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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 l'apparecchio e con gli accessori.

+ Tenere |'apparecchio, gli accessori 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 I'apparecchio a una presa con messa a terra.

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

* Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre ¢ collegato alla rete elettrica.

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

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

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

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

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

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

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

Attenzione - danni materiali

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

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

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

+ Collocare I'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'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impianti

separati comandati a distanza.

Non posizionare mai oggetti sopra I'apparecchio.

Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia,

sole).

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

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

ﬁPer il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

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

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.

Consumo energetico in modalita off: 0,3 W

A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L'USO

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

* Posizionare I'apparecchio ad una distanza di almeno 20 cm da pareti, mobili o
altri apparecchi.

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

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

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

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

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

* Pericolo di incendio e/o shock elettrico. Non inserire una quantita eccessiva di
alimenti da cuocere.
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* Pericolo di incendio e/o shock elettrico. Non inserire utensili, oggetti metallici o
materiali infiammabili (per esempio cartone, plastica) negli accessori o nel vano |:
di cottura.

+ Non inserire contenitori chiusi nell'apparecchio. Il contenitore potrebbe esplode-
re durante la cottura.

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

« Pericolo di lesioni. | forchettoni laterali sono appuntiti. Non puntare lo spiedo con
forchettoni verso terzi o verso sé stessi.

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

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

+ Non posizionare l'apparecchio all'interno di armadi o mobili chiusi durante I'uso.
+ Non ostruire mai la presa d'aria e 'uscita d'aria durante il funzionamento dell’ap-
parecchio, per evitare danni materiali e/o il surriscaldamento dell'apparecchio.

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

. & Attenzione: superficie calda.

* Durante la cottura si puo verificare una fuoriuscita di vapore caldo dall'uscita
d’aria. Tenere le mani e il viso lontani dall'uscita d'aria.

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

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

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

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

« Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere gli accessori.

+ Utilizzare la forchetta in dotazione per rimuovere il cestello o lo spiedo con for-
chettoni.

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

+ Non toccare le resistenze elettriche dell'apparecchio durante I'uso o nei minuti
seguenti il suo spegnimento.

« Assicurarsi che gli ingredienti cucinati con I'apparecchio risultino dorati e non
neri 0 marroni. Rimuovere gli eventuali residui di bruciato dagli alimenti.
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. * Rimuovere gli ingredienti dagli accessori prima di spostare I'apparecchio. Assi-
=] curarsi che |'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa elettrica.
* Per sollevare I'apparecchio, utilizzare le apposite impugnature per il trasporto.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio J - Cavo di alimentazione
B - Display touch K - Forchetta di rimozione
C - Vano di cottura L - Viti di bloccaggio (x2)
D - Sportello M - Spiedo con forchettoni
E - Maniglia N - Cestello

F - Resistenze elettriche O - Leccarda

G - Supporto motorizzato sinistro P - Teglia a griglia (x3)

H - Supporto destro Q - Uscita d'aria

| - Impugnature per il trasporto

DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI
IRy

Patate fritte

Patate fresche

Pizza

Essiccazione

Dolci

Bistecca/Carne rossa

Pollo

Pollo allo spiedo

Pesce

Scongelamento
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TASTIF

UNZIONE

Tasto

Descrizione

Tasto di rotazione

Premere il tasto per attivare la rotazione del
cestello o dello spiedo con forchettoni inserito nel
vano di cottura.

Tasto LUCE

Premere il tasto per accendere la luce all'interno
del vano di cottura.

Tasto di accensione/spegnimento

Consente di accendere o spegnere I'apparecchio.

Tasto START/PAUSA

Consente di avviare/mettere in pausa il processo
di cottura.

Tasto PROGRAMMI

Consente di scegliere il programma di cottura
preimpostato desiderato.

Tasti di impostazione della
temperatura di cottura

Consente di impostare manualmente la
temperatura di cottura. Premere i tasti + o - per
aumentare o diminuire la temperatura di cottura.

OXECHORICHONIOICHCHE®,

Tasti di impostazione del tempo di
cottura

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

DESCRIZIONE DELLE SPIE SUL DISPLAY
Spia | Nome spia Stato Significato
, Processo di cottura in corso e ventilazione attiva.
\ . o L'aria calda ventilata assicura una ripartizione
<
‘: ) Spia di ventilazione Accesa uniforme della temperatura e permette una cottura
omogenea su pitl livelli senza mescolare gli odori.

