NPUMOXEHHOI K NpUBopY NaMSATKOI.

* XPAHUTE HACTOSILLEE PYKOBOACTBO NO 3KCIYA-

TALUMUMN.

MoTpebnsemas MOWHOCTL B pexume oxupaaus: 0,5 Bt

1
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A MPABUNA TEXHUKU BE3OMACHOCTHU BO BPEMA

MCNOJNIb30BAHUA

YcraHaBnuBaiiTe npubop Ha paccTosiHum He MeHee 20 ¢m no cTopoHam 1 50 cm
no BbICOTE OT CTEH, NpeaMEeToB Mebenu unu apyrux npubopos.

Mepen 3anyckom paboTbl Npubopa Bceraa npoBepsnTe, YTO KOP3WHbI NpaBuIib-
HO YCTaHOBIEHbI B TOTOBOYHYH MOMOCTb.

Knagute WHrpeaneHTbl BCeraa u ToNnbKo B KOP3UHbI BO M3BeXaHne KOHTaKTUpo-
BaHUs elbl C HarpeBaTeNbHbIMU 3NIeMEeHTaMI.

MakcumanbHasi BMECTUMOCTb OfIHOM KOP3WHbI COCTaBNSET 5,5 1.

3arpyxaiTe B KOP3WHY KOMMYECTBO MPOAYKTOB, HE MPEBbILLALLEe ee MaKcy-
MasnbHY BMECTUMOCTb.

[ob6aensiTe He Gonee 0AHON CTONOBO NOXKM Macna B Kaxxayto kopanHy. Onac-
HOCTb BO3rOpaHus.

Ecnmn 310 Heobxoaumo B LENsX NPUroTOBMEHMUS, A0DaBNsATe XMOKOCTU Ma-
neHbkuMKU nopumusmu. Mepen aobasneHueM cnepylollen nopuun ybeautecs,
4TO TBEPAbIE MHIPEANEHTbI NOMNOTUIN XULKOCTb.

He HanonHsanTe BOLOW KOP3WHbI, KOr4a OHU BCTaBMEHbI B FOTOBOYHYO MONOCTb.
Mepen BkntoueHeM npubopa ybeamnTech, YTO KOP3WHbI 1 FOTOBOYHBIE MONOCTY
cBOOOAHBI OT MOCTOPOHHMX NPEAMETOB.

Bo n3bexaHue nospexaeHns npubopa He BCTaBNANTE METaNMYeckne NHCTpY-
MEHTbI 1 NPEAMETbI B KOP3UHBI.

& BHUMaHMe: ropsiyasi NOBEPXHOCTb.

Bo Bpems npurotoBneHns 13 Bo3gyxo3abopHMKa UMM FrOTOBOYHBIX MONOCTEN
npubopa MOXET BbIXOAUTb ropsyuii nap. [epxute pyku u nuuo Ha besonacHoMm
PaCcCTOSHWW OT BO3Lyx03abOpHMKa U FOTOBOYHbIX NOSIOCTEN.

Mpn n3BNEYEHUN KOP3WHBI 13 FOTOBOYHOM MOMOCTU TaKKe BbIXOAWUT rOpsuni
BO3AYX W nap. He npubnvxanTe pyku 1 NnLO K FOTOBOYHOM NONOCTM.

He npukacaiTecb K Kop3iHam, aHTUNpUrapHbIM NacTUHaM, peLueTkam, Me-
TanIN4YECKUM YacTsM OTCEKOB ANs NPUrOTOBNEHUS W HarpeBaTesbHbIM 3fieMeH-
TaMm BO Bpems paboTbl nprbopa v B TE4EHWE HECKOMbKMX MUHYT NOCHE €0 BbIKMHO-
yeHust. [loxauTech OCTbIBaHWUS ropsumx YacTei npubopa.

Bo n3bexaHue neperpesa Hi B KOEM CIy4ae He HakpbIBaiiTe Npubop BO Bpems
paboTbl: 3T0 MOXET NPUBECTM K ONACHOMY NOBbILLEHNIO TEMNEePaTypbI.
KaTeropuyeckn 3anpeLieHo 3akpbiBaTb BO34yx03abOpHMK BO Bpemsi paboTbl
npubopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTM K MaTepuarbHoMy yLiepby u/mnn neperpesy
npubopa.

BepuTech 3a KOpP3UHbI TOMBKO 3a PYKOATKY W UCMOMNb3YITE NPUXBATKM UM KYXOH-
Hble MOMOTEHLA A1 U3BNIEYEHUS KOP3UH, aHTUNPUrapHbIX NIACTUH U PELLETOK.
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* MI3BnekunTe MHIPEeAMEHTLI U3 KOP3UH, Mpexae YeM nepemeLatb npubop. Yoeau-
TECb, 4TO NPUOOP BbIKMKOYEH 1 OTCOEAMHEH OT 3NIEKTPUYECKON PO3ETKY.

* He nepeBopaunBaiiTe Kop3nHbl BBEPX AHOM MPU U3BMEYEHNUM NNLLEBbIX NPOAYK-
TOB: 113 KOP3WHbI MOTYT BbITEKATb OCTATKM ropsiyero Macna. OnacHoOCTb OXOroB.

* He vcnonb3yiTe MeTannnieckue NpuHaaneXRHOCTY 1S U3BMEYEHNS NPOLYKTOB
13 KOP3WH, C aHTUNPUrapHbIX NNACTYH UK PELLETOK.

* Y6eautecb B TOM, YTO MPUrOTOBMNEHHbIE UHIPEAMEHTbI AOCTATOYHO MOLPYMS-
HUMUCb W He NOYEPHENM UMK MOKOPUYHEBENW. YanuTe C NpoayKTOB NOAropeB-
LLIME KYCOYKM, ECTIN OHU ECTb.

OMUCAHMUE NPUBOPA

[JaHHbIi nprbop npeaHasHayeH Ans NPUroTOBNEHWS TBEPAbIX MULLEBLIX NPOAYKTOB. He mcnorb-
3yiATe AaHHbIA NpKUbOp NSt NPUIOTOBIEHNS XIAKIX NULLEBbIX NPOAYKTOB. [loGaBneHue YpeamepHo-
ro KONMYECTBA XUAKOCTY MOXET MPUBECTY K €8 yTeUke 1 NocneayoLLeMy NoBpexaeHIto npnubopa.

A - Kopnyc npnbopa F - KopauHa 2

B - CeHcopHbIi gucnneit G - AHTUNpUrapHble NNacTUHbI
C - T0TOBOYHbIE MONOCTY H - Pewetku

D - KopauHa 1 | - Kabenb anektponutaHns
E - PykosiTk KOp3uH J - Boamyxo3abopHuk

OMUCAHMUE CEHCOPHOI'o AUCINEA

MPEOQYCTAHOBNEHHBIE MPOrPAMMbI MPUTOTOBINEHUA
KHonka

GRILL rleﬂb

Eés( KapTodbens dpu

=i |Pui6a

@ Budprekc/kpacHoe mMsco

ﬁ@ KypuHoe msico

Zﬂ’ CnapocTy
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®YHKLNOHAIBHbIE KHOMKK

KHonka OnucaHue

OTa KHoMKa No3BOMAET 3anyCTiTb / NOCTaBUTb Ha
Pl (Kuonka CTAPT/MAY3A nayay NpoLEecc NpUroTOBNEHHNS.

OTa KHOMKa MO3BONSIET CUHXPOHKU3NPOBATH BPEMS
Knornka SYNC MPUroTOBNEHUS BYX KOP3WH, YTODbI 3aKOHYNTb
NPUrOTOBIEHWE B OAHO BPEMS.

[Mo3BonsieT NPUMEHUTL NPesyCTaHOBIEHHYHO
nporpammy NpUroTOBMEHNS U HACTPONKY,
KHomka DUAL BblOpaHHble Ans OAHOM KOP3WHBI, K ApYron
kopauHe. Takum 06pa3om [Be roTOBOYHbIE 30HbI
CTAHOBSTCA OAHON, 3TO UAeanbHO NOAXOANT ANs
MPUroTOBNEHNS BOMbLLIOTO KONMYECTBA efbl.

® &

OTa KHOMKa NO3BOMNAET BKMOUYUTb UMK BbIKMHOYNTD

KHonka BKMto4eHUs/BbIKIOYEHNS!
npubop.

OTa KHOMKa no3eonsieT BblbpaTh xenaemble

KHonka ynpaBneHus kop3uHon 1 .
onka yripasne Op3HO HACTPOWKM FOTOBKM ANs KOP3WHbI 1.

OTa KHOmMKa no3eossieT BblbOpaTh xenaemble
HaCTPOVIKM FOTOBKM ANs KOP3WHbI 2.

DB o

KHorka ynpaBneHns KopauHon 2

Haxmute oguH pas, YTobbl BPYUHYH YCTaHOBUTb

Temnepatypy npuroTosneHus. Haxmure

10 Knonka TEMMNEPATYPbI/ ABaxAbl, YTOObI BPYUHYIO YCTaHOBUTL BPEMS
BPEMEHW NPUroTOBREHNs. HaxumaiiTe KHonKu + unu - ans

YBENWNYEHNS NI YMEHBLLEHNS TEMNepaTypbl Unu

BPEMEHY NMPUTOTOBIEHNS.

UpeHTUhMKaLMOHHbIE faHHble

Ha Tabnnyke, pacnonoxeHHON Ha HUKHEN YacTi OMOPHOTO OCHOBaHKUS Npubopa, ykasaHbl cregy-
toLLme oeHTUVKaLMOHHbIE AaHHble npubopa:

* [TpoussoguTens n Mapkuposka EC

*+ mogens [Moga.]

+ 3asogckon Ne [SN]

* 9MeKTpuyeckoe HanpspkeHue [B] n vactoTa [ nuTaHmus

* notpebnsemas anekTpuyeckas MOLLHOCTb [BT]

* Homep BecnnaTHoN MMHUKM CyXObl NOAAEPKKM

Mpn oBpalleHnn B aBTOPU30BAHHBIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHUS, HEOBXOOMMO yKa3bl-
BaTb MOZENb 1 3aBOACKOI HOMep npubopa.
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MHCTPYKLIUU MO UCIMOJIb3OBAHUIO

MepBoe ucnonb3oBaHue
[ns nogrotosku npubopa Kk MCnonb30BaHNio CM. 30bpaxeHns B nocnenosatensHocTy «Mpeasa-
puTEnbHbIE onepaLumny.

Mepen nepBbIM Mcnonb3oBaHWEM NPUOOpa MOMOITE CbEMHbIE KOMMOHEHTbI, KOTOpble
KOHTAKTUPYIOT C NuILeBbIMU npoaykTamu (Puc. 7).

Ucnonb3osaHue

Mpnbop ocHaLLeH ABYMS KOpP3WHaMK Ans NpUroToBnexms: kopauHoit 1 (D) u kop3auHon 2 (F). Mox-
HO rOTOBWTb MPOAYKTbI B 06€1X KOP3WHAX UK MCMONb30BaThb TOMBKO OFHY.

AHTMNpUrapHble nnacTuHbl (G) MO3BOMAOT YCUMMTL XPYCTKOCTb MULLEBLIX MPOAYKTOB. Mcnonb3o-
BaHWe aHTUNpUrapHbIX MIACTUH He 0653aTenbHO.

PewweTkn (H) no3BonsioT co3gath ABa fpyca B KaX4oN KOP3WHE AN OBHOBPEMEHHOTO NPUroTOB-
neHns Jo YeTbipex peLentos. Vicnonb3oBaHne peLleTok He 0653aTenbHo.

[ns 03HaKkomMneHus ¢ KoMOMHaLMAMI UCMIONb30BaHNS akCecCyapoB CM. M30BpaxeHus B pasgene
«Akceccyapbiy.

Mpubop ocHaleH ycTPpOMCTBOM, ONOKUPYIOLWMM ero padoTy, ecnum 06e KOp3uHbI Henpa-
BWUJTIbHO BCTaBJ1€Hbl B TOTOBOYHYH NOJIOCTh.

Mpu nepBoM McnonbL30BaHUM NPUGOP MOXET U3LaBaThb Nerkui 3anax U AbIM: 3TO BrOSHe
HOpMarnbHOe sIBNeHue, MOTOMY YTO Ha HEKOTOpbIe YacTu HaHeceHa cMaska, U 3TO siBNeHne
BCKOpe NpeKpaTUTbCs. ITO HUKAK He MOBNUAET Ha NpaBUNbHYI0 paboTy npubopa.

[ns o3HakoMneHns ¢ yHKLMEN NPUrOTOBNEHNS B OGHOW KOP3WHE CM. n3obpaxeHns B pasgene
«[MpnroToBneHue B OAHON KOP3UHEY.

[ns o3HakoMneHus ¢ GhyHKLME NPUroTOBMNEHNS B JBYX KOp3UHaX CM. U30DpaxeHus B pasgene
«MpuroToBneHne B ABYX KOpanHax». OyHKLMS ABONHOMO MPUrOTOBMEHNSI MOXET UCMONb30BaTLCS
ANs NPUrOTOBNEHUS OAHOTO NPOAYKTa B 06eMX KOP3nHaX Wi 4 OGHOBPEMEHHOTO NPUrOTOBIIe-
HUS pasHbIX MPOAYKTOB.

BbiGepuTe HACTPOWKM NPUrOTOBNEHWUS HAa OCHOBE TUMA MUILEBbLIX NPOAYKTOB, NMOMELEH-
HbIX B KOP3WHbI.

B kaxgon npenycTaHOBMIEHHON NPOrpamMme NpUroTOBMEHNs NPeABapUTENLHO 3adaHa Temnepary-
pa 1 Bpems NPUroTOBNEHIS, HO TEMMEPaTypy W BPeMS NPUrOTOBEHUS MOXHO 3aaTb BPYYHYHO.
Temnepatypa npuroToBneHNs n3MeHsieTcst ¢ warom 5°C. Bpems npuroToBneHus n3meHsieTes ¢
warom 1 MuHyTa.

Yto6bl yckopuTb BbIOOP TemnepaTypbl W BPEMEHU MPUrOTOBREHNS, HAXMUTE W yAepXuBanTe
KHOMKW «+» UK «-».

Temnepatypy 1 Bpemst MPUrOTOBMEHUS MOXHO U3MEHWTb B M0G0 MOMEHT. CHavyana HaxmuTe
KHOMKY ynpaBneHns kopauHom 1 unu kopauHoit 2. 3atem Haxmute kHonky TEMINEPATYPA/BPE-
MA (§ (O) n ycTaHoBMTE Xenmaemyo TemnepaTypy Ui Bpems NpUroToBneHnst HaxmuTe kHomky
CTAPT/MAY3A (Pl ), utobbl NoATBEpAMTL U3MEHEHME.

Bo Bpems npurotoBneHus Ha CeHCopHOM aucnnee (B) otobpaxaetcs 0bpaTHbI 0TCHET BpeMEHH
MPUrOTOBNEHMS.
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Mprbop MOXHO NOCTaBMTb Ha Nay3y BO BpeMsi paboThbl, Hanpumep, 4Tobbl NepemeLLaTh UHrpeau-
€HTbl BO BPEMS MPUIOTOBIIEHNS.

Y06kl NpepBaTh NPUroTOBNEHIE BPyYHyto, HaxmuTe kHonky CTAPT/MAY3A (Pl ).
MpuroToBneHve B BbIOpaHHO KopauHe OyAeT NpuocTaHoBREHO. B fpyrol kopauHe npuroTosne-
HUe NPOLOMKNTCS.

Ecnu 6bina Haxata kHonka DUAL, npurotoBneHue OyneT nproctaHoBneHo B 06enx KopauHax.
Mocne 3aBepLLEHNst NPUrOTOBNIEHNS NPUOOP N3AAeT 3BYKOBOWM CUrHan, 1 Ha Aucnree nosBseTcs
Hagnucb «End».