21

IT



11

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

Operazioni preliminari

NOTA: per preparare I'apparecchio all’'uso, fare riferimento alle immagini nella sequenza
“Operazioni preliminari”.

Quando si utilizza I'apparecchio per la prima volta, rimuovere tutti gli imballaggi interni ed
esterni, la pellicola protettiva e gli accessori.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare la leccarda, la teglia a griglia, il
cestello e lo spiedo con forchettoni.

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.

Uso

NOTA: per l'uso dell’apparecchio, fare riferimento alle immagini nella sequenza “Istruzioni
per 'uso”.

Premere il tasto PROGRAMMI () piu volte fino a selezionare il programma di cottura preimpo-
stato desiderato. Il programma di cottura preimpostato selezionato lampeggia sul display.

Ogni programma di cottura preimpostato ha un tempo di cottura di default, ma & possibile imposta-
re 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 il programma di ESSICCAZIONE, & possibile aumentare o diminuire il tempo di cottura di 30
minuti da 1 ora a 24 ore.

Per aumentare la velocita di selezione della temperatura e del tempo di cottura, mantenere premuti
itasti+o0-.

Durante la cottura, sul display si alternano il tempo, che diminuisce, e la temperatura selezionata.
La temperatura e il tempo di cottura possono essere modificati in qualsiasi momento.

Per tutto il processo di cottura, sul display verra visualizzata la spia di ventilazione (-';';).
Premere il tasto LUCE () per accendere la luce all'interno del vano di cottura se si vuole ve-
rificare il processo di cottura degli alimenti. La luce all'interno del vano di cottura si spegne in
automatico dopo circa 30 secondi.
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E possibile aprire lo sportello dell'apparecchio durante il funzionamento, ad esempio per mescolare
gli ingredienti durante il processo di cottura. Il processo di cottura si interrompe e la luce all'interno
del vano di cottura si accende. L'apparecchio riprende il processo di cottura dopo aver chiuso lo
sportello e la luce all'interno del vano di cottura si spegne.

NOTA: Se lo sportello viene lasciato aperto per pil di 2 ore durante il funzionamento, I'apparecchio
entra in modalita standby.

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

Tenere premuto il tasto di accensione/spegnimento (@) per spegnere |'apparecchio.

Accessori

NOTA: per 'uso dello spiedo con forchettoni e del cestello, fare riferimento alle immagini
nelle sequenze “Uso dello spiedo con forchettoni” e "Uso del cestello".

NOTA: per le combinazioni di uso degli accessori, fare riferimento alle immagini nella se-
quenza "Accessori".

E possibile inserire nel vano di cottura pili di un accessorio contemporaneamente, per cuocere una
quantita maggiore di alimenti.

Leccarda per arrostire, cuocere al forno, gratinare. Ideale per pollo

arrosto, carne rossa, verdure gratinate, pan di spagna e tutti i cibi
da forno

Teglia a griglia (3 pezzi) per essiccare, friggere ad aria, dorare,
tostare. Ideale per pane, patate, carne, pesce, frutta, verdura

Spiedo con forchettoni per arrostire pezzi di carne di grandi
dimensioni o polli interi

Cestello per patatine fritte, noci tostate e altri snack.

Non sovraccaricare gli accessori con una quantita eccessiva di alimenti.

Posizionare I'accessorio scelto nel vano di cottura in modo che gli alimenti si trovino a una
distanza di almeno 2 cm dalla resistenza elettrica.

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

Distribuire uniformemente I'olio sugli alimenti per ottenere cibo piu croccante e dorato.
Successivamente, posizionare gli alimenti da cuocere sulla teglia a griglia, nella leccarda o
nel cestello.
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Nel caso di cottura degli alimenti con la teglia a griglia, con il cestello o con lo spiedo con
forchettoni, inserire la leccarda al livello pit basso del vano di cottura per raccogliere i
grassi. Per evitare fumi, cattivi odori e incrostazioni, versare un po’ d’acqua nella leccarda.

Nel caso di cottura degli alimenti con il cestello, verificare che lo sportello del cestello sia
chiuso. Durante la rotazione, il cibo potrebbe cadere nel vano di cottura.

Funzione di rotazione

La rotazione dello spiedo con forchettoni e del cestello & disponibile per tutti i programmi
di cottura preimpostati.