ECnu nHrpeaneHTbl He roToBbl, AOCTATOMHO NOMECTUTL KOP3UHY 0BPaTHO B rOTOBOYHYIO MOMOCTb
W YCTAHOBMTb TaliMep eLlue Ha HECKONbKO MUHYT. Mprnbop MOXHO cpasy e MCnonb3oBaThb s
MPUrOTOBMEHMS LPYriX NPOLYKTOB.

U3nuwek pacTuTenbHOro macna coﬁepeTca Ha AHe KOP3UHbI.

UYT0BbI BbIKIIOUMTE MPUBOP BPYUHYH, HEOBXOAMMO HaXaTb KHOMKY BKMioueHHst/ BbikmiodeHmst (O)).
CucTema BEHTUNSILM OCTAHABIMBAETCS YEPE3 HECKOMbKO CEKYH.

®yuxkumua DUAL

Ecrnu Bbl xenaete rotoBuTb B 00eMX KOpP3UHaX OAWH MPOAYKT, MOXHO akTUBMPOBATb (PYHKLMIO
DUAL, koTopas npeobpasyeT fBe roToBOYHblE 30HbI B 0AHY. OTa (OYHKUMS MaeanbHO NOAXoaNT
ANs NpUroToBneHns BonbLUOro konuyectsa eabl. Cum. u3obpaxeHus B pasgene «OyHkums DUALy.

®yHkuusa SYNC

Mpubop umeeT dyHkumMo SYNC, koTopasi NO3BOMSIET CUHXPOHWU3MPOBATL BPEMS MPUrOTOBIIEHUS
Mpy NPUrOTOBMEHMM Pa3HbIX MPOLYKTOB B ABYX kOp3WHaXx. Takum o6pa3om MpuroToBreHUe npo-
[JYKTOB 3aBEPLUMTCS B 0AHO BpeMst. CM. 3o6paxeHus B pasaene «PyHkums SYNC».

KopawHa ¢ 6onee fnnTenbHbIM BpEMEHEM NPUTOTOBIIEHNS 3anyckaeTcs NepBoit. Ha aucnnee ans
KOp3WHbI, KOTOpas eLye He 3anylueHa, oTobpaxaeTcst Hagnuch «Holdy, noka Bpems npuroToBne-
HUs1 B 061X KOp3MHAX He CUHXPOHM3MPYETCS.

HeB03MOXHO CMHXPOHW3UPOBATL BPEMs NPUrOTOBIIEHNS ABYX KOP3WH, eCNM NPOoLiece Npu-
rOTOBIEHUSA YKe 3anyLLeH.

anTO'I'OB.HEHHe Ha AByX sipycax

MoxxHo ncnonb3oBaTb PeLeTkn and co3aaHua AByx ApycoB B Kaxgon KOpP3KnHe.

I'Ipvl NPUroTOBNEHMN Ha ABYX ApyCax BPEMs NPUTOTOBIIEHNA MOXET OTNIMYATLCA, TaK KakK Konnye-
CTBO NPOAYKTOB B KOP3nHaX OonbLue. npO,U,yKTbI, pa3MeLleHHble Ha peLLeTKax, 6yﬂyT rOTOBUTBLCA
6bICTpee, YeM NPOAYKTbl HA aHTUNPUrapHbIX NNaCTUHAX, NOCKONbKY OHN HaXo4ATCA onke k Ha-
rpeBaTenbHbIM 3NEMEHTaM an6opa.

|/|CI'IOJ'Ib3yI7ITe NPUXBATKN NN KyXOHHbIE NONOTEHLa, 4TOObI M3BNEYL PeLLEeTKy 13 KOP3WHbI.

I'Ipvl HeobXxoaMMocTy NPOAOITKNTE NPUrOTOBMNEHME NPOAYKTOB, PA3MELLEHHbIX Ha aHTUNPUrapHbIX
nnacTnHax.

Pexum rpuns

Pexum rpuns ugeansHO NOAXOAUT ANS Xapku Msca, peiObl 1 OBOLeN. BcTaBbTe npoTuBEHb C
aHTUMPUrapHbIM MOKPLITUEM B KOP3WHY MpEXae YeM MOMOXNTb MPOAYKTLI. B pexume rpuns Takke
MOXHO MCMOMNb30BaTh peleTkn (H).
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DYHKUMA aBTOMaTUYECKOro BCTPAXUBAHUSA

Mpnbop ocHalLeH (hyHKLMER aBTOMATUYECKOTO BCTPSIXMBAHWS, KOTOpasi NpeaiaraeT BCTPSXHYTb
UM nepemelLaTb NpoaykTsl. B cepeamHe npolecca NpurotoBnieHust Npubop 13gact HeCcKombKo
3BYKOBbIX CUrHaroB, a KHOMKa yrpaBneHnst COOTBETCTBYHOLLEN KOP3WHBI HAYHET MuraTh. Ha auc-
nnee 6yneT muratb Hagnuch «SHA.

3BneknTe KOPanHY 13 OTCeKa Ans NPUrOTOBNEHNS 1 NepeMeLLaliTe NpOayKTbI.

Mocne nepeMeLLMBaHNS MPOLYKTOB YCTAHOBUTE KOP3UHY 0OpaTHO B OTCEK AJ1S MPUrOTOBIEHUS.
[Mpubop aBTOMATNYECKM BO3OOHOBUT NPUTrOTOBIEHME.

Ecnu Bbl He XOTUTE NEPEMELLNBATL MHIPEAVEHTHI, HE BbIHUMAITE KOP3UHY 13 OTCeKa 4151 Npuro-
TOBIEHMs W JaiTe NPUroTOBNEHNIO NPOAOMKUTLCS.

npeFWCTaHOBﬂeHHaﬂ nporpaMmma npuroToBlieHUA «,I]ecemu» He nmeet (*)yHKLIVIVI aBTOMa-
TUYECKOro BCTpAXMBaAHUA.

Pexxum oxupaHuna
Mpnbop ocHaLLeH pexumMom oxuaaHns. Mprbop NepexoanT B PEXUM OXUOAHUS NPUMEPHO Yepes
10 MuHyT BesgencTaus.

COBETbI NO NPUrOTOBJIEHUIO

[ns npurotoBneHus BGonee Menk1x MHrpeaneHToB TpebyeTes MeHbLUE BpeMeHn, Yem ans 6onee
KPYMHbIX.

[nsa npuroToBneHus GonbLuero kKonnyecTa UHrpeaneHToB TpebyeTcs bonbliue BpeMeHu, a ans
MEHbLLEro KOnm4ecTBa HrpeaneHToB — MeHbLLe.

[ns LOCTVxeHNs nyywero pesynbTaTa npu NpUroToBneHnM 6onee Menknx MHrPEANEHTOB PEKo-
MeHAYeTCs UX NepeMeLLaTh Mo MCTEYEHUN NOMOBUHbI BPEMEHW MPUrOTOBREHNS.

[ns npuroToBneHns xpycTsiero kaptodens AobaBbTe OAHY NOXKY PaCTUTENLHOTO Macna B cBe-
XU Uni 3aMOPOXEHHBIN kapTodhenb (Puc. 16) u ncnonbayitTe aHTunpurapHble nnactukbl (G) ns
KomnnekTa.

CHaK, NpefHa3HaveHHble Ans NPUroTOBMEHNS B MEYM, TaKKe MOXHO NO4KapuBaTh B BO3AYLUHOM
hpUTIOpHMLE.

OnTMansHoOe KOnMYecTBO ANS MPUrOTOBMEHUS XPYCTALLEro kapTodens dpw npubnuantensHo
1,2-1,7 kr.

nPEAYCTaHOBHEHHbIe nporpamMmmbl NPUroToBrieHUsA

B cne,qyrou.telh Ta6n|/|u,e npeacTaBneHbl npeayCraHoBlIEHHbIE NPOrpaMMbl NPUrOTOBNEHUA, NPU-
CYTCTBYHOLLME Ha CEHCOPHOM aucniee.

Kamomy CmMBOIYy COOTBETCTBYET OMNpeaeneHHas npeayCraHoBNeHHaa nporpaMmma npuroTosrie-
HUA. I'Iporpamma HaCTpoeHa Ha Temnepatypy U BpeMs NPUroTOBIIEHNA, PEKOMEHO0BAHHbIE Ha
OCHOBE TuNa NpoAykTa. BpeMFI NMPUTrOTOBIIEHNA HOCUT Opl/lGHTMpOBOHHbII;I XapakTep n 3aBuCuT
TaKxXe OT Konm4ecTea 1 TONLWMHbI NCMNONb3YeMbIX MHTPEONEHTOB. MOXHO N3MeHATb Temnepartypy
1 BpeMs NPUroToBreHnaA npeayCraHoBNEHHbIX NporpamMm.
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Mporpamma Bpemsi Temnepatypa (°C) BBac:szxu-
ynl\;)onanwo VikTepaan gn(:onqal-lmo VikTepaan
GRILL | Pexxum Grill 15 MuH 1-60 muH | 200 60-200 na
f‘aﬁ Kaptodens dpu 18 MuH 1-60 muH {200 150-200 |pa
= | PuiGa 15 MH 1-60 v | 180 120-200 |pa
Q| Drburerchpactoe o s | 160 mun | 190 120200 |ga
ﬂ@ KypuHoe msico 30 MuH 1-60 muH | 200 120-200 |pa
<# |Cnapoctn 30 MuH 1-60 MuH | 170 120-200  |Her

TOBKM ANs pa3HbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB:

B cne,qyromeﬁ Ta6nv|ue npuneeneHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHUA BPEMEHN U TEMNEPATypbl ro-

KapTodhenb dpu (3aMOpOXeHHbIN) 15-20 MUHyT 200°
KapTodens dpm (caexwi) 20-30 MUHYT B 3aBUCMMOCTM OT 180:
pa3mepoB kapTodens 200

®pu (13 oBoLLEN) 10-15 MUHYT 200°
KpokeTbl 12-15 MUHYT 190°
KypuHble KpokeTbl 10 MUHYT 200°
KypuHble 6eapbiLukm 20-25 MuHyT 190°
BudLurexc 10-15 MuHyT 190°
Tedrenm 8 MUHYT 180°
Omapel 15-20 MUHYT 160°
Mupor 20-30 MUHyT 160°
Knww 25-30 MuHyT 180°

160°
Pbiba 15-20 MuHyT 180°
CBwHas 0T6MBHas 10-15 MUHYT 200°
CnpuHr-ponnbl 10-15 MUHYT 200°
Osowwy 10-20 MuHyT 180°
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A NMPABUINA TEXHUKU BE3OMACHOCTU NPU OUYUCTKE U
TEXHUYECKOM OBCIYXXUBAHUU

¢ PeWJ'IFIprIe N eXXeOHEBHbIE OYMCTKM NMO3BOMNAT NOAAEPXNBATL UCMNPABHOCTb
npubopa 1 NPOANMUTL €ro CpPoK CyXObl.

* Bece onepaunn O4UCTKKN U TEXHNYECKOTO 06CJ'Iy)KVIBaHMSI OOIMKHbI NPOBOAUTLCA
Ha an6ope, BbIKINMOYEHHOM U OTCOENHEHHOM OT SJ'IeKTpMLIeCKOIZ PO3ETKU.

+ OtcoeauHuTe Npubop OT JNEKTPUYECKON PO3ETKN U LOXKAMTECH OXNAXOAEHMUS
rOpsiYMX YacTen, Npexae Yem BbINOMHATL Kakue-nmbo onepauumn no O4UCTKE 1
TEXHUYECKOMY OBCIYXMBAHWIO.

* OctaTku NMALLA MK Macna MOryT npunnnatb K HarpeBaTellbHbIM 3f1IEMEHTaM
M OTCEKaM And NPpUrotoBneHnA r|p|/|60pa. [Nocne ocTbiBaHWS HarpeBaTenbHbIX
ANIEMEHTOB 1 OTCEKOB ANA NMPUroTOBMNEHUA NPOTPUTE UX BNaXXHON TKaHbIO.

* He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe MeTanM4eckne nNpuHaanexHocTn And yaaneHua OCTaTKOB
NULLKX C HarpeBaTellbHbIX 31IEMEHTOB.

* He ucnonbayiite abpa3nBHble MOKLLME CPELCTBA UMM METANINYECKUE NHCTPY-
MEHTbI, KOTOPble MOryT noLapanaTb NOBEPXHOCTb W MOBPEAUTL MOKpbITHE. 3a-
NnpeLLaeTca ncnornb3oBaTb PACTBOPUTENN, NOBPEXAAOLLNE NMIACTUK.

* Henb3s pa3bupatb npubop. BHyTpeHHWe YacTu npubopa He MOryT UCMosb3o-
BaTbCA OTAEJIbHO OT HEero n He Tpe6yr0T YUCTKN.

[ns ounctkn u obenyxuaHus npubopa cM. u3obpaxeHns B nocrefoBaTenbHoCTH «OQuncTka 1

obcnyxnBaHve.

Uuctka npubopa

- Ynctute HecbeMHbIE YacTh Npubopa BaxHON TkaHEBON candeTkoi BO u3bexaHne noBpexze-
HWS NOKPLITUS. BbITpUTE HACYXO CyXOi TKaHEBOM CangeTKoN.

- Yuctute rotoBouHble nonoctu (C) npubopa HeabpasnBHON TkaHEBON candeTkon, CMOYEHHOM B
TENnow Boge. BuITpuTe Hacyxo cyxoi TkaHeBow candeTkomn.

UYUncrtka KOMNOHEHTOB

AHTMHPVII'aPHbIe NNacTUHbI U KOP3UHbI U3roTOBJIEHbI U3 aHTUMPUrapHOro MaTepuana: ma-
TOBOCTb U CneAbl, KOTOPble MOryT NOABUTCA Nocne ANMUTeNIbHOro UCNosfib3oBaHUA, CHUTa-
H0TCA HOPpManbHbIM siIBJIeHUEM U He BITUAKOT Ha NpoLecc NpUroToByieHNsA U BKYC NPOAYKTOB.

- AHTUMpUMrapHble MIacTuHbl, PELLETKN 1 KOP3UHBI MOXHO MbITb B MOCYLOMOEYHON MaLLmMHe. YTo-
Obl NPOANTL CPOK CITyBbl aHTUNPUTapHOTO NOKPBITUS, PEKOMEHAYETCS MbITh aHTUMPUrapHbIe
NNacTuHbl, peleTku, kopauHy 1 (D) v kopanHy 2 (F) BpyuHyto. McnonbayiiTe 06bI4HYH0 XUOKOCTb
ANS MbITbS NOCYAb! M MsArkyto ry6ky 63 abpasvBHOI NOBEPXHOCTY.

- YroObl pasmounTb OCTaTKM efbl B KOP3UHE, MOXHO HamomnHUTL ee ropsyer Bogoi. [JobasbTe
HeCKOIbKO kanenb mMotowero cpegcTaa. OctasbTe Ha 10 MuHYT. [OMONTE 1 BBITPUTE HACYXO.
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BbIBOA U3 SKCNNYATALUUU

[ns BbiBOOA an60pa M3 3KCnnyatauum OTCoednHUTE BUIKY OT 3]'IeKTpI/1LIeCKOl7I po3eTKn. I'Iepe,q
yTVIJ'IVI3aLW|el7I np|/|6opa Heobxoanmo paccopTnpoBatb ero Yactu B COOTBETCTBMM C BUOAMU MaTe-
pranos, UCNONb30BaHHbIX ANA N3roTOBNEHUA np|/|6opa, a 3aTeM NpUCTynuTb K ero ytunusauun,
PyKOBOACTBYACb COOTBETCTBYHOLWMUMU NONOXEHUAMN HOPMATUBHBIX aKTOB, MPUHATLIX B CTPaHe
aKcnnyatauum yCTpOIZCTBa.

PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbIX HENMOJIAQOK

Henonagku

Bo3moxHbIe NMPUYUHBbI

PewweHnus

Mpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
ANEKTPUYECKYHO PO3ETKY.

BcraBbTe BUNKY B 3MEKTPUYECKYIO
PO3eTKY, KOTOpas JormkHa OblTh
060pyaoBaHa 3a3eMNEHNEM.

Bpems npuroToBneHus
He yCTaHOBIEHO.

HaxmuTe kHonky TEMIMEPATYPA/
BPEMS (§ (®) n ycraHosuTe xenaemoe
BPEMS NPUrOTOBMEHIS.

KopauHa BcTaBnexa
HenpasunbHO.

BcTaBbTe KOP3nHY B rOTOBOYHYHO MONOCTbH
npasunbHO. O NpaBWibHON YCTAHOBKE
CBUOETENbCTBYET XapaKTepHbIN LLENYoK
(Puc. 19).

MHFpe,CI,I/IeHTbI He
rOTOBbI.

BHYTpU KOP3WHbI
CIVLLKOM MHOFO
VHTPELNEHTOB.

MMonoxuTe B KOP3WHY MEHbLLE
WHrpeaneHToB. MeHbluee KonM4ecTBo
WHrpeaneHToB nnm bonee menkue
KyCOYKM roToBSATCS 60nee paBHOMEPHO.

3apaHHas Temnepartypa
CTIMLLKOM HW3Kas.

Haxwmute kHonky TEMMEPATYPA/
BPEMA (§ (®) u ycTaHosuTe Gonee
BbICOKYI0 TEMMepaTypy NpUroToBMeHus.
CM. KHUry peLienTos.

YcTaHoBNEHHoe
BPEMS MPUrOTOBMEHUS!
HEA0CTaTOYHOE.

HaxmuTe kHonky TEMMEPATYPA/
BPEMA (§ (®) u ycraHosuTe Gonee
ANUTENbHOE BPEMS NPUTOTOBMEHNS. CM.
KHUTY peLenToB.

WHrpeamneHTbl
NPUroTOBUMNCH
HEepaBHOMEPHO.

HekoTopble BUabI
MpOAYKTOB HE06X0AMMO
nepemeLLnBaTh
HECKOMNbKO pa3 BO Bpems
VX NPUrOTOBMEHUSI.

WHrpeaneHTbI, pacnonoxeHHble

CBEPXY UMM 3aKPbITbIE APYTAMY,
Heo6X0aMMO NepemMeLLBaTh BO BPEMS UX
NPUrOTOBNEHMS.

JKapeHble CHaKM
He nornyJarTcs
XPYCTALLUMMU.

Wcnonb3ytotes BB
3aKycok, TpebytoLme
TpaaMLUMOHHBIX CNocoboB
NPUroToBNEHUA.

VcnonbayiiTe cHaKK, NpeHa3HauYeHHbIE
ANs PUrOTOBNEHMS B MEYH, UK CMaXbTe
WX pacTUTENbHbIM MacroMm, Npexae Yem
MOMECTMUTb B KOP3WHY.

BcraBbTe aHTUNpUrapHyto NnacTuHy B

KOP3KMHY, 4TOObI YCUNNTb XPYCTKOCTb €Abl.
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Henonagku

Bo3moxHble NMPUYUHbI

PeweHus

KopawHa NONTHOCTbKO
He BCTaBNnAeTCcA B
rOTOBOYHYHO NONIOCTb.

BHyTpu KOpauHbl
CIMLLKOM MHOFO
NHTPENEHTOB.

MonoxuTe B KOP3UHY MEHbLLE
NHrpeaneHToB. MeHbluee KonnyecTBo
rotoBuUTCS Bonee paBHOMEPHO.

KopawnHa BcTaBneHa B
FOTOBOYHYIO MOMOCTh

BcraBbTe KOPauHY B rOTOBOYHYHO MONOCTb
npasunbHO. O NpaBUnbHON YCTaHOBKE

HEnpaBuIbHO. CBWAETENbCTBYET XapaKTepHbIi LLeNYoK
(Puc. 19).
W3 npubopa BbixoguT | BoinonHsieTcs Mp¥ NPUrOTOBNEHMM KMPHBIX
Genblit fbIM. MPUrOTOBMEHME XMPHbIX | MIHTPEANEHTOB B KOp3NHe cobupaeTcs
NHTPELNEHTOB. BonbLuee konm4ecTBo xupa. Macno

cnocobceTByeT NosiBREHNI0 6onbLLEro,
yem 00bI4HO, konmyecTBa 6enoro
AbIMa BO BpeMSs NPUroToBReH!s. JT0
06CTOATENLCTBO COBEPLLEHHO HE
BMVSIET HA MPOLIECC MPUTOTOBNEHNS!
VHTPEMNEHTOB NN HA cam npubop.

B kopauHe npucyTcTByeT
1P, OCTaBLLUMICA

C NpeablayLLnX
MPUrOTOBMEHN.

Benbin gbiM BblgenseTcs BCreacTane
HarpeBa xupa unu macna,
MPUCYTCTBYHOLLMX B KOP3WHE. TLiaTENbHO
OYMCTUTE KOP3UHY NOCIE UCNONb30BaHNS.

Ceexuit kapToderns,
Hape3aHHbI COIOMKON,
obxapuBaetcst
HepaBHOMEPHO.

Vicnonb3ayembli Tvn
kapTohens He NoaxoanT
ANS PPUTIOPHULBI.

Vcnonb3yitTe ceexuit kapToders 1
TLaTenbHO NepeBopayYnBaiiTe ero BO
BPEMS! PUTOTOBIEHMS.

OnonocHnTe 1 BbiCyLINTE
kapToderns nepes Tem,
KaK roTOBUTb €ro BO
OpUTIOPHULLE.

CnonocHuTe kapTodenb 1 CMoNiTe ¢
Hero BeCb kpaxmar, NpocTynyBLUMIA Ha
MOBEPXHOCTU.

Ceexuit kapToders,
Hape3aHHbI COIOMKON,
He nony4aeTtcs
XpYCTAWMM Cpasy
rnocne 13BneyeHus n3

ObpasoBaHue
XPYCTALLEN KOPOYKM Ha
kapTodene-thpu 3aBucuT
OT KOnn4ecTBa Bofpbl,
coAepxaLLeics B CaMoM

Mepen pobaBneHnem mMacna kak MOXHO
TLLaTENbHEN ocyLlaiTe kapTodenb
CHapYX.

HapexbTe kapTodenb 6onee TOHKOV
COMNOMKOV Ans nonyveHns bonee

OPUTIOPHMLBI. kapTodbene, a Takke XPYCTSALLEN KOPOUKH.
KonuecTsa Macna, Yro6bl kapTochens nonyuuncs 6onee
VICNOMNb30BAHHOTO MPU |y by crauyum, f06aBLETE HEMHOTO
€0 MPUTOTOBINIEHNM. PaCTUTENbHOrO Macra.
BCcTaBbTe aHTUNpUrapHylo NNacTuHy B
KOP3WHY, YTOBbI YCUMATL XPYCTKOCTb Efbl.
E1 ObpatuTech B aBTOPNU30BaHHbI LieHTp
E2 CePBYCHOr0 0BCNYKIMBAHMS.
E3
E4
E9
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YcnoBusi xpaHeHus:: Temnepatypa: o1 +5C o +45C; snaxHocTb <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[MS1.1][MS1.2] ans pbiHkoB cTpaH EC n Poccum
220-240B~ 50-60r, 2460BT Knacc | 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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MPABUNA TEXHIKU BE3NEKU

YBAXHO NMPOYUTANTE IHCTPYKLIi NEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [Mpunag CTBOPEHUN i3 LOTPUMAHHAM BUMOT [Jit04MX EBPONENCHKUX CTaHAAPTIB
Ta 3aXULLEHMI Y BCIX NOTEHLNHO Hebe3neyHmx Ans kopucTysaya micusx. Buko-
PUCTOBYITE NpuNag BUKIHOYHO 3a LinbOBUM NPU3HAYEHHSM, ANns SKOro BiH OyB
po3pobneHuit, Wwob 3anobirt HeLlacHUM BUNaaKkaMm i 3anoAisiHHio Wwkoau. 36e-
pirante Len NocibHWK y JOCTYNHOMY MICLi ANsi KOHCYMbTawiil y ManbyTHbOMY.
3a Hamipy nepefaTi Lien Npunag, iHWoMy KopucTyBady nam’atante, Lo pas3om 3
npunagom noBuHHa 6yT NepeaaHa i s iHCTPYKLIS.

* Mpunag npusHayeHuin 4N BUKOPUCTaHHSA Y NoBYTOBMX AOMALLHIX YMOBaX Ta B
yMOBaX, 6rM3bkux 40 JOMALUHIX, SK Hanpuknag;

- Ha KyXHSIX, NpU3HaYeHnX Ans nepcoHany MarasuHis, 0qoiciB Ta iHLLIKMX Npodeciit-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcraax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTeniB, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWMX xuTno-
BUX CTPYKTYpax (41 BUKOPUCTaHHS NOCTOSAMbLAMM).

* He BuKopuCTOBYITE NpUnag Ans iHWWX Linen, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMY no-
CibHMKy. BMpoBHWK Bigxmnsie BiaNOBIganbHICTb 3@ HENPaBWIbHE BUKOPUCTAHHSA
abo 3a BMKOPUCTaHHA, HenepeabayeHe y LboMy NOCiGHMKY. Kpim TOro, HeHa-
neXxHe BUKOPUCTaHHSA Npuragy CKacoBYe rapaHTilo Y BCiX 1i nposiBax.

* PekomeHpyeTbCcs 36epiratit opuriHanbHy ynakoBKy, OCKinbki 6e3KOLWTOBHI cep-
BiCHI nocnyrv He nepegbaveHi y BunaaKy NonoMoK, CNPUYMHEHUX HEHAMEXHOK
ynakoBKOKW BMpoOY Mg Yac TpaHCMOpTYBaHHA 4O ABTOPM30BAHOMO CEPBICHOMO
LeHTpy.

* o6 He nopywwuTn 6e3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYNTE BUKITHOYHO OpMri-
HanbHi 3aM4acTUHW Ta KOMMIEKTYIOMI, CXBaneHi camuM BUPOBHUKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
LLLOAO0 MaTepianiB, SKi KOHTaKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOLYKTaMMU.

A HebGe3neka ansa piten

* He 3anuwainTte enemeHTV ynakoBKW Y 30Hi JOCSXKHOCTI AN AiTEeN, OCKINbKM Ui
MaTepianu € NOTEeHLiNHUM Dxepenom Hebeaneku.

* [punagom MOXyTb KOpUCTYBaTUCS AiTH CTapLue 8 pokiB Ta 0cobu 3 0bMexeH!-
M (Di3NYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMWN MOXIMBOCTAMM abo 3 HepgocTaT-
HiM JOCBIAOM i 3HAHHSMMU, TiNbKW SKLLLO BOHM NepebyBatoTh Nig HarnsgoMm Bigno-
BiAanbHOi 0cobu abo AKLWO NPOWLLNN HANEXHUIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMMIOKTH
PU3MKW, NOB'A3aHI 3 BUKOPUCTAHHAM npunagy.

+ [liTam 3aBOpOHSAETLCA rpaTUCs 3 NpUagoMm.

* TpumaiiTe npunag Ta kabesnb XUBMEHHS HeLOCTYMHUMM ANS AiTen BIKOM MEHLUE
8 pokis.
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* He 3anuwante kabenb XWBMEHHS 3BMCATW Y MICUSX, A€ MO0 MOXE CXOMUTK
OUTUHA.

+ PosTawyite npunag Takum YMHOM, WOO AiTU HE MOIMK AiCTaTUCs A0 rapsiumx
YaCTUH.

+ OnepaLiii 04UCTKM | TEXHIYHOTO 0BCIYroByBaHHS, OMMUCAHI Y LibOMY NOCIBHUKY, He
MOBMHHI BUKOHYBATUCS AiTbMU, SKi HE AOCATNM BiKY cTapLLe 8 pokiB i He nepeby-
BalOTb Mig HarnsgoM.

* AKLWO BK BUAPILLMTE YTUAI3YBaTH Lien Npunag y SKOCTI BiAXOLiB, PEKOMEHAYETHCS
3p0obuTy MOro HeNpMAATHUM ANs BUKOPUCTAHHS, BiApidaBLUM Kabemnb KUBMEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHayeTbCa 3HELLKOANTY Ti YaCTUHW Npunagy, siki MOXYTb CTa-
HOBUTU PU3uK, 0COBNMBO ANS AiTEN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU Npunag Ans
irop.

A Hebe3neka, noB'a3aHa 3 eNEeKTPUHHUM CTPYMOM

* [Mepw HixX nig’egHaT Npunag Ao enekTpUYHOI Mepexi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha ifgeHTUIKaLinHin Tabnuylli Ha HUXKHIN YacTuHI npunagy,
BigNOBIAaE Hanpysi MiCLEBOT Mepexi ENEKTPUYHOTO XMBMEHHS.

* BukopucTaHHs enekTpUYH1X NOLOBXYBaYiB, HECXBANEHNX BUPOOHUKOM npuna-
7y, MOXe Np13BecT! 10 306UTKIB 200 NOXeXxi.

. Sasmm nigknioyaitTe Npunag, Ao PO3ETKM i3 3a3eMneHHsAM.

* He nig' etuMTe Oyab-sKi iHWI Npunagmn 3 BEMKOK MOTYXHICTIO (Nedi, npacku,
pagiatopu i T.N.) y Ty X camy enekTpuyHy po3eTky. Hebesneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaXEHHS.

* He 3anuwaiTe npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH nig'e4HaHU 40 eNeKTPUYHOI Me-
pexi.

* He pgonyckanTte noTpannisHHA BOAW HA YaCTUHK Nif HAaNPYrok: PU3NK KOPOTKOro
3aMVKaHHs! i/abo BpaeHHs! ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

* KaTeropnyHo 3aBOpPOHSAETLCA 3aHYptoBaTW Npunag, BUMKY i NeKTPUYHUIA Ka-
Benb y Bogy abo Hilui piguHm.

* He BMKOPUCTOBYWTE Npunag MOKpUMM pykamu abo 60COHIX.

* He posBonsite kabento X1BNEHHS KOHTAKTyBaTK i3 rOCTPUMI NpeameTamm abo
Kpasmu.

* Hikonu He TArHiTh 3a kabenb xuBneHHst abo 3a cam npunag, Wwob Big'eaHaT
BUIIKY Bif €MEKTPUYHOI PO3ETKM.

* FAKWo npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, BUMKHITB 110r0 Ta 060B’A3KOBO Bif €AHYA-
T€ BUNKY Kabento XV1BNEHHS Bif €NEeKTPUYHOT PO3ETKU.
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YBara - pusuk 3anogisHHA MartepianbHux 36muTkis

* [lepen BUKOPUCTAHHSAM 3aBXAN NOBHICTIO PO3MOTYITE Kabesb XNUBMEHHS.

* He craBTe npunag Ha gyxe rapsdi noBepxHi abo nobnusy mxepen Bigkputoro
BOTHIO, OB YHWUKHYTW NOLLKOKEHHS OBLUMBKM Koprycy.

* He craBTe npunag nobnuay 3anmMucTix matepianis (TKaHUHK, QipaHKK).

+ 3abopoHsieTbCA po3TalloByBaTh npunag abo kabenb xuBneHHs nobnusy abo
Hap enekTPUYHUMK Ta ra3oBUMK Neyvamm, a Takox 6ing MikpoxasunboBux abo
eNEKTPUYHIX NeYen.

* Posrawyite npunag y fobpe OCBITNIEHOMY YMCTOMY MiCLi i3 3py4HUM JOCTYNOM
[0 ENEKTPUYHOT PO3ETKM.