Premere il tasto di rotazione (@) per attivare la funzione di rotazione dello spiedo con forchettoni
o del cestello. Premere nuovamente il tasto di rotazione per interrompere la funzione di rotazione
in qualsiasi momento. Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione per rimuovere lo
spiedo con forchettoni o il cestello dal vano di cottura.

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

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

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

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

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

- Non cucinare cibi troppo grassi.

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

Programma Tempo Temperatura (°C)
Default Intervallo Default Intervallo
;\7\* ) Patate fritte 18 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
St | Patate fresche 25 min 1min-60min 200 80 min - 200 min
;,_y‘* Pizza 15 min 1min-60min  |200 80 min - 200 min
““ Essiccazione 4h 1h-24h 60 30 min - 90 min
:"M Dolci 30 min 1min-60min |160 80 min - 200 min
k Bistecca/Carne rossa 20 min 1min-60min 190 80 min - 200 min
Pollo 28 min 1min-60min {190 80 min - 200 min
2 | Pollo allo spiedo 50 min 1min-60min 200 80 min - 200 min
Pesce 15 min 1min-60min [180 80 min - 200 min
932 Scongelamento 15 min 1min-60min |60 40 min - 90 min
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 ;g?f
Fritto (di verdura) 10 - 15 minuti 200°
Crocchette 12 - 15 minuti 190°
Crocchette di pollo 10 minuti 200°
Cosce di pollo 20 - 35 minuti 190°
Bistecca 10 — 15 minuti 190°
Polpette 8 minuti 180°
Scampi 15 - 20 minuti 160°
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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°
Pizza fresca* 15 minuti 200°

*Ruotare la base della pizza a meta del tempo di cottura. Condire la base della pizza nella seconda
meta del tempo di cottura.

Funzione di scongelamento

L'apparecchio & dotato di una funzione di scongelamento per scongelare i cibi prima della cottura.
Premere il tasto PROGRAMMI () piu volte fino a selezionare il programma SCONGELAMEN-
TO (#5).

Funzione di essiccazione

La funzione di essiccazione (&) consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una con-
servazione ottimale. L'aria calda circola liberamente all'interno dell'apparecchio, cosi gli alimenti si
asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari. Questa funzione pud essere
utilizzata per gustare frutta, verdura e funghi, oppure per essiccare fiori e piante.

La tabella seguente mostra i tempi e le temperature di essiccazione indicative per vari tipi di ali-
menti:

Alimento Temperatura | Tempo

Erbe 35-40 °C

Verdure 50-55 °C Da5a 15/20 ore
Frutta 55-60 °C

Pesce/Carne | 65-70 °C Da2a8ore

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

A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIAE LA
MANUTENZIONE

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

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

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

* Residui di cibo o di olio potrebbero attaccarsi alle resistenze elettriche e ai vani
di cottura dell'apparecchio. Dopo aver fatto raffreddare le resistenze elettriche e
i vani di cottura, pulire con un panno umido. Non utilizzare utensili metallici.
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* 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 lasciare sulle superfici in metallo sostanze acide. Sostanze acide quali suc-
co di limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a lungo, intaccano
lo smalto rendendolo opaco.

* Rimuovere lo sportello dell'apparecchio con cautela.

* Pulire lo sportello dell'apparecchio con un panno umido non abrasivo e poche
gocce di detergente neutro non aggressivo.

* Non immergere nell'acqua lo sportello dell'apparecchio e non lavarlo in lavasto-
viglie.

NOTA: per la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio, fare riferiemento 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 il vano di cottura dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua calda.
Asciugare con un panno asciutto.

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

- Per una pulizia piu approfondita, rimuovere lo sportello dell'apparecchio.

Pulizia degli accessori

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

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

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.

Gli ingredienti non sono
pronti.

La quantita di ingredienti &
troppo elevata.

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

La temperatura impostata &
troppo bassa.

Impostare una temperatura di cottura
piu elevata.

Il tempo di cottura
impostato & troppo poco.

Impostare un tempo di cottura
maggiore.

Gli ingredienti non sono
cotti uniformemente.

Alcuni 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 ingredienti non sono
croccanti.

Alcuni ingredienti hanno
bisogno di quantita
maggiori di olio.

Aggiungere un poco di olio in piu.

Si stanno utilizzando

tipi di snack che devono
essere cucinati con metodi
tradizionali.