* [NocTaBTe npunag Ha piBHy, CTIKY | BUTPUBAIY 4O TeMnepaTtyp NOBEPXHH.

* [Mpunag NoBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3anMULWATMCS Ha CTIlAKi NOBEPXHI.

* Kabenb 1BNEHHS He NOBUHEH KOHTAKTYBaTM 3 raps4yMMm NOBEPXHAMM.

* [punag He NOBMHEH XMUBUTUCS 3a AONOMOTOHK 30BHILLHIX TalMepiB abo 3a fono-
MOrOH0 OKPEMUX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLINHUM KepYBaHHAM.

* fAkwo npunag suginge H6arato gumy nig vac poboTu, Big'egHanTe npunag Big
enekTpu4Hoi po3eTku. o6 Bupilwmti Npobnemy, 3BEPHITLCS [0 HANBAMKYOro
aBTOPM30BAHOrO CEPBICHOTO LIEHTY.

* Hikonwn He cTaBTe NpeaMeTy 3BepXy Ha npunag.

* He BMuKaiiTe npunag ans poboTu, KL BiH MOPOXHIN.

* He BUKOPUCTOBYITE NpUnaj Ha BiAKPUTOMY NOBITPI.

* He 3anuwante npunag nig gieto aTMochepHUX SBuULY (Hanpuknag, 4oL, COHLE).

A Heb6esneka 36utkiB, 06yMoBneHux iHWWMMM NpUYMHAMM

* Wo6 nigHatu npunag, 6epitbCst 3a MOro kopnyc.

* [puCTpin He NOBMHEH BWUKOPUCTOBYBATUCA MICAA NafiHHS ab0 SKLO MPUCYTHI
O3HaKM MOLLKOKeHb. He KopucTyiTecs npunagoMm, SKLO kabenb XUBMNEHHS uu
BMIKa NOLUKOKEHI, ab0 SKLLO cam npunag HecnpaBHWA. YCi onepaLii 3 peMoH-
TY, BKIIOYHO 3 3aMiHOK Kabemnto XMBIEHHS, NOBWUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHAM LIEHTPOM ab0 YMOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMU CcheuianicTamu, Lwob
3anobirtn 6yab-sKuM pu3nkam.

Eﬂﬂﬂ nNpaBWnbHOI yTuni3aLii BUpoby BiaNoBIAHO A0 €BPONENCHKOI ANPEKTUBM

= 2012/19/€C cnig npounTaTh CriewianbHy nam’aTky, WO A0AAETLCS A0 BUPODY.

* 35EPIFAUTE LIIO IHCTPYKLLIIO.

CnoxuBaHa NOTYXHICTb Yy pexumi ovikyBaHHs: 0,5 BT

149

g
=)



vn

A MPABUNA TEXHIKU BE3NEKU Nia YAC BUKOPUCTAHHA

PosTaluoByiTe npunag Ha BigcTtaHi woHanmeHwe 20 cm 3 bokis Ta 50 cm 38epxy
BiJ CTiH, MebniB abo iHWKX npunagis.

[Mepen BBIMKHEHHSM NpuUnagy 3aBXau NepesipanTe, Yn NPaBUNbHO BCTaBMEHi
KOLLIMKW.

HacunaiiTe iHrpegieHTV 3aBXam i TiNbKW Y KOLIKK, WO YHUKHYTW KOHTaKTY Xi 3
eNeKTPUYHUMI HarpiBanbHUMK eneMeHTamu.

MakcumarnbHa MICTKICTb OZHOrO KOLLUWKa CTaHOBUTL 5,5 1.

3aBaHTaXynTe B KOLUMK KifbKiCTb MPOAYKTIB, WO HE NEPEBULLYE NOr0 Makcu-
MarbHy MiCTKICTb.

[lopaBainTe He Ginblue ofHiEl CTONOBOI NIOXKW ONil B KOXeH KoLumk. Hebeaneka
NoXexi.

AKWOo HeobXiaHO ANS NPUroTYBaHHS iXi, JoAaBalTe pignMHY HEBESMKUMM NOp-
uisgsmu. MepLu HiX fogaTtv HACTYNHY NOPLI0 PiAUHKM, NepekoHanTecs, Wo TBepsi
IHFPEAIEHTN NOTMUHYNN PIgKHY.

He HanoBHIONTE BOAO KOLUMKM, KON BOHW BCTaBMeEHI Y rOTyBasbHWiA BIACIK.
[Nepen BBIMKHEHHAM Npunagy NepekoHamTecs, WO KOLLMKK Ta roTyBarbHi BiAci-
KW He MICTATb CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

LLlo6 3anobirTv NOLIKOZKEHHIO NpUnagy, He BCTaBNANTE MeTariuHi iHCTPYMEHTH
abo npeamMeT y KOLUMKU.

YBara: rapsiya noBepxHs.
Mig Yac npuroTyBaHHs 3 NoBiTpo3abipHuka abo 3 roTyBasbHKX BiACiKiB Npunagy
MOXe BUXOAMTYW rapsiva napa. He HabrnwxkarTe pyku i 06nmyys 4o nositpo3abip-
HWKa | roTyBarnbHUX BiACIKiB.
Konu 3 roTyBanbHOro BifCIKy 4ICTAETbCS KOLLUMK, 3BIATW TaKOX BUXOAATb rapsye
noBiTps i napa. He HabnwxaiTe pyku i 06nmnyys 4o roTyBanbHOrO BiACiKy.

He TOpKanTecs KOLWWKIB, aHTUMPUrapHUX NNacTUH, PELLITOK, MeTanesux Ya-
CTWH roTyBanbHKX BIACIKIB Ta HarpiBanbHUX ENEMEHTIB Nig Yac poboTu npunagy
Ta NPOTArOM KiNbKOX XBUIWH MICNS 1Or0 BUMKHEHHS. [loyekainTecs 0XOnomxeH-
HS1 rapsiumnx YacTuH.

Hi B sikoMy pa3i He HakpuBaiTe npunag nig Yac noro poboTu, BiH MOXe neperpi-
TUCS, i Lie Npu3Beae A0 Hebe3neyHoro nigBuLLEHHs TemnepaTypu.

He 3akpuBaitTe noBiTpo3abipHuK nig Yac poboTu npunagy, wob 3anobirtn mate-
pianbHUM 36uTKaM i/abo neperpisy npunagy.

BepiTbca 3a KOLWMKM NULE 33 PYYKY Ta BUKOPUCTOBYMTE KyXOHHI pykaBuui abo
NPUXBATKN NS BUMMAHHS KOLUMKIB, aHTUNPUrapHUX NNACTUH i PELLITOK.
BuiAMITb iHrpeaieHT 3 KoLWKiB nepes nepemillieHHsM npunagy. MNepekoHanTe-
¢4, Lo npunag BUMKHEHO Ta Bif'€4HAHO Bif ENEKTPUYHOT POETKM.
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* He nepeBepTanTe KOLLWKW OrOpY AHOM Mif Yac BUAMAHHS iXi: 3anMLLKW rapsyoi
onii MoXyTb BUTiKaTK 3 KoLwvka. Hebeaneka onikis.

* He BMKOpUCTOBYITE MeTaneBi NPeAMETU AN BUMMAHHS NPOAYKTIB i3 KOLUMKIB,
aHTUNPUrapHUX NnacTuH abo PeLLiToK.

* [NepekoHanTecs, O NPUroToBaHi NPUNaaoM iHrpeaieHT MaloTb 30M10TUCTUI, a He
4opHUiA abo Kopu4HeBUIA KOMip. 3HIMITb 3 NPOAYKTIB MOXIIMBI NIArOPINi LLMATOYKM.

onuc npunaApy

lMpunag Moxe BUKOPUCTOBYBATUCS ANS MPUroTyBaHHS TBEPAMX XapyoBKX MPOAYKTIB. He BUMKO-
PUCTOBYITE MpWUnag Ans NPUrOTyBaHHS PiAKMX XapyoBuX NPOAYKTiB. [logaBaHHs HaAmMULIKOBOI
KINbKOCTI pigMHI MOXe NpKU3BeCTU A0 il BUTOKY i3 NOAANbLUMM NOLKOMKEHHAM npunagy.

A - Kopnyc npunagy F - Kowwk 2

B - CeHcopruin gucnnei G - AHTUNpUrapHi nnacTuH
C - ToTyBanbHi Biaciku H - Pewwitku

D - Kowwmk 1 | - Kabenb xuBneHHs

E - Pyuku kowumkis J - TogiTpo3abipHuk

Oonuc CEHCOPHOIo gucnnes

TUNOBI NPOrPAMU NMPUTOTYBAHHA
KHonka

GRILL | Grill

2\ | Kaptonns dpi

Puba

KypsTtuHa

21T
@‘ BiTekc/uepBoHe M'ACo
b 4

Conopouyi
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®YHKLIOHANBHI KHOMKKU
KHonka Onuc

Lls kHonka [o3Bonsie 3anyCcTUT/MOCTaBUTY Ha
Pl | Knonka CTAPT/MAY3A nayay MpUTOTYBaHHS,

Lis kHOMKa [O3BONSIE CUHXPOHI3YBATK Pi3HNN Yac
Knornka SYNC MPUroTyBaHHS Ans ABOX KOLLMKIB, 06 3aBepLINTH
MPUroTyBaHHs B OfUH MOMEHT.

[o3Bonsie 3actocyBaTyt TMMOBY Nporpamy
MPUroTyBaHHS Ta HanalTyBaHHs, 0OpaHi Ans
KHomka DUAL OIHOTO KOLLIMKa, 10 iHLIOrO KOLIJVIKa..TaKVIM YMHOM
[Bi 30HM NPUTOTYBaHHS CTatOTb OAHIE, LA
(bYHKLS inearnbHO NiAXo4uTb ANS NPUroTYBaHHS
BENUKOI KiNbKOCTI DXi.

® &

Lis kHoNKa [03BONSIE BBIMKHYTM 260 BUMKHYTY

KHonka BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS
npunag.

Lis kHonka fo3sonsie Bubupatn 6axaHi

KHonka kepyBaHHS KOLLMKOM 1
onka kepysa OLLIMKO HanaLTyBaHHs NPUroTyBaHHS ANs KoLumka 1.

Lls kHonka gossonsie Bubupati GaxaHi

KHonka kepyBaHHS KOLLMKOM 2
onka kepysa OLIMKO HanaLTyBaHHs NPUrOTyBaHHS ANs KOLIMKa 2.

(- HE©

HaTuCHITbL 0aunH pa3, Wwob Bpy4HY BCTAHOBUTY
TeMnepaTypy npuroTyBaHHs. HatucHiTb agiui,

1106 BPYYHy BCTAHOBITY Yac MPUrOTYBaHHS.
§O® |Knonka TEMMEPATYPUHACY Hatuckaite kHomnku + abo - Ans 30inbLUeHHs!
abo 3meHLLeHHs TemnepaTtypu abo yacy
MPUTOTYBaHHS.

IpeHTudpikauinni gani

Ha Tabnuuuj, ska 3HaxoanTbCA i ONOPHOHK MiACTABKOK NpuUiady, HaHeCeH Taki ineHTUIKaLinHI
[aHHi npunagy:

* BMPOBHUK | MapkyBaHHs CE

+ mogenb [Mod.]

* cepiitHnin Ne [SN]

* eneKkTpWUYHa Hanpyra xweneHHs [B] i yactota [I'u]

* CMOXMBaHa NoTyXHicTb [BT]

* Homep Be3KOLUTOBHOI CepBICHOI MiHii

Y BUNagKy MOXIMBOrO 3BEPHEHHS A0 aBTOPKU30BaHUX CepBICHNX LIEHTPIB BKaXiTb MOAENb i Cepiii-
HWi1 HOMED.
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IHCTPYKUII 3 BAKOPUCTAHHA

Mepwe BUKOpPUCTAHHSA

LLlo6 nigroTyBaT npunag 40 BUKOPUCTaHHS, 3BEPHITLCS 40 306paxeHb y nocnigosHocTi «[one-
peHi onepadii».

lMepen nepwinmM BUKOPUCTAHHAM NpUnaay NOMUIATE 3HIMHI KOMMOHEHTH, AIKi KOHTaKTYHOTb 3
Xapyosumu npoaykramu (Puc. 7).

BukopucTtaHHs

Mpunag ocHalleHnin ABOMa Kowwvkamu ansg npurotyBanHs: kowwk 1 (D) i kowwk 2 (F). MoxHa
roTyBaTV MPOAYKTU B 060X KOLLMKax abo BUKOPUCTOBYBATM MULLE OAVH.

AnTunpurapHi nnactuim (G) 403BONSHOTL 36iNbLWMTIA XPYCTKICTb CTPaB. BukopuctaHHs aHTunpu-
rapHUX NNacTH € hakynbTaTUBHUM.

PewwiTkn (H) o3BONS0TL CTBOPUTY ABA SPYCH Y KOXKHOMY KOLUMKY 47151 OIHOYACHOTO MPUIrOTYBaHHS
[0 YOTMPBOX peLenTiB. BUKOPUCTaHHS PELLITOK He € 0BOB’I3KOBUM.

LLlono komBiHaLliit BUKOPUCTaHHS akcecyapiB AB. 300paxeHHs B po3gini «Akcecyapiy.

Mpunan ocHaweHU NPUCTPOEM, AKNIA BROKye MOoro poboTy, AKILO 00MABa KOLWMKK Henpa-
BMNbHO BCTAHOBMEHI Y FOTYBanbHUN BiACiK.

Mig yac nepLIoro BUKOPUCTaHHA NpUnag MoXe BUAINATU Nerkui 3anax Ta AUM: Le Linkom
HopManbHe AiBULLE, afpKe AesKi YacTUHYM Bynu 3nerka amaleHi. Ckopo Le siBuLe 3HuKHe. Lie
He MaTMMe XOAHOro BNNIMBY Ha po6oTy npurnagy.

[ng 03HaNOMMEHHS 3 (DYHKL{IEH MPUrOTYBaHHS B OOHOMY KOLUMKY OMB. 300paxeHHst B po3aini
«[MpnroTyBaHHs B OAHOMY KOLLIMKYY.

[1nst 03HaOMMEHHS 3 (yHKLIiEI0 MPUrOTyBaHHS Y ABOX KOLUMKaX AuB. 306paxeHHs B po3aini «[puro-
TYBaHHS y ABOX KOLLMKax». OYHKLiS MOABIIHOTO MPUrOTYBaHHSI MOXE BUKOPUCTOBYBATUCA ANs Npu-
rOTyBaHHS OIHOTO NPOJYKTY B 060X KoLUKKax abo Ans OAHOYACHOMO NPUTrOTYBaHHS Pi3HIX MPOAYKTIB.

BunbepiTb HanawTyBaHHA NPUroTyBaHHA BiANOBIAHO JO TUMY XapuOBUX NPOAYKTIB, NOKMa-
[EHUX Y KOXEH 3 KOLLMKIB.

KoxHa TvnoBa nporpama npuroTyBaHHs Mae CTaHAapTHY TemnepaTypy Ta Yac, ane MOXHa Hana-
LTyBaTV TEMMNepaTypy Ta Yac NpUroTyBaHHS BPYYHY. Temneparypa npuroTyBaHHS 3MIHIOETbCS 3
kpokom 5°C. Yac npurotyBaHHs 3MiHIOETECS 3 KDOKOM 1 XBUMMHA.

LLo6 npuwsmAwXTY BUGIp TeMNepaTypu Ta Yacy MPUroTYBaHHS, HATUCHITL | YTPUMYMTE KHOMKK
«t+» abo «-».

Tewmnepartypy Ta 4yac NpUroTyBaHHs MOXHa 3MiHWUTU B ByAb-Akuit MOMEHT. CnodaTky HaTUCHITb KHO-
MKy KepyBaHHsi kolwmkom 1 abo kowmkom 2. MoTim HaTucHiTb kHonky TEMMEPATYPAMAC (8 () i
BCTaHOBITb GaxaHy Temnepatypy abo Yac npurotysanHs. HatucHits kHonky CTAPT/MAY3A (PI),
o6 nigTBEPAUTH 3MiHY.

Mig yac npuroTyBaHHs Ha ceHcopHomy aucnnei (B) BinobpaxaeTbcs 3BOPOTHUIA Bigmik yacy npu-
roTyBaHHS.

Mpunag MoxHa NPU3yNUHUTY Nig Yac poboTy, Hanpuknag, Wob nepemilatv iHrpegieHT nig vac
MNPUrOTyBaHHS.

LLlo6 Npu3ynuHIUTIA NPUrOTYBaHHS BPYYHY, HaTUCHITL kHomky CTAPT/MAY3A ( |I).
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MpuroTyBaHHs y BUOPAHOMY KOLUMKY MPU3YNUHUTLCS. B iHLWOMY KOLLIMKY MpUroTyBaHHS NpogoB-
KNTbCS.

Akwo 6yno obpaHo kHonky DUAL, npuroTyBaHHsi Npu3ynnHUTLCS B 060X KOLLMKAX.

Micns 3aBepLUeHHs NPUroTyBaHHS Npurag nofae 3BYKOBUW CUTHam, a Ha Aucnnei 3'saBnseTbes
Hanuc «Endy.

AW iHrpeaieHTU He roToBI, JOCTAaTHLO MOMICTUTY KOLIMK Ha3ag Y roTyBanbHWiA BiACIK i BCTaHO-
BUTW TalMep Ha AeKirbka XBUnuH. Mpunag MoxHa ofpasy X BUKOPUCTOBYBATU AMSt NPUTOTYBAHHS!
iHLIMX NPOLYKTIB.

Hagnuwok onii 3anuwnTbesa Ha OHi KOWMKa.

LLl06 BUMKHYTI MpUnag BPYYHY, HATUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHeHHS! (©)). CucTeMa BeHTU-
nAT 3ynuHATBCS Yepes AeKinbka CeKyHA.

®yHkuis DUAL

AKwio B1 6axaeTe NpuroTyBaT OGHAKOBUIA NPOLYKT B 0O0X KOLLMKaX, MOXHA aKTUBYBATW (YHKL0
DUAL, sika 06’egHye ABi 30HW roTyBaHHs B 0AHY. Ll yHKLUiS ifeanbHO nigxoanTb Ans npuroTy-
BaHHS BENMKOI KinbKoCTi ki, [Ius. 306paxeHHs y nocnigoBHOCTI «PyHkuis DUAL.

®yHkuia SYNC

Mpunag mae dyHkuito SYNC, sika 4ae 3MOory CUHXPOHI3yBaTi Yac NpUroTyBaHHS Mif Yac npuro-
TYBaHHS! Pi3HUX NPOJYKTIB Y ABOX KOLIMKAX. TakUM YMHOM MPUroTYBaHHS MPOAYKTIB 3aKiHUMTLCA
opHovacHo. [iv. 306paxeHHs y nocnigoBHocTi «PyHKLis SYNCy.

Kowwumk i3 JOBLUMM YacoM NpUroTyBaHHs 3anyckaeTbCs neplum. Ha guennei Ans kowmka, Lo Le He
3anycTuBcs, 3'ABNseTbes Hanue «Holdy, AoKM Yac NpUroTyBaHHs B 060X KOLUMKAX HE CUHXPOHI3YEThCS.

Hemoxnuso CMHXpOHi3YBaTVI Yac NpuUrotyBaHHA ABOX KOLUMKIB, AKLO NPUroTyBaHHA BXe
po3noyarto.

MpuroTtyBaHHA Ha ABOX Apycax

MoxHa BMKOPWUCTOBYBATM PELLITKI AN CTBOPEHHS ABOX SPYCIB B KOXHOMY KOLLIMKY.

iz Yac nNpuroTyBaHHs Ha ABOX Sipycax Yac NpUroTyBaHHS MOXe 3MIHIOBATUCS, OCKINbKM KiNbKiCTb
i B kowmkax inbLua. MpoayKTh, PO3MILLEHi Ha peLwiTKax, roTyBaTUMYTLCS LUBWALLE, HiX NPOaYK-
TV HA @HTUNPUrapHKX NNAcTUHAX, OCKINbKA BOHU 3HAXOAATLCS Grikye A0 HarpiBamnbHUX enemen-
TiB Npunagy.

BuMKOpUCTOBYIATE KyXOHHI pyKaBuLi abo NpuxBaTkm, OB BURHATM PELUITKY 3 KOLUKKA.

3a noTpebu NPOAOBXYIMTE NPUrOTYBaHHS MPOAYKTIB, PO3MILLEHUX HA aHTUNPUrapHIUX NNacTUHaX.

Pexumu rpunsa

Pexxum rpunst igeanbHo nigxoauTb ANs CMaxeHHs M'sca, pubun Ta oBouiB. BctaBTe feko 3 aHTU-
MPUrapHUM NOKPUTTAM Y KOLUMK, MEpLU HiX MOKNAcTU XapyoBi MPOAYKTU. Y PEXUMI Tpuns Takox
MOXHa BUKOPWUCTOBYBATM peLwiTkm (H).

DyHKLiA aBTOMaTUYHOro CTPYLWYBaHHSA

Mpunag oCHaLLEHW (yHKLiE aBTOMaTUYHOMO CTPYLLYBAHHSI, Sika MPOMOHYE CTpycuTh abo ne-
pemilati npogyktu. llicns NOMOBKMHM NPOLECY NPUTOTYBaHHA NpWUIag BUAACTb Kifbka 3BYKOBUX
CWrHanis, a KHOMKa KepyBaHHS BIAMOBIAHOMO KOlMKa noyHe G6nmmatn. Ha gucnnei 6nnmartume
Hanuc «SHA».

BuiMiTh KoMK i3 BiACika ANs MPUrOTYBaHHS Ta nNepemilanTe npoayKTy.
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[Nicns nepemilyBaHHs NPOAYKTIB BCTaBTE KOLUMK Y BIiACIK Ans NpurotyBaxHs. [punag aBTomaTtny-
HO BiHOBWTb MPUrOTYBaHHS.

AKwwo BK He BaxaeTe nepemillyBaTy iHTPEAIEHTM, HE BUAMANTE KOLLMK i3 Biacika Ans NpuUroTyBaH-
HA Ta JalTe NMPUroTyBaHHIO MPOLOBXKATUCS.

Tunosa nporpama npurotyBaHHs «[lecepTn» He Mae hyHKLii aBBTOMaTUYHOFO CTPYLIYBaHHS.

Pexxum ouvikyBaHHSA
Llen npunag oCHaLLeHWn PEXUMOM OuiKyBaHHS. MMpunaa nepexoauTb Y PEXUM OYiKyBaHHS npu-
6nuaHo nicna 10 xBUNUH 6e3aisnbHOCTI.

NMOPAQU 3 MPUIOTYBAHHA

MeHLui iHrpeaieHT NoTpebyoTb TPOXW KOPOTLLOMO Yacy NpUroTyBaHHS, Y MOPIBHSAHHI 3 GinbmMmu
iHrpedieHTamMu.

BinbLua KinbkicTb iHrpegieHTiB NoTpedye TPOXM JOBLUIOMO Yacy NPUrOTyBaHHS, @ MEHLLA KinbKiCTb —
KOPOTLLIOrO Yacy npuroTyBaHHs.

[nsa ontumisaii hiHanbHOro pesynbTarty i 3abe3neyeHHs PiBHOMIPHOCTI MPUTOTYBaHHS, Nepemi-
LIaiTe MeHLLi iHrpedieHTV Ha cepeauHi MpoLiecy NpUroTyBaHHs.

LLlo6 npuroTyBaTk XpyCTKy KapToMnuito, A0LaNTe OAHY NOXKY ofii 40 CBixO0i abo 3aMOpOXeHOI kap-
Tonni (Puc. 16) Ta BUKOPUCTOBYIATE @HTUMPUrapHi nnacTuHn (G) 3 KOMMMeEKTY.

3akycku, LU0 roTYHTbCA Y NeYi, MOXXHa TaKoX MPUroTyBaTh y NOBITPSHIN (DPUTIOPHNL.
OnTManbHa KinbKiCTb NS IPUroTYBaHHS XPYCTKOI KapTonmi (opi CTaHOBNTL NpubnnaHo 1,2 - 1,7 kr.

Tunosi nporpamMmu NpUroTyBaHHA

Y HacTynHii Tabnuui HaBeaeHi TUNOBI NPOrpamu MPUrOTYBaHHS, MPUCYTHI Ha CEHCOPHOMY Aucnne.
KoxeH cuMBON nosHavae TMMOBY Nporpamy NpUroTyBaHHs. KoxHa nporpama Mae HanaluTyBaHHs!
TemMnepaTypu i Yacy NpuroTyBaHHs, pekOMEeHAO0BaHi Ha OCHOBI TUMY Xap4oBOro NPoAyKTy. Yac npu-
rOTYBaHHS OPIEHTOBHWI, TOBTO 3aNEXNUTb TAKOX Bif TOBLUWHW i KINbKOCTI iHrpeieHTIB ANs NpuroTy-
BaHHA. MoxHa 3MiHIoBaTH TemMnepaTtypy Ta Yac NpUroTyBaHHs TUMOBWX MPOrpaM.

Mporpama Yac Temnepartypa (°C) | CtpywyBaHHA
Cranpapt | InTepBan | CtaHgapt | IHTepBan

GRILL | Pexxumn Grill 15 xB 1-60 xB 200 60-200 |Tak

Kaptonns dpi 18 xB 1-60x8  |200 150-200 |Tak

%> | PuGa 15 xB 1-60 xB 180 120-200 |TaK

M'AICO

KypstuHa 30 xB 1-60 x8 | 200 120-200 |Tak

S
@ |Diburerchepsore 1x0xs  |160xe  [190  [120-200 |Tak
b 4

Conopoui 30 x8 1-60xs8  |170 120-200 | Hi
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Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi NpubnuaHi 3Ha4eHHs Yacy roTyBaHHs i TemnepaTypu Ans pisHUX Tu-

niB NPOAYKTIB:

KapTonns ¢pi (3amoposxeHa) 15-20 xBunuH 200°
KapTonnsi chpi (caixa) igpignx;imnm Y 3anexHOCTi Bif po3mipy ; 880
®pi (3 oBOMIB) 10-15 xBUnMH 200°
KpokeTu 12-15 xBunuH 190°
KpokeTu 3 KypsaTuHH 10 xBUNWH 200°
Kypsui cTerHa 20-25 XBUNWH 190°
Bidwrekc 10-15 XBUMMNH 190°
TiodbTeni 8 XBUMUH 180°
KpeseTkm 15-20 XBUINH 160°
Mupir 20-30 XBUNWH 160°
Kiw 25-30 xBunuH 180°

160°
Puba 15-20 xBunmH 180°
Bin6veHa i3 CBUHMHM 10-15 XBUNKH 200°
CnipiHr-ponu 10-15 xBunmH 200°
OBouii 10-20 xBunmH 180°

A MPABUNA TEXHIKU BE3NEKU NiA YAC YUCTKU TA TEXHIYHOro

OBCJTYTrOBYBAHHA

PerynspHe i WoAeHHe YnLLEHHS JO3BONSE NATPUMYBATU Npunag B poboyomy
CTaHi i NOAOBXYBATW TEPMIH NOrO CRyXOM.

Bci onepaLii uncTkM i TeXHIYHOro 06CnyroByBaHHS MOBUHHI BUKOHYBATUCA Ha
BUMKHEHOMY i Bifl' €JHAHOMY Bifj €NIEKTPUYHOI PO3ETKN Npunagi.

Big'eqHanTe npunapg Big €neKTPUYHOI PO3ETKM i AOYEeKaTECS OXOSOMKEHHS
rapsiuMx YacTuH, NepL HiX BUKOHYBaTW Byab-ski onepaLii YACTKM i TEXHIYHOTO
0bcnyroByBaHHS.

3anuwkwn ixi abo onii MOXyTb NPUAMNATW [0 HarpiBanbHUX €NEMEHTIB i roTy-
BasbHWX BiACiKiB npunagy. Micns 0XonomKeHHs HarpiBanbHUX eNeMeHTIB i roTy-
BanbHUX BiACIKIB NPOTPITb 1X BOIOrOK TKAHWHOK.

He BMKOpUCTOBYITE MeTaneBi npeaMeT Ans BULANEHHS 3aULLKIB iXi 3 Harpi-
BalnbHUX €NEMEHTIB.

3ab0pOoHSETLCS BUKOPUCTOBYBATM abpasnBHi Mutodi 3acobu abo meTaniyHi iH-
CTPYMEHTHU, 06 He nowwkpsibaTh abo He NOLUKOAMTM NOKPUTTS. 3abOPOHSETLCA
KOPUCTYBATUCS PO3YMHHUKAMW, L0 3AaTHI NOLIKOAWUTH NNACTUK.

He pos3bupainte npunag. BHYTPILWHI YacTuHK, SkMMK NOTPIOHO KopUCTyBaTUCS
abo MuTK, BigCyTHI.

[ns oTpumaHHs iHhopmalLlii Npo 04nCTKY Ta 0BCnyroByBaHHs Npunagy 3BepHiTLCA 40 300paxeHsb
y nocrnigoBHocTi «YucTka i gornsay.

1
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Uucrtka npunapy

- YnCTiTb HE3HIMHI YacTUHW Npuiagy BOMOTOK HeabpasnBHOK raHYipkoio, Wob He MOLUKOAUTY
MOKPUTTSA. BUTPITb JOCYXa CYXOH0 raH4ipKoHo.

- TouncTiTb roTyBanbHi BiAciku (C) npunagy HeabpasvBHOK raHYipKOK), 3MOYEHOH Y TNl BOf.
BuTpiTb JOCyXa CyXOH0 raHYipKoto.

YuctKka KOMNOHEHTIB

AHTMRpPUrapHi NNACcTUHK | KOWIWKW BUrOTOBIIEHI i3 aHTMNPUrapHOro MaTepiany: MaToBiCTb i
cnigu, fiKi MOXyTb 3'ABUTMCS NIiCNA TPUBANOro BUKOPUCTaHHS, € HOPMaNbHUM SIBULLEM i He
NCyTb NpoLec NPUroTyBaHHs abo cMak Xxap4oBUX NPOJYKTIB.

- AHTUNpUrapHi NNAcTUHW, PELLITKM i KOLUMKW MOXHA MUTK Y NOCYAOMWIAHIN MaLumHi. o6 nogoe-
XUTW TEPMIH CryO1 aHTUNPUrapHOrO MOKPUTTS, PEKOMEHAYETLCS MATW aHTUNPUrapHi nnacTu-
HW, peLwiTkn, kowmk 1 (D) i kowmk 2 (F) Bpy4Hy. BukopucTtoByiiTe MuiHWiA 3acib ans nocygy i
M'siky HeabpasuBHy ryoky.

- LLlo6 posm'sKWwNTK 3anuLLIKK iXi Y KOLLKKY, MOXHa HAanOBHUTM KOLLWK rapsiyoro Bofo. opaiite
Aekirnbka kpanenb MUIAHOrO 3acoly. 3anuwTe 3acid nogiatv Ha 10 xBunuH. MomuitTe | BUCYLLITb.

BUBIA 3 EKCNNYATALII

Y pasi BUBeAeHHs npunagy 3 ekcrnyaralii Bif'eaHalTe BUIKY XUBMEHHS Bif eNeKTPUYHOT PO3ETKN.
Y Bunagky yTunisavii HeobxigHo 3abe3neynTn po3aineHHs MaTtepianis, ki BUKOPUCTOBYBANMCS Y
BMPOBHULITBI Npunagdy, Ta ix nepepobKky 3anexHo Bif iX Cknady Ta MoMoXKeHb 3aKOHiB, LU0 AiloTb
KpaiHi BUkopucTaHHs.