Utilizzare snack da forno o spennellare
gli snack con olio prima di inserirli
nell'accessorio.

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti pit grassi.

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

Sugli accessori sono rimasti
residui di grasso dalle
precedenti cotture.

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

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

Il tipo di patate utilizzato
non & adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
mescolarle 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.

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

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

Tagliare le patate a piccoli bastoncini
per ottenere pill croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in pit.
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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 and its accessories.

+ Keep the appliance, accessories and 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, plug or power cord in water or other liquids.

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

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

The power cord shall not touch hot surfaces.

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

outlet.

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

3 3 3 o °

Warning - material damage

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

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

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

* 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 appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-

trolled systems.

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).
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A Danger of damage due to other causes

+ 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 Centre 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 off mode: 0,3 W

A SAFETY WARNINGS DURING USE

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

* Place the appliance at a distance of at least 20 cm from walls, furniture or other

appliances.

Fully unwind the power cord before use.

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

Danger of fire. Do not fill the drip pan with oil.

Never add liquid ingredients into the drip pan. If necessary for cooking needs,

add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by

the solid ingredients before adding more.

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

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

+ Danger of fire and/or electric shock. Do not insert utensils, metal objects or flam-
mable materials (for example cardboard, plastic) into the accessories or the
cooking compartment.

* Do not insert closed food storage containers in the appliance. The food storage
container may explode during cooking.

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

* Risk of injury. The side forks are sharpened. Do not point the rotisserie fork to-
wards other people or yourself.

+ Always check that the accessories are properly inserted into the cooking com-
partment before starting the appliance.
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+ Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the

cooking compartment are free from foreign objects.

+ The appliance shall not be placed in cabinets when in use.
+ Do not obstruct the air intake or air outlet while the appliance is in operation, to

avoid material damage and/or overheating of the appliance.

* If the appliance produces smoke during operation, immediately unplug the ap-

pliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service
centre to solve the problem.

. A Warning: hot surface.
* Hot steam may escape from the air outlet during cooking. Keep your hands and

face at a safe distance from the air outlet.

+ When you open the door, or when you remove the accessories from the cooking

compartment, hot air and steam also come out. Keep your hands and face away
from the cooking compartment.

+ Do not touch the cooking compartment, the accessories and the internal metal

parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes follow-
ing its shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

+ Danger of breaking the door glass. Do not pour water or other liquids on the door

glass when it is hot.

* Always grasp the handle to open the appliance door.

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

+ Use the provided fork to remove the basket or rotisserie fork.

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

* Do not touch the heating elements of the appliance during use or in the minutes

following its shutdown.

+ 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.

« Remove the ingredients from the accessories before moving the appliance.

Make sure the appliance is turned off and unplugged from the power outlet.

+ Use the carrying handles to lift the appliance.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Appliance body J - Power cord

B - Touch screen display K - Removal fork
C - Cooking compartment L - Locking screws (x2)
D - Door M- Spit with forks
E - Handle N - Basket

F - Electric heating elements O - Drip pan

G - Left motorized support P - Grid pan (x3)
H - Right support Q - Air outlet

| - Carrying handles
TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION
PRE-SET COOKING PROGRAMS

Fries

Fresh potatoes

ML

Pizza

Dehydration

Baked desserts

Steak/red meat

Chicken

Spit-roasted chicken

Fish

Defrost
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OXECHORACHONIOICHCIE)

FUNCTION BUTTONS

Button

Description

Rotation button

Press the button to start rotating the basket or the
rotisserie fork in the cooking compartment.

Press the button to turn on the light inside the

LIGHT button cooking compartment.

Onl/off button Allows the user to turn on or off the appliance.

START/PAUSE button Allows the user to start/pause the cooking
process.

PROGRAMS button Allows the user to select the desired pre-set

cooking program.

Cooking temperature setting
buttons

Allows the user to manually adjust the cooking
temperature. Press the + or - buttons to raise or
lower the cooking temperature.

Cooking time setting buttons

Allows the user to manually adjust the cooking
time. Press the + or - buttons to increase or
decrease the cooking time.

DESCRIPTION OF THE INDICATOR LIGHTS ON THE DISPLAY

::;dr:::ator Indicator light name | Status | Meaning
Cooking process underway and ventilation
v Ventilation indicator on. The ventilated hot air ensures even
T N liaht temperature distribution and allows for
v g uniform cooking on multiple levels without
mixing odours.
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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

Preliminary operations

NOTE: to prepare the appliance for use, see the images in the “Preliminary operations”
sequence.