MIAKA3KW Ana BUPIWWEHHA AEAKUX NPOBJEM

Mpo6nemu WMoBipHi npuunHmM BupiweHHs

Mpunag He npauoe. Burka He BCTaBneHa B BcTaBTe BUMKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY,
ENEKTPUYHY PO3ETKY. OCHaLLeHY 3a3eMIEHHSIM.

Yac npuroTyBaHHs He HatucHitb kHonky TEMMEPATYPA/

BCTaHOBMEHO. YAC (§ (©) i BcTaHOBITb GaxkaHuit yac
NPUroTyBaHHS.

Kowumk BcTaBneHui [MpaBunbHO BCTABTE KOLLMK Y rOTyBarbHUIA

HenpaBunbLHO. BiACiK. XapakTepHuit 3ByK «krnaLy»
CBIgUMTVIME NPO NMPaBUIbHY YCTAHOBKY
(Puc. 19).

[HrpeaieHTV He roToBi. | KinbkicTb iHrpegieHTiB [MoknagiTb MeHLUe HrPEAIEHTIB Y KOLLVK.
BCEPEAMHI KOLLMKa MeHLwwa KinbKicTb iHrpeaieHTiB abo
3aHaATo Benuka. OPIGHILLI LIMATOYKW rOTYHOTBCA BifbLL

PIBHOMIpHO.
BcraHoBneHa HatucHitb kHonky TEMMEPATYPA/MAC
Temnepatypa saHaaTo | (§(®) i BCTaHOBITL BULLY TeMnepaTypy
HM3bKa. NpUroTyBaHHs. [VB. KHUTYy peLenTiB.
BcraHoBneHnin yac HatucHiTb kHonky TEMIMEPATYPA/
npurotysakHa 3aHaato  |YAC (§ (O) i BCTaHOBITH AOBLIMIA Yac
KOPOTKWUNA. npurotyaHHs. [MB. KHUry peuenTis.
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Mpo6nemu

WmoBipHi npu4mnHmM

BupiweHHs

[HrpepieHTn
npuroTyBanmcs
HEeOHOPILHO.

[esiki Tunm iHrpeaieHTis
HeobXigHO NepemilLyBaTm
Aekinbka pasis nig vac
MPUroTYBaHHS.

[HrpegieHTH, Lo 3HaX0oAATLCS 3BEPXY
abo sAKi NOKPUTI IHLWMMK iHrpeaieHTamm
(kapTonneto), HeobXigHO NepemillyBaTh
nig Yac NpUroTyBaHHs.

CwmaxeHi 3akyckn He
XPYCTK.

BukopucTtoByeTbes
TUNW 3aKyCOK, SKi
MOBWHHI roTyBaTMCA
TpagunLinHUMK
MeTodamu.

BukopucToByiTe 3akycku, ki roTyOThCS Y
neui, abo 3amalLlyiiTe 3aKycku onieto, nepL
HDX MOMICTUTL iX Y KOLLWK.

BcTaBTe y KoLMK aHTUNpUrapHy
NAACTUHY, W6 NOCKANTM XPYCTKICTb
CTpaB.

KoLumk noBHicCTHO
He BCTaBMAETHCA Y
roTyBanbHuiA BifCIK.

KinbkicTb iHrpegieHTiB
BCEepeayHi KoLvka
3aHaATo BenyKa.

[MokrnagiTb MeHLLe iHrpedieHTIB Y KOLLKK.
MeHLwua KinbKicTb roTyeThest GinbLu
PIBHOMIPHO.

Koluwnk BcTaBneHumn
HenpaBUITbHO
roTyBasnbHWiA BifCIK.

[paBUnbHO BCTaBTE KOLLUMK Y rOTyBarbHUiA
BiACIK. XapaKTepHuii 3BYK «knaLy»
CBIOYNTMME NPO NPaBUMbHY YCTaHOBKY
(Puc. 19).

3 npunagy BAXOANTb
Ginuin gum.

BukoHyeTbCA
MPUrOTYBAHHS XMUPHUX
iHrpegieHTiB.

Mig Yac NpUroTyBaHHS BinbLL XMPHIUX
iHrPenieHTIB, Y KOLLMKY HaKonuuyeTbest
BinbLue onii. Iig Yac npurotyaHHs
onis Buginse GinbLue Ginoro gumy, Hix
3a3Buyall. Lie He mae xogHoro BnnmBy
Ha NpUroTyBaHHA iHrpeieHTiB abo Ha
npunag.

Y KOLLMKY 3Haxog4saTbCs
3anWLLKK KNPy Big
nonepeaHix NpuUroTyBaHb.

Binui gum cnpuanHeHnin HarpiBaHHAM
Xupy abo onii, ski 3HaxoAATbCS Y
KOLLMKY. PeTenbHO YACTITb KOLIKK nicAst
BUKOPUCTaHHS.

Caixa kapTonns,
rnopiaaHa CoMoMKOH,
CMaXNTbCS
HEPIBHOMIPHO.

BukopucToByBaHuil TV
kapTonni He nigxoauTb
ANS OPUTIOPHNL.

BukopucToByiiTe CBiXY KapTOnmio i
nepesepTanTe ii nig vac NPUroTyBaHHS.

Cnonickynre i
NpOCyLUYITE KapTONto,
NepLU HiX CMaxXuTL ii.

CnonickyiTe KapTonmto i BUaansmTe
YBECb KpOXMarb, KWl 3'ABNSETLCS Ha
noBepxHi kapTonsi.
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Mpobnemu

WmoBipHi npuuntu

BupiweHHs

Csixa kaptonns,
nopisaHa COnMoMKOL0,
He BUXOLMTb XPYCTKO
NiCNs CMaXeHHs! y

XpyCTKICTb CMaxXeHOi
kapTonni 3anexuTb
Bif KinbkoCTi BOAM, WO
MICTUTBCSA B KapTONi, i

[MepekoHaiTecs, Lo BOAA Ha MOBEPXHi
kapTonni Jobpe BUCYLUEHa, NEPLU HixX
J0AaTh onito.

[ns oTpumaHHs GinbLuoi XpyCTKOCTi pixTe

PpUTIOPHNLY. KinbkoCTi onii, HAMMTO Y | kapTONNI0 Ha COMOMKY MEHLLIOTO PO3MIpY.
(bpUTIOPHMLLO. [NlogaitTe TPiLLKK 4OAATKOBOT OFiii, 11106

oTpUMaTH BinbLLy XPYCTKICTb.
BcTaBTe y KOLWK aHTUMpUrapHy
NNacTuHy, Wob NoCKnUTI XpyCTKICTb
CTpas.

E1 3BepHITLCS 0 aBTOPU30BaHOro LieHTpy

E2 CcepBicCHOro 0bcrnyroByBaHHs.

E3

E4

E9
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA PRZED UZYCIEM.

* Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujgcymi normami eu-
ropejskimi i jest zabezpieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebez-
piecznych dla uzytkownika. Urzadzenia uzywac tylko do celéw, do ktérych zosta-
to zaprojektowane, aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkod. Niniejszg instrukcje
przechowywac¢ w zasiegu reki, aby moc korzysta¢ z niej w przysztosci. W przy-
padku decyzji o zbyciu urzadzenia na inne osoby, nalezy zawsze pamieta¢ 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 celow innych niz podane w niniejszej instrukcji obstugi.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia i za
zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawidtowe
zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancji.

+ Zaleca sie zachowac oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie jest
przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.

+ W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

* Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

A Zagrozenia dla dzieci

* Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrddto zagrozenia.

+ Urzadzenie nadaje sie do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak réwniez przez osoby nieposiadajgce odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaiy odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozenlach jakie monguqzac siez korzystamem z urzadzenia.

+ Nalezy nadzorowac dzieci i upewnic sie, ze nie baW|q SIQ urzqdzenlem

+ Urzadzenie i jego przewdd przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.

160



* Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zostac¢
chwycony przez dzieci.

+ Urzadzenie odktada¢ w taki sposéb, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w
zasiegu dzieci.

+ Czynnos$ci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukoriczyty one 8
lat lub pracujg pod nadzorem.

* W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca sie ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentéw urzadzenia, ktdre mogg stwarza¢ zagrozenie,
zwlaszcza dla dzieci, ktore mogtyby wykorzysta¢ urzadzenie do zabawy.

A Zagrozenia wynikajace z uzywania energii elektrycznej

* Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy wartosci napiecia, po-
dane na tabliczce z danymi na spodzie urzadzenia, odpowiadajg warto$ciom
miejscowej sieci elektrycznej.

+ Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajacych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowac¢ powstaniem szkod i wypadkow.

+ Urzadzenie podtaczac do gniazda posiadajacego uziemienie.

* Nie podtaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duze;
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.

* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podigczonego do sieci elektryczne;.

* Nalezy unika¢ kontaktu cze$ci 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 tngcymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.

* Nie ciggna¢ za przewod zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z :
gniazda elektrycznego.

* Na czas nieuzytkowania, urzadzenie wytaczy¢ i odtgczy¢ przewod zasilania od
gniazda elektrycznego.
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Uwaga - szkody materialne

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

* Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo gorgcych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

* Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).

* Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajgcego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej lub pieca elektrycznego.

* Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z fatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.

+ Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

* Nie pozostawiaC urzadzenia przytaczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.

+ Zapobiega¢ stykaniu sie przewodu elekirycznego zasilania z gorgcymi po-
wierzchniami.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timerow zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc.

+ Jesli podczas pracy urzadzenie wydziela duzo dymu, urzadzenie odtgczy¢ od

gniazda elektrycznego. Zwroci¢ sie do najblizszego upowaznionego centrum

serwisu technicznego, aby rozwigzac problem.

Nigdy nie umieszcza¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu.

Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (n.p.:

deszcz, stonce).

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

+ Aby podnie$¢ urzadzenie, chwyci¢ jego korpus.

* Urzadzenie nie powinno byC uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywac urzadzenia w sytuacji, gdy
przewod zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajacego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikdw, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

Aby zutylizowa¢ produkt w mys$| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-
= ZNaC si¢ z broszurg dotaczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

Zuzycie energii w trybie gotowosci: 0,5 W
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A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 20 cm od bokéw i 50 cm na wyso-
ko$¢ od Scian, mebli lub innych urzadzen.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzic, czy kosze sq pra-
widtowo wiozone do komory do smazenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytgcznie w koszu, aby zapobiec stykaniu sie po-
traw z grzatkami elektrycznymi.

+ Maksymalna pojemno$¢ jednego kosza wynosi ok. 5,5 .

+ W koszu nalezy umiesci¢ ilos¢ zywnosci mniejsza niz pojemno$¢ maksymalna.

* Do kazdego kosza nalezy wla¢ maksymalnie jedng tyzke oleju. Zagrozenie po-
Zzarem.

+ Jedli jest to konieczne do celdéw kulinarnych, dodawa¢ mate porcje ptynu. Za-
wsze przed dodaniem wiekszej ilosci sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchioniety
przez sktadniki state.

* Po wtozeniu koszy do komory smazenia nie nalezy napetnia¢ ich woda.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzic, czy w koszach i komorach
smazenia nie znajdujq sie ciata obce.

* Aby uniknag¢ uszkodzenia urzgdzenia, nie wktadac do koszy metalowych przybo-
row ani przedmiotow.

. Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komor smazenia urzadzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Dionie i twarz trzyma¢ z dala od wlotu powietrza i
komor smazenia.

* Po usunieciu kosza z komory smazenia, wydobywa si¢ z niego rowniez powie-
trze i gorace opary. Dtonie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.

. Nie dotykac koszy, nieprzywierajacych ptyt, kratek, metalowych czesci komor
smazenia ani elementdéw grzewczych podczas pracy urzadzenia oraz w ciggu kil-
ku minut po wytgczeniu. Zaczekac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

* Aby unikng¢ przegrzania, nigdy nie przykrywac urzadzenia podczas pracy, po-
niewaz mogtoby to spowodowac niebezpieczny wzrost temperatury.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikngé
szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.

* Trzyma¢ kosze wytgcznie za uchwyt. Aby wyjacé kosze, nieprzywierajace ptyty
lub kratki uzywa¢ uchwytéw do garnkow lub sciereczek.

* Przed przeniesieniem urzadzenia nalezy wyjac sktadniki z koszy. Upewnic sig,
ze urzadzenie jest wytgczone i odtgczone od gniazda elektrycznego.

* Podczas wyjmowania produktow spozywczych nie nalezy odwraca¢ koszy dnem
do gory; z koszy mogtyby wydostac sie pozostatosci goracego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia.
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* Do zdejmowania zywnosci z koszy, ptyt nieprzywierajacych lub kratek nie uzy-
wac¢ metalowych narzedzi.

* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majg kolor ztocisty, a nie
brgzowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

OPIS URZADZENIA

Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywaé urzadzenia do smaze-
nia potraw ptynnych. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ ptynu, moze on sie wylac i uszkodzi¢
urzadzenie.

A - Korpus urzadzenia F - Kosz 2

B - Ekran dotykowy G - Nieprzywierajace ptyty
C - Komory smazenia H - Kratki

D - Kosz 1 | - Przewdd zasilania

E - Uchwyty koszy J - Wiot powietrza

OPIS EKRANU DOTYKOWEGO

ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA

Przycisk

cruL | Grill

35; Frytki

=& |Ryby

@’ Befsztyk/czerwone mieso

a@ Kurczak

<% |Desery
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PRZYCISKI FUNKCYJNE

Przycisk Opis

DIl |Przycisk START/PAUZA Uruchamia lub wstrzymuje smazenie.
Umozliwia zsynchronizowanie réznych czasow

@ Przycisk SYNC smazenia dla dwoch koszy, aby smazenie
zakonczyto sie w tym samym momencie.
UmozZliwia zastosowanie programu smazenia
i ustawien wybranych dla jednego kosza

Przycisk DUAL rowniez do kosza drugiego. Dzieki temu dwie

strefy smazenia stajq sie jedna, idealng do
przygotowywania duzych ilosci potraw.

Przycisk wigczania/wytaczania

Umozliwia wiaczanie i wytaczanie urzadzenia.

Przycisk sterowania koszem 1

Umozliwia wybor zadanych ustawient smazenia
dla kosza 1.

(NI - HE©)

Przycisk sterowania koszem 2

Umozliwia wybér zadanych ustawient smazenia
dla kosza 2.

110

Przycisk TEMPERATURA/CZAS

Nacisngg jeden raz, aby recznie ustawi¢
temperature smazenia. Nacisna¢ dwa razy,
aby recznie ustawi¢ czas smazenia. Naciska¢
przyciski + lub -, aby zwigkszy¢ lub zmniejszy¢
temperature lub czas smazenia.

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaty nastepujace

dane identyfikacyjne:

* konstruktor i znak CE
* model [Mod.]

¢ numer seryjny [SN]
* napiecie elektryczne zasilania [V] i czestotliwo$¢ [Hz]
* pobierana moc elektryczna [W]
* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i

numer seryjny urzadzenia.
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INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Pierwsze uzycie
Aby przygotowac urzadzenie do uzycia, zapoznac si¢ z ilustracjami w sekcji ,Czynno$ci wstepne”.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ zdejmowane elementy, ktére stykaja sie
z artykutami spozywczymi (Rys. 7).

Obstuga

Urzadzenie wyposazone jest w dwa kosze, kosz 1 (D) i kosz 2 (F) do smazenia. Mozna smazy¢
potrawy w obu kosza lub uzywac tylko jednego z nich.

Nieprzywierajace plyty (G) pozwalajg na zwiekszenie chrupkosci potraw. Stosowanie nieprzywie-
rajacych piyt jest opcjonalne.

Kratki (H) umozliwiajg utworzenie podwdjnej potki w kazdym koszu, aby przygotowac jednoczesnie
do czterech potraw. Stosowanie kratek jest opcjonalne.

Aby uzyska¢ informacje o mozliwosci taczenia akcesoridw, nalezy zapozna¢ sig z ilustracjami w
sekwenciji ,Akcesoria”.

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie, ktére uniemozliwia jego prace, jesli oba ko-
sze nie sg prawidtowo wlozone do komory smazenia.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ lekki zapach i niewielkg ilos¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektore czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krotkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

W przypadku funkciji pojedynczego smazenia, zapoznac sie z ilustracjami w sekwencji ,Smazenie
pojedyncze”.

W przypadku funkcji podwojnego smazenia zapoznac sie z ilustracjami w sekwencji ,Smazenie
podwaojne”. Funkcja smazenia podwdjnego moze by¢ uzywana do smazenia tej samej potrawy w
obu koszach lub do smazenia réznych potraw w tym samym czasie.

Wybra¢ ustawienia smazenia w zaleznosci od rodzaju zywnosci w kazdym koszu.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domysing temperature i czas wykonania, ale tempera-
tura i czas smazenia mogq by¢ ustawione recznie. Temperatura smazenia bedzie sie zmienia¢ w
odstepach co 5°C. Czas smazenia bedzie sie zmienia¢ w odstepach co 1 minute.

Aby zwiekszy¢ szybko$¢ wyboru temperatury i czasu smazenia, przytrzymac nacisniete przyciski
+1ub -.

Temperature i czas smazenia mozna zmieni¢ w dowolnym momencie. Najpierw nacisna¢ przy-
cisk sterujacy koszykiem 1 lub koszykiem 2. Nastepnie nacisnac przycisk TEMPERATURA/CZAS
(8®) i ustawi¢ zadang temperature lub czas smazenia. Nacisna¢ przycisk START/PAUZA (Pl ),
aby potwierdzi¢ zmiang.

Podczas smazenia na wy$wietlaczu dotykowym (B) wySwietlany jest czas smazenia, ktory sie
zmniejsza.

Urzadzenie mozna podczas pracy ustawi¢ w trybie pauzy, na przyktad na uzytek wymieszania
produktéw podczas smazenia.

Aby recznie przerwac proces smazenia, nacisnaé przycisk START/PAUZA (DI ).

Wybrany kosz przerwie smazenie. W drugim koszu smazenie bedzie kontynuowane.

W przypadku wybrania przycisku DUAL oba kosze przerwg smazenie.
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Po zakoriczeniu smazenia urzadzenie wydaje sygnat dzwigkowy, a na wy$wietlaczu pojawia sie
napis ,End”.

Jezeli produkty nie s gotowe, nalezy ponownie umie$ci¢ kosz w komorze smazenia i ustawi¢ cza-
somierz na kilka minut. Urzadzenie moze zosta¢ niezwtocznie ponownie uzyte do przygotowania
kolejnych potraw.

Ewentualny nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie kosza.
Aby wylaczy¢ urzadzenie recznie, nacisnaé przycisk wiaczania/wytaczania (©). Chwile pozniej
wytaczy sie system wentylacii.

Funkcja DUAL

W przypadku smazenia tych samych potraw w obu koszach, mozna aktywowa¢ funkcje DUAL,
ktéra zamienia dwie strefy smazenia w jedna, idealng do smazenia duzych ilosci sktadnikéw. Patrz
ilustracje w sekwencji ,Funkcja DUAL”.

Funkcja SYNC

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje SYNC, ktora umozliwia synchronizacje czasu smazenia,
gdy w dwach koszach majg by¢ smazone rdzne potrawy. W ten sposéb potrawy bedg smazone w
tym samym czasie. Patrz ilustracje w sekwencji ,Funkcja SYNC”.

Kosz z diuzszym czasem smazenia uruchamia sie jako pierwszy. Na wyswietlaczu pojawia sie
napis ,Hold” dla kosza, ktdry nie zostat jeszcze uruchomiony, az do momentu zsynchronizowania
czasdw smazenia obu koszy.

Nie mozna zsynchronizowa¢ czasé6w smazenia obu koszy, gdy smazenie zostato juz uru-
chomione.

Smazenie na podwdéjnej poétce

Mozna uzy¢ kratek, aby w kazdym koszu utworzy¢ podwajng pétke.

Podczas smazenia na podwdjnej pétce czasy smazenia moga sie roznic, poniewaz ilos¢ zywno-
$ci w koszach jest wieksza. Zywno$¢ umieszczona na kratkach, znajdujaca sie blizej elementow
grzewczych urzadzenia, bedzie sig smazy¢ szybciej niz zywno$¢ na ptytach nieprzywierajacych.
Aby usunac kratke z kosza, uzy¢ uchwytow lub szmatek.

W razie potrzeby kontynuowa¢ smazenie zywno$ci umieszczonej na ptytach nieprzywierajacych.

Tryb grilla
Tryb grilla przeznaczony jest do grillowania migsa, ryb i warzyw. Przed wtozeniem potrawy, wiozy¢
do kosza nieprzywierajaca ptyte . W trybie grillowania mozna réwniez uzywac kratek (H).

Funkcja automatycznego potrzasania

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje automatycznego potrzasania, ktéra sugeruje potrzasanie lub
mieszanie potraw. W pofowie smazenia urzadzenie wyemituje kilka sygnatéw dzwigkowych, a przy-
cisk sterujacy odpowiednim koszem zacznie miga¢. Na wyswietlaczu bedzie miga¢ napis ,SHA”.
Wyja¢ kosz z komory smazenia i wymieszaé potrawy.

Po wymieszaniu potraw, wtozy¢ ponownie kosz do komory smazenia. Urzadzenie wznawia auto-
matycznie smazenie.

Jesli nie chcemy mieszaé sktadnikow, nie wyjmowac kosza z komory smazenia i kontynuowaé
smazenie.
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Wstepnie ustawiony program smazenia ,Desery” nie posiada funkcji automatycznego po-
trzasania.

Tryb gotowosci
Urzadzenie posiada tryb gotowosci. Urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci po okoto 10 minutach
nieuzywania.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Mniejsze produkty wymagajg krotszego czasu smazenia, niz produkty wieksze.

Wieksza ilo$¢ produktéw wymaga diuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilos¢, cza-
su krotszego.

Wymieszanie matych produktéw w potowie czasu smazenia optymalizuje koAcowy rezultat i za-
pewnia rGwnomierne smazenie.

Aby uzyska¢ chrupko$¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropi¢ olejem (Rys. 16) i uzy¢ dotaczo-
nych w zestawie nieprzywierajacych piyt (G).

Przekaski do przygotowania w piekarniku moga by¢ réwniez przygotowywane we frytkownicy bez-
tuszczowe;.

Optymalna ilo$¢ ziemniakdw do przygotowania chrupkich frytek to ok. 1,2 — 1,7 kg.

Zdefiniowane 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 orienta-
cyjny; zalezy od grubosci i ilosci przygotowanej potrawy. Czas i temperature smazenia mozna
zmienia¢ réwniez w przypadku programéw smazenia zdefiniowanych.

Program Czas Temperatura (°C) :ic;trzqsa-
. Przedziat . Przedziat
Domysiny czasowy Domysliny czasowy
GRILL | Tryb grilla 15 min 1-60 min. {200 60-200 tak
3{» Frytki 18 min 1-60 min. {200 150-200 tak
=L |Ryby 15 min 1-60 min. {180 120-200 tak
% Befsztyk/czerwone . .
@’ mieso 20 min 1-60 min. {190 120-200 tak
i@ Kurczak 30 min 1-60 min. {200 120-200 tak
ﬂ Desery 30 min 1-60 min. {170 120-200 nie
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Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury smazenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Frytki (mrozone) 15— 20 minut 200°
Frytki (swieze) 20 - 30 minut, w zaleznosci od rozmiary |00,
Potrawy smazone (warzywa) 10 - 15 minut 200°
Nuggetsy 12 - 15 minut 190°
Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200°
Udka z kurczaka 20 - 25 minut 190°
Stek 10 — 15 minut 190°
Pulpety 8 minut 180°
Homarce 15 - 20 minut 160°
Ciasto 20 — 30 minut 160°
Tarta 25 — 30 minut 180°

. 160°
Ryby 15 — 20 minut 180°
Kotlet wieprzowy 10 — 15 minut 200°
Roladki wiosenne 10 — 15 minut 200°
Warzywa 10 — 20 minut 180°

A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA PODCZAS
CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

* Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymaé 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 czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odta-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych cze$ci.

* Resztki jedzenia lub oleju moga przyklei¢ sie do elementdw grzewczych i komér
smazenia urzadzenia. Po ostygnieciu elementdéw grzewczych i komér smazenia
wyczyscic je wilgotng Sciereczka.

* Nie uzywa¢ metalowych narzedzi do usuwania resztek jedzenia z elementow
grzewczych.

* 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.

* Nie rozmontowywa¢ urzadzenia. Brak jest czesci wewnetrznych do uzywania
lub czyszczenia.

Informacje na temat czyszczenia i konserwacji urzadzenia znajdujg sie na ilustracjach w sekcji

,Czyszczenie i konserwacja”.

169

PL



1d

Czyszczenie urzadzenia

- Stale elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng migkka Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Komory smazenia (C) urzadzenia wyczy$ci¢ za pomocg migkkiej $ciereczki, zwilzonej cieptg
woda. Osuszy¢ suchg szmatka.

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajace ptyty i kosze wykonane sg z materiatu nieprzywierajacego. Zmatowienie i

zmiany, ktére moga pojawic sie po dtuzszym uzywaniu, sg normalnym zjawiskiem i nie maja

wplywu na smazenie i smak potraw.

- Nieprzywierajace ptyty, kratki oraz kosze mozna myé w zmywarce. Aby przedtuzy¢ trwato$¢ po-
wioki nieprzywierajacej, ptyty nieprzywierajace, kratki, kosz 1 (D) i kosz 2 (F) nalezy my¢ recznie.
Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i migkkiej, nie szorstkiej gabki.

- Aby zmigkczy¢ pozostato$ci potraw w koszu, mozna napetni¢ go cieptg woda. Doda¢ kilka kropli
detergentu. Pozostawi¢ na 10 minut. Umy¢ i wysuszy¢.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzadzenia, wysuna¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zlomowania posegregowac rézne materiaty uzyte do produkciji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujacymi
w kraju uzytkowania.

PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy Mozliwe przyczyny Rozwigzania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest
podiaczona do gniazda
elektrycznego.

Wtyczke wsuwac¢ do gniazda
elektrycznego, ktdre posiada uziemienie.

Czas smazenia nie zostat
ustawiony.

Nacisna¢ przycisk TEMPERATURA/CZAS
(8§ ®) i ustawic zadany czas smazenia.

Kosz nie zostat
poprawnie zamontowany.

Kosz wiozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidiowe zatrzasniecie
sygnalizowane jest dzwickiem (Rys. 19).

Produkty nie sg gotowe.

llo$¢ produktéw wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszg ilos¢
produktéw. Mniejsza ilos¢ sktadnikow
lub mniejsze kawatki smazq sie bardziej
rownomiernie.

Ustawiona temperatura

Nacisna¢ przycisk TEMPERATURA/CZAS

jest zbyt niska. (8 ®) i ustawi¢ wyzsza temperature
smazenia. Patrz zbiér przepisdw.
Ustawiony czas Nacisna¢ przycisk TEMPERATURA/CZAS

smazenia jest zbyt krotki.

(8 ®) i ustawic dluzszy czas smazenia.
Patrz zbior przepisow.

170




Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwiazania

Produkty nie
zostaty usmazone
rownomiernie.

Niektore sktadniki nalezy
kilkakrotnie wymiesza¢
podczas smazenia.

Produkty znajdujace sie u gory lub ktdre
sq przykryte innymi nalezy kilkakrotnie
wymieszac¢ podczas smazenia.

Usmazone przekaski Uzywane sg przekaski Uzy¢ przekasek do pieczenia w piekarniku
nie sg chrupkie. przeznaczone do lub przed umieszczeniem przekasek w
przygotowania koszu posmarowacé je olejem.
tradycyjnego. Wiozyé nieprzywierajaca plyte do kosza,
aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.
Kosz nie miesci sie llo$¢ produktéw wewnatrz | Umiesci¢ w koszu mniejszq ilos¢
catkowicie w komorze | kosza jest zbyt duza. produktéw. Mniejsza ilo$¢ smazona jest

smazenia.

bardziej rownomiernie.

Kosz nie zostat
poprawnie wsuniety do
komory smazenia.

Kosz wiozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrzasniecie
sygnalizowane jest dzwigkiem (Rys. 19).

Z urzadzenia wydobywa
sie biaty dym.

Przygotowywane sq
bardziej ttuste produkty.

Podczas smazenia bardziej tustych
produktéw, w koszu 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.

W koszu pozostaty
resztki thuszczu z
poprzedniego smazenia.

Biaty dym spowodowany jest ogrzewaniem
tluszczu lub oleju znajdujacego sie

w koszu. Kosz po uzyciu doktadnie
wyczyScic.

Swieze ziemniaki,
pokrojone w stupki,
nie zostaty usmazone
rdwnomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ odpowiednich $wiezych ziemniakdw
i regularnie je mieszac podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
optukaé i osuszy€.

Optukac¢ ziemniaki i usung¢ catosé
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy
nie sg chrupkie.

Chrupkosc frytek zalezy
od ilosci zawartej w nich
wody oraz od iloci oleju
wlanego do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakow zostata
doktadnie osuszona z wody.

Aby uzyska¢ wigkszg chrupko$¢,
ziemniaki pokroi€ na ciensze stupki.

Aby uzyskac¢ wieksza chrupkosé¢, dodaé
wigksza ilo$¢ oleju.

Wiozy¢ nieprzywierajaca ptyte do kosza,
aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.

E1

E2

E3

E4

E9

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 udgare en potentiel fare for brugeren, er
beskyttede. 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 boligfaciliteter (til brug for geesterne).

* Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fralaegger 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 il sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehgr og
reservedele, som er godkendt af producenten.

* Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27.
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer.

A Fare for born

* Hold emballagen borte fra bgrn. 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.

* Barn ma ikke benytte apparatet som legetg.

* Hold altid apparatet og stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn
pa under otte ar.

+ Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor bgrn kan traekke i den.

* Placer apparatet pa en made, sa barn ikke kan na de varme dele.

* Rengering og vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af
bern, medmindre de er aldre end 8 ar og under opsyn.
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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 udggre en fare, navnlig for bgrn, 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

vaesker.

Brug ikke apparatet med vade heender eller bare fadder.

Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgrner.

Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at treekke stikket ud af stikkontakten.

Nar apparatet ikke er i brug, skal det slukkes og stramkablet skal treekkes ud af

stikkontakten.

Advarsel - skader pa materielle dele
+ Udrul altid ledningen helt fgr brug.
* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i neerheden af aben ild.
Beklaedningen kan tage skade.
* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).
* Placér aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i naerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i naerheden af mikrobgl-
geovn eller en elektrisk ovn.
Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgaengeligt.
Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.
Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.
Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.
Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.
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+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender
store maengder rag i forbindelse med brug. Kontakt det nsermeste autoriserede
servicecenter for at fa lgst problemet.

« Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

+ Start aldrig et tomt apparat.

* Brug ikke apparatet udendagrs.

+ Udseet aldrig apparatet for atmosfeeriske pavirkninger (f.eks. regn, sol).

A Fare for skader af andre grunde

+ Tag fat om apparatets hus for at lgfte det.

* 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 el-ledningen, kun udferes af et autoriseret
Servicecenter eller af autoriserede teknikere.

ﬁ Laes det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-

== felse i henhold til det europaeiske direktiv 2012/19/EU.