When using the appliance for the first time, remove all internal and external packaging, the
protective film, and the accessories.

Before using the appliance for the first time, wash the drip pan, the grid pan, the basket, and
the rotisserie fork.

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.

Use
NOTE: see the images in the “Instructions for use” sequence to use the appliance.

Press the PROGRAMS button () repeatedly until the desired pre-set cooking program is se-
lected. The selected pre-set cooking program flashes on the display.

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

For the DEHYDRATION program, it is possible to increase or decrease the cooking time by 30
minutes from 1 hour to 24 hours.

To increase the speed of temperature and cooking time selection, press and hold the + or - buttons.
While cooking, the display shows the decreasing time and the set temperature. The cooking tem-
perature and time can be changed at any moment.

Throughout the cooking process, the display will show the ventilation indicator light (-';';).

Press the LIGHT button () to turn on the light inside the cooking compartment if you want to
check the cooking process of the food. The light inside the cooking compartment turns off automati-
cally after about 30 seconds.

It is possibile to open the appliance during operation, for example to mix the ingredients during the
cooking process. The cooking process stops and the light inside the cooking compartment turns on.

35



The appliance resumes the cooking process after closing the door, and the light inside the cooking
compartment turns off.

NOTE: If the door is left open for more than 2 hours during operation, the appliance enters stand-by
mode.

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

Press and hold the ON/OFF button (@) to turn off the appliance.

Accessories

NOTE: to use the rotisserie fork and the basket, see the images in the “Using the rotisserie
fork” and “Using the basket” sequences.

NOTE: see the images in the “Accessories” sequence for guidance on how to combine the
accessories.

More than one accessory can be placed in the cooking compartment at the same time to cook
more food.

Drip pan for roasting, baking, gratin. Ideal for roast chicken, red
meat, gratinated vegetables, sponge cake and all baked foods

Grid pan (3 pieces) for drying, air frying, browning, toasting. Ideal
for bread, potatoes, meat, fish, fruit, vegetables

Spit with forks for roasting large pieces of meat or whole chickens

Basket for fries, roasted nuts, and other snacks.

Do not overload the accessories with an excessive quantity of food.

Place the selected accessory in the cooking compartment so that the food is at least 2 cm
away from the heating element.

If it is necessary to add cooking oil, it is possible to place an aluminium foil in the chosen
accessory and another aluminium foil to cover the food to be cooked. This will prevent hot
oil from splashing onto the heating elements in the cooking compartment.

Spread the oil evenly over the food for crispier, golden results. Then, place the food to be
cooked on the grid pan, in the drip pan or in the basket.

When cooking food with the grid pan, basket, or rotisserie fork, insert the drip pan at the
lowest level of the cooking compartment to collect fats. To avoid fumes, bad smells and
scale deposits, pour a little water into the drip pan.

When cooking food with the basket, make sure that the basket door is closed. During rota-
tion, food may fall into the cooking compartment.
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Rotation function
Rotation of the rotisserie fork and the basket is available for all pre-set cooking programs.

Press the rotation button (@) to activate the rotation function for the rotisserie fork or the basket.
Press the rotation button again to stop the rotation function at any time. After cooking, use the
removal fork to remove the rotisserie fork or the basket from the cooking compartment.

PREPARATION TIPS

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

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

- Alarger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount
requires a slightly shorter time.

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

- For a crispier result add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes.

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

- Do not cook too fatty foods.

- You can use the appliance to reheat cooked food. Set the temperature to 150 °C for 10 minutes.

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)
Default Interval Default Interval
Fries 18 min 1min-60min 200 80 min - 200 min
Fresh potatoes 25 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
Pizza 15 min 1min-60min 200 80 min - 200 min
Dehydration 4h 1h-24h 60 30 min - 90 min
Baked desserts 30 min 1min-60min  |160 80 min - 200 min
Steak/red meat 20 min 1min-60min 190 80 min - 200 min
Chicken 28 min 1min-60min 190 80 min - 200 min
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Program Time Temperature (°C)
Default Interval Default Interval
@ Spit-roasted chicken 50 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
Fish 15 min 1min-60min 180 80 min - 200 min
;(g Defrost 15 min 1min-60min |60 40 min - 90 min
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 potato |180°
Chips (fresh) is cut 200°
Fried vegetables 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 20 — 35 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°
Fresh pizza* 15 minutes 200°

*Rotate the pizza base halfway through the cooking time. Season the pizza base in the second half
of the cooking time.

Defrost function
The appliance is equipped with a defrost function to defrost food before cooking.
Press the PROGRAMS button () repeatedly until the DEFROST program ( 3 ) is selected.
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Dehydration function

The dehydration function (&) allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air
circulates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy
vitamins. This function can be used to enjoy fruits, vegetables and mushrooms, or to dry flowers
and plants.

The following table shows approximate dehydrating times and temperatures for different types of
food:

Food Temperature Time

Herbs 35-40 °C

Vegetables 50-55 °C Erom 510 15/20
ours

Fruit 55-60 °C

Fish/Meat 65-70 °C From 2 to 8 hours

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

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.

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

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

+ Carefully remove the appliance door.

+ Clean the appliance door with a soft, damp cloth and a few drops of mild, non-
aggressive detergent.

* Do not immerse the appliance door in water or wash it in the dishwasher.

NOTE: see the images in the "Cleaning and Maintenance” sequence for the cleaning and

maintenance of the appliance.
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Cleaning the appliance

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

- Clean the cooking compartment with a non-abrasive cloth, soaked in warm water. Dry using a dry
cloth.

- Clean the heating elements with a dry cloth to remove food residue.

- For a more thorough cleaning, remove the appliance door.

Cleaning the accessories

The accessories are dishwasher-safe. Alternatively, use a common dish detergent and a soft

non-abrasive sponge.

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

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
work.

The power cord is not
plugged in.

Plug the appliance into the power outlet.

The ingredients are not
ready.

The amount of ingredients
is too high.

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

The set temperature is too
low.

Set a higher cooking temperature.

The cooking time selected
is too short.

Set a longer cooking time.

The ingredients are not
cooked evenly.

Some ingredients need to
be stirred several times
during cooking.

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

The ingredients are not
crunchy.

Some ingredients need
larger amounts of oil.

Add a little more oil.

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

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

Possible causes

Solutions

White smoke comes out
of the appliance.

The ingredients you are
cooking are greasier.

When frying fatter ingredients, more

oil is deposited on the accessories.
The oil produces more white smoke
while cooking. This has no effect on the
preparation of the ingredients or on the
appliance.

There are residues of fat
from previous cooking on
the accessories.

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

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

The type of potatoes used
is not suitable for frying.

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

Wash and dry the potatoes
before frying them.

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

Fresh potatoes, cut in
sticks, are not crunchy.

The crunchiness of the fried
potatoes depends on the
quantity of water contained
in the potatoes and from
the quantity of ail.

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 little more oil.
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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 ['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 pieces
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le Fabricant.

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

A Danger pour les enfants

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

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

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

+ Toujours garder I'appareil, les accessoires 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 l'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.

+ Sion 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 l'appareil correspond a celle du secteur local.

+ L'utilisation de rallonges non autorisées par le Fabricant de I'appareil peut pro-
voquer des dommages et des accidents.

* Brancher I'appareil uniquement sur une prise mise a la terre.

* Ne pas brancher d’autres appareils a puissance élevée (poéles, fers a repasser, 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 jamais mettre les parties sous tension en contact avec de I'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.

* Ne jamais plonger I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ni dans
d'autres liquides.

* Ne pas utiliser I'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.

* Ne pas laisser le cable d'alimentation en contact avec des piéces coupantes et
des arétes vives.

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

* Ne pas tirer le cable d’alimentation ou '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.

A Attention - dommages matériels

* Ne pas placer I'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.

* Ne pas placer I'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple,
tissus, rideaux).

* 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 & micro-ondes.

* Placer I'appareil dans un endroit bien éclairé, propre et présentant la prise élec-
trique facilement accessible.

* Placer I'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures.
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* L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.

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

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

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

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

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

A Danger de dommages dus a d'autres causes

* 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 endommagés, 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.

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

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

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

Consommation d’énergie en modalité off : 0,3 W

A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

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

* Placer I'appareil a une distance d’au moins 20 cm des murs, des meubles ou des

autres appareils.

Dérouler complétement le cable d'alimentation avant |'utilisation.

Ne pas placer des objets sur la porte de I'appareil lorsqu’elle est ouverte.

Danger d'incendie. Ne pas remplir d’huile la lechefrite.

Ne jamais mettre d'ingrédients liquides dans la léchefrite. 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.

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

+ Danger d'incendie et/ou de choc électrique. Ne pas insérer une quantité exces-
sive d'aliments a cuire.

+ Danger d'incendie et/ou de choc électrique. Ne pas insérer d'ustensiles, d'objets
métalliques ou de matériaux inflammables (par exemple du carton, du plastique)
dans les accessoires ou le compartiment de cuisson.
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* Ne pas placer de récipients fermés dans I'appareil. Le récipient peut exploser
pendant la cuisson.

* Ne jamais utiliser 'appareil sans avoir inséré au moins un des accessoires dans
le compartiment de cuisson.

+ Danger de blessures. Les fourches latérales sont pointues. Ne pas pointer le
tournebroche vers d’autres personnes ou vers vous.

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

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

* Ne pas placer l'appareil a l'intérieur d'armoires ou de meubles fermés pendant
son utilisation.

* Ne jamais bloquer I'entrée et la sortie d’air pendant le fonctionnement de I'appa-
reil afin d'éviter des dommages matériels et/ou une surchauffe de I'appareil.

+ Si l'appareil émet de la fumée pendant le fonctionnement, débrancher immédia-
tement l'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance tech-
nique agréé le plus proche pour résoudre le probléme.

. Attention : surface chaude.

+ Pendant la cuisson, une vapeur chaude peut s’échapper par la sortie dair. Tenir
les mains et le visage éloignés de la sortie dair.

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

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

* Danger de briser le verre de la porte. Ne pas verser d'eau ou d'autres liquides
sur le verre de la porte lorsqu'il est chaud.

+ Toujours saisir la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.

« Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer les accessoires.

+ Utiliser la fourche en dotation pour retirer le panier ou le tournebroche.

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

* Ne pas toucher les résistances électriques de |'appareil pendant l'utilisation ou
dans les minutes suivant son arrét.

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

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

* Pour soulever I'appareil, utiliser les poignées de transport.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de l'appareil

B - Ecran tactile

C - Compartiment de cuisson
D - Porte

E - Poignée

F - Résistances électriques
G - Support motorisé gauche
H - Support droit

| - Poignées de transport

J - Cable d'alimentation

K - Fourche de retrait

L - Vis de verrouillage (x2)
M - Tournebroche

N - Panier

O - Lechefrite

P - Plaque de gril (x3)

Q - Sortie d'air

DESCRIPTION DE L'ECRAN TACTILE

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

Frites

Pommes de terre fraiches

Pizza

Déshydratation

Géteaux

Bifteck/Viande rouge

Poulet

Poulet a la broche

Poisson

%“;‘% Décongélation
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BOUTONS DES FONCTIONS

Bouton

Description

Bouton de rotation

Appuyer sur la touche pour activer la rotation
du panier ou du tournebroche inséré dans le
compartiment de cuisson.

Bouton LUMIERE

Appuyer le bouton pour allumer la lumiere a
lintérieur du compartiment de cuisson.

Bouton marche/arrét

Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.

Bouton DEMARRAGE/PAUSE

Permet de démarrer/mettre en pause le processus
de cuisson.

Bouton PROGRAMMES

Il permet de choisir le programme de cuisson
préréglé souhaité.

Boutons de réglage de la
température de cuisson

Permet de régler manuellement la température
de cuisson. Appuyer sur les boutons + ou - pour
augmenter ou réduire la température de cuisson.

Boutons de réglage du temps de
cuisson

OXECHORICHONIOICHCHE®,

Permet de régler manuellement le temps de
cuisson. Appuyer sur les boutons + ou - pour
augmenter ou réduire le temps de cuisson.

DESCRIPTION DES VOYANTS SUR L'ECRAN

« * ~ |\oyant de ventilation | Allumé

Voyant | Nom du voyant Etat Signification
Le processus de cuisson est en cours et la
v’ ventilation est activée. L'air chaud ventilé assure

une répartition uniforme de la température et
permet une cuisson homogéne sur plusieurs
niveaux sans mélanger les odeurs.
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Données d'identification

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

« fabricant et marquage CE

+ 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 auprés des Centres d'Assistance Agréés, indiquer le modéle et le numéro
de série.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Opérations préliminaires
REMARQUE : pour préparer I'appareil a I'utilisation, voir les images de la séquence « Opé-
rations préliminaires ».

Lorsqu'on utilise I'appareil pour la premiére fois, retirer tous les emballages intérieurs et
extérieurs, le film protecteur et les accessoires.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, laver la lechefrite, la plaque de gril, le panier
et le tournebroche.

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 phénomeéne va bientét disparaitre. Cela n'aura aucun effet sur le
fonctionnement de I'appareil.

Emploi
REMARQUE : voir les images de la séquence « Mode d'emploi » pour I'utilisation de I'appareil.

Appuyer sur le bouton PROGRAMMES () plusieurs fois jusqu'a sélectionner le programme
de cuisson préréglé souhaité. Le programme de cuisson préréglé sélectionné clignote sur 'écran.
Chaque programme de cuisson préréglé a 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 le programme de DESHYDRATATION, il est possible d’augmenter ou de réduire le temps de
cuisson de 30 minutes, de 1 heure & 24 heures.

Pour augmenter la vitesse de sélection de la température et du temps de cuisson, maintenir les
boutons + ou - enfoncés.

Pendant la cuisson, I'écran affiche alternativement le temps, qui diminue, et la température réglée.
La température et le temps de cuisson peuvent étre modifiés a tout moment.

Pendant toute la durée de la cuisson, I'écran affiche le voyant de ventilation (~';';).

Appuyer sur le bouton LUMIERE () pour allumer la lumiére a l'intérieur du compartiment de
cuisson si on veut vérifier le processus de cuisson des aliments. La lumiére a l'intérieur du compar-
timent de cuisson s'éteint automatiquement aprés environ 30 secondes.
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On peut ouvrir la porte de I'appareil pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les
ingrédients pendant le processus de cuisson. Le processus de cuisson s'interrompt et la lumiére a
lintérieur du compartiment de cuisson s'allume. L'appareil reprend le processus de cuisson aprés
avoir fermé la porte et la lumiére a l'intérieur du compartiment de cuisson s'éteint.

REMARQUE : Si la porte reste ouverte pendant plus de 2 heures pendant le fonctionnement,
I'appareil passe en mode veille.

Au bout du processus de cuisson, I'appareil peut étre utilisé immédiatement pour préparer
d’autres aliments.

Appuyer et maintenir la pression sur le bouton marche/arrét (@) pour éteindre I'appareil.

Accessoires

REMARQUE : pour l'utilisation du tournebroche et du panier, voir les images des séquences
« Comment utiliser le tournebroche » et « Comment utiliser le panier ».

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

Plusieurs accessoires peuvent étre placés simultanément dans le compartiment de cuisson, afin
de cuire une plus grande quantité d'aliments.

Lechefrite pour rétir, cuire au four, gratiner. Idéal pour le poulet
réti, la viande rouge, les gratins de légumes, la génoise et tous les
aliments a cuire au four

Plaque de gril (3 pieces) pour le séchage, la friture a air, dorer,
griller. 1déal pour le pain, les pommes de terre, la viande, le
poisson, les fruits, les légumes

Tournebroche pour rétir de gros morceaux de viande ou des
poulets entiers

Panier pour frites, noix grillées et autres snacks.

Ne pas surcharger les accessoires avec une quantité excessive d’aliments.

Placer I'accessoire choisi dans le compartiment de cuisson de maniére que les aliments se
trouvent a une distance d'au moins 2 cm de I'élément chauffant.

S’il est nécessaire d’ajouter de I'huile pour la cuisson, une feuille d'aluminium peut étre pla-
cée dans l'accessoire choisi et une autre feuille peut étre placée pour couvrir les aliments a
cuire. Cela empéchera les éclaboussures d’huile bouillante sur les éléments chauffants du
compartiment de cuisson.

Répartir uniformément I'huile sur les aliments pour obtenir un résultat plus croustillant et
doré. Placer ensuite les aliments a cuire sur la grille, dans la léchefrite ou dans le panier.
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Dans le cas de cuisson des aliments avec la plaque de gril, le panier ou le tournebroche,
insérer la léchefrite au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour récupérer les
graisses. Pour éviter les fumées, les mauvaises odeurs et les incrustations, verser un peu
d'eau dans la lechefrite.

En cas