* GEM BRUGSANVISNINGEN.

Energiforbrug i Standby-tilstand: 0,5 W

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

* Anbring apparatet pa en afstand, der mindst er pa 20 c¢m fra sideveegge og 50
cm i hgjde fra vaegge, mgbler eller andre apparater.

+ Kontroller altid, at kurvene er sat korrekt i friturekammeret, far du starter apparatet.

* Indszet altid kun ingredienser i kurvene for at undga, at maden kommer i kontakt

med de elektriske modstande.

Maks. kapacitet for den enkelte kurv er 5,5 1.

Fyld kurven med en maengde madvarer, der er under maks. kapacitet.

Heeld hgjst én teskefuld olie i hver kurv. Fare for brand.

Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at tilszette sma

maengder vaeske. Kontrollér altid, at vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i

fast form, fer der tilseettes yderligere vaeske.

« Fyld ikke kurvene med vand, nar de er placeret i friturekammeret.

* Kontroller, at kurvene og friturekamrene er rene og fri for fremmedlegemer, for
du tager apparatet i brug.

« Stik aldrig kekkenredskaber eller metalgenstande ned i kurvene. Det kan forar-
sage skader pa apparatet.

. Advarsel: varm overflade.
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* Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra appa-
ratets friturekamre. Hold haender og ansigt pa afstand fra luftindtaget og friture-
kamrene.

* Nar du fierner kurven fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp ud.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

. Rar ikke ved kurvene, non-stick-pladerne, ristene, friturekamrenes metalde-
le og modstandene, mens apparatet er i drift, eller i minutterne lige efter slukning
af apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

* For at undga overophedning ma apparatet under ingen omstaendigheder tildeek-
kes under brug, idet dette kan medfere en farlig temperaturstigning.

* Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

« Tag kun fat i kurvene i handtaget, og brug grydelapper eller klude, nar du fierner
kurvene, non-stick-pladerne og ristene.

* Fjern ingredienserne fra kurvene, inden apparatet flyttes. Serg for, at apparatet
er slukket, og stikket trukket ud af stikkontakten.

« Vend ikke kurvene pa hovedet i forbindelse med fiernelse af fadevarer: Rester af
varm olie kan komme ud fra kurven. Fare for forbraendinger.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra kurvene, non-stick-pladerne eller
ristene.

* De tilberedte ingredienser skal veere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern
eventuelle fastbreendte rester fra maden.

BESKRIVELSE AF APPARATET

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet il tilbered-
ning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilseettes for meget vaeske, kan den treenge ud og
beskadige apparatet.

A - Apparatets hus F - Kurv 2

B - Touchdisplay G - Non-stick-plader

C - Friturekamre H - Riste

D - Kurv 1 | - Stramforsyningsledning
E - Kurvehandtag J - Luftindtag
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BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

Tast
GRILL | Grill
Egﬁ( Pommes frites
= | Fisk
@ |Botioct ked
4 [kyling
5% |Kager
FUNKTIONSTASTER
Tast Beskrivelse
M | Tasten START/PAUSE Bruges til at starte eller stille friturestegningen i
pause.
Synkroniserer forskellige tilberedningstider for de
@ Tasten SYNC to kurve, sa den afsluttes pa samme tid.
Bruges til anvendelse af forudindstillede
tilberedningsprogrammer og de valgte indstillinger
Tasten DUAL for den ene kurv, ogsa for den anden kurv. To

stegezoner bliver dermed til én. Ideel, nér starre
maengder skal tilberedes.

Tast til teending/slukning

Teender og slukker for apparatet.

Programmeringstast for kurv nr. 1

Bruges til at veelge de gnskede
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 1.

D8 o

Programmeringstast for kurv nr. 2

Bruges til at veelge de gnskede
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 2.

Tasten TEMPERATUR/TID

Tryk én gang for manuelt at indstille
tilberedningstemperaturen. Tryk to gange for
manuelt at indstille tilberedningstiden. Tryk pa
tasterne "+" eller "-" for at gge eller mindske
tilberedningstemperaturen eller -tiden.
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Identifikationsoplysninger

Falgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-meerke

* model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ spaending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nadvendigt at oplyse model og
serienummer.

BETJENING

Inden brug
For klargering af apparatet til brug, se billederne under "Indledende indgreb”.

Inden apparatet tages i brug forste gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt
med fadevarer, geres rene (Fig. 7).

Brug

Apparatet er udstyret med to kurve, kurv 1 (D) og kurv 2 (F) til stegning. Du kan tilberede mad i
begge kurve eller kun anvende den ene.

Non stick-pladerne (G) ger det muligt at gere tilberedningen ekstra sprad. Brugen af non-stick-
plader er valgfri.

Ristene (H) giver mulighed for et dobbelt lag i hver kurv for tilberedning af op til fire retter samtidig.
Brugen af risten er valgfri.

For kombination af det valgte tilbehgr, se billederne under "Tilbehar”.

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis
begge kurve ikke er sat korrekt i friturekammeret.

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rag. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

For enkelt tilberedning, se billederne under "Enkelt tilberedning”.
For dobbelt tilberedning, se billederne under "Dobbelt tilberedning”. Tilberedning med to kurve kan
bruges til at tilberede identiske ingredienser i begge kurve eller til forskellige retter pa samme tid.

Velg tilberedningsindstillingerne afhangigt af ingredienserne, der er placeret i hver kurv.

Hvert forudindstillet program har en typisk temperatur og tilberedningstid, men det er muligt at ind-
stille tilberedningstemperaturen og -tiden manuelt. Tilberedningstemperaturen varierer i intervallet
af 5°C. Tilberedningstiden varierer i intervaller af 1 minut.

For at @ge valghastigheden pa tilberedningstemperatur og -tid skal man holde tasterne + eller - nede.
Temperatur og tilberedningstid kan eendres pa et hvilket som helst tidspunkt. Tryk ferst pa tasten
til kurv 1 eller 2, og tryk herefter pa tasten TEMPERATUR/TID (§ (®) og indstil den @nskede fil-
beredningstemperatur eller -tid. Tryk pa tasten START/PAUSE ( DIl ) for at bekreefte aendringen.
Under tilberedning vises tiden, som mindskes, pa touchdisplayet (B).
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Apparatet kan sesttes pa pause under tilberedningen, for eksempel for at ryste ingredienserne
under tilberedningen.

Tilberedningen afbrydes manuelt ved at trykke pa tasten START/PAUSE ( D[l ).

Den valgte kurv afbryder tilberedningen. Tilberedningen i den anden kurv fortseetter.

Hvis du har valgt tasten DUAL, afbrydes tilberedningen i begge kurve.

Nar tilberedningen er afsluttet udsender apparatet et bip, og teksten "End" vises i displayet.

Hvis ingredienserne ikke er klar, sa er det tilstreekkeligt at seette kurven tilbage i apparatet og
indstille timeren til nogle ekstra minutter. Apparatet kan bruges igen med det samme til at tilberede
andre fgdevarer.

Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven.

Tryk pa Taend/sluk-tasten for at slukke apparatet manuelt (©). Ventilationssystemet stopper fa
gjeblikke senere.

Funktionen DUAL

Hvis man gnsker at tilberede de samme ingredienser i begge kurve, skal funktionen DUAL aktive-
res. Den omdanner de to kogezoner il én, en ideel Igsning til tilberedning af stérre meengder mad.
Se billederne i afsnittet "Funktionen DUAL”.

Funktionen SYNC

Apparatet er udstyret med funktionen SYNC, som muligger synkronisering af tilberedningstider,
nar du gnsker at tilberede forskellige madvarer i de to kurve. P& denne made afsluttes tilbered-
ningen af ingredienserne i de to kurve pa samme tid. Se billederne i afsnittet "Funktionen SYNC”.
Kurven med den leengste tilberedningstid starter farst. Teksten "Hold” vises pa displayet for den
kurv, der endnu ikke er igangsat, indtil de to kurve er synkroniseret i tid.

Det er ikke muligt at synkronisere de to kurve, hvis tilberedningen allerede er startet.

Stegning i to lag

Ristene kan bruges til at skabe et dobbelt lag i hver kurv.

Nar der steges pa to lag, kan tilberedningstiderne variere, idet meengden af madvarer er starre i
kurvene. Madvarerne pa ristene er teettere pa apparatets varmemodstande, og derfor kan de blive
tilberedt hurtigere end maden pa non-stick-pladerne.

Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne risten fra kurven.

Fortseet, om ngdvendigt, tilberedningen af maden pa non-stick-pladerne.

Grill funktion
Grill funktionen er ideel il tilberedning af ked, fisk og grentsager. Seet non-stick-pladen i kurven
inden anbringelse af fadevarerne. | grill-funktion kan man ogsa bruge ristene (H).

Funktionen Automatisk Shake

Apparatet er udstyret med en automatisk shake-funktion, der foreslar at ryste eller blande rundt
i farevarerne. Halvvejs igennem tilberedningenudsender apparatet nogle bip og tasten pa den
pageeldende kurv blinker. Teksten "SHA" blinker pa displayet .

Traek kurven ud af friturekammeret og bland rundt i fadevarerne.

Seet herefter kurven i friturekammeret igen. Apparatet genoptager automatisk tilberedningen.

Hvis du ikke vil blande rundt i fedevarerne, skal du ikke tage kurven ud af friturekammeret, men
lade tilberedningen fortseette.
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Det forudindstillede tilberedningsprogram “Kager” har ikke funktionen automatisk shake.

Standby-funktion
Dette apparat er udstyret med en stand-by funktion. Apparatet gar i standby-funktion efter ca. 10
uden brug.

TILBEREDNINGSTIP

Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end starre ingredienser.

En stgrre maengde ingredienser kraever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre maengde
kraever lidt kortere tid.

Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og gar
tilberedningen mere ensartet.

Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilseette en spiseskefuld olie til friske eller frosne kartofler
(Fig. 16) og bruge de medfglgende non-stick-plader (G).

Snacks, der normalt bages i ovnen, kan ogsa tilberedes i varmluftfrituregryden.

Den optimale maengde il at lave sprade fritter er omkring 1,2-1,7 kg.

Forudindstillede tilberedningsprogrammer

Falgende 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 afheengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende, da den ogsa afhaenger af tykkelsen og meengden af de anvendte ingredienser. Det er
muligt at eendre temperatur og tid i de forudindstillede programmer.

Program Tid Temperatur (°C) Shake
Standard | Interval Standard | Interval
GRiLL | Grill funktion 15min | 1-60 min 200 60-200 ja
A | Pommes frites 18min  [1-60min {200 150-200  |ja
= |Fisk 15min  [1-60 min  [180 120-200  |ja
@ Bofirgdt ked 20min  [1-60 min 190 120-200 ja
i@? Kylling 30min 160 min 200 120-200 ja
ﬂ Kager 30 min 1-60 min 170 120-200 nej

179

DA



va

Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Friturestegte kartofler (dybfrosne) | 15-20 minutter 200 °
Friturestegte kartofler (friske) ﬁg-sili((;er;?rl]r;utter afhaengigt af kartoflemes ;gg o
Friture (af grgntsager) 10-15 minutter 200 °
Kroketter 12-15 minutter 190 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °
Kyllingelar 20-25 minutter 190 °
Bof 10-15 minutter 190 °
Frikadeller 8 minutter 180 °
Scampi 15-20 minutter 160 °
Kage 20-30 minutter 160 °
Quiche 25-30 minutter 180 °

, . 160 °
Fisk 15-20 minutter 180 °
Svinekoteletter 10-15 minutter 200 °
Forarsruller 10-15 minutter 200 °
Grgntsager 10-20 minutter 180 °

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* En regelmaessig og daglig rengaring ger det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forleenge dets levetid.

* Al renggring 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, for rengering og vedligeholdelse udfares.

* Rester af mad eller olie kan klzebe fast til de elektriske modstande og friturekam-
rene. Lad modstande og friturekamre kale ned, og rengar med en fugtig klud.

* Brug ikke metalredskaber il at fierne madrester fra de elektriske modstande.

« Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige bekleedningen. Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

+ Skil ikke apparatet ad. Der er ingen indvendige dele der skal anvendes eller
rengeres.

For renggring og vedligeholdelse af apparatet, se billederne under "Renggring og vedligeholdelse”.

Renggring af apparatet
- Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tar efter med en tar klud.

- Renger friturekamrene (C) med en ikke-slibende klud, gennemveedet med varmt vand. Ter efter
med en tor klud.
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Renggring af delene

Non-stick-pladerne og kurvene er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der
kan optraede efter laengere tids brug, er normale og pavirker ikke tilberedningen eller smagen.

- Non-stick-pladerne, ristene og kurvene kan vaskes i opvaskemaskine. For at forleenge varighe-
den af non-stick-beleegningen anbefales det at vaske non-stick-pladeren, ristene (D) og kurven
(F) i handen. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blad, ikke-slibende svamp.

- Madresterne i kurven kan blgdgeres ved at fylde den med varmt vand. Tilseet et par draber
vaskemiddel. Lad kurven sta i blad i 10 minutter. Vask, og ter kurven.

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 arsager Lasninger
Apparatet fungerer ikke. | Stikket er ikke sat i Seet stikket i stikkontakten, som skal veere
stikontakten. tilsluttet jordforbindelsen.
Tilberedningstiden er ikke | Tryk pa tasten TEMPERATUR/TID (§ ®)
indstillet. og indstil den @nskede tilberedningstid.
Kurven er ikke sat korrekt | Indsaet kurven rigtigt i friturekammeret.
i Der lyder et "klik", nar den er pa plads
(Fig. 19).
Ingredienserne er ikke | Maengden af ingredienser | Leeg feerre ingredienser i kurven. En
feerdigstegte. i kurven er for hgj. mindre meengde ingredienser, eller mindre
stykker, tilberedes mere ensartet.
Den indstillede Tryk pa tasten TEMPERATUR/
temperaturer for lav. TID (§ ®) og indstil en hgjere
tilberedningstemperatur. Se opskriften.
Den indstillede Tryk pa tasten TEMPERATUR/TID
tilberedningstid er for (8®) og indstil en laengere
kort. tilberedningstid. Se opskriften.
Ingredienserne er ikke | Nogle typer ingredienser | De ingredienser, der ligger averst, eller
stegt ensartet. skal blandes flere gange | som er deekket med andre, skal blandes
under tilberedningen. under tilberedningen.
De stegte snacks er Der bruges en type Anvend snacks, der er egnet til brug i ovn,
ikke sprade. snacks, der skal o0g smegr dem med olie, far de leegges i
tilberedes traditionelt. kurven.
Seet non-stick-pladen i kurven for at gare
ingredienserne mere sprade.
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Kurven kan ikke
saettes heltind i
friturekammeret.

Maengden af ingredienser
i kurven er for hgj.

Leeg feerre ingredienser i kurven. En
mindre maengde steger mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt
i friturekammeret.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar den er pa plads
(Fig. 19).

Der kommer hvid rgg ud
af apparatet.

Ingredienser med et hgijt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser laber mere olie ned i kurven.
Olien forarsager mere hvid reg end
normalt under stegningen. Dette har
ingen indflydelse pa tilberedningen af
ingredienserne eller p& apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
madlavning.

Hvid r@g opstar ved opvarmning af fedtet
eller olien i kurven. Ggr kurven omhyggelig
rent efter brug.

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type
kartofler er ikke egnet il
stegning.

Brug friske kartofler, og serg for at vende
dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne
for stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprade,
nar de tages ud af

Sprgdheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som

Serg for at tarre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, far olien tilszettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare

apparatet. kartoflerne indeholder, dem mere sprade.
og meengden af olie, der [ iiszet figt mere olie for at gere dem mere
kommer i frituregryden. sprade.
Seet non-stick-pladen i kurven for at gare
ingredienserne mere sprgde.
E1 Kontakt et autoriseret servicecenter.
E2
E3
E4
E9
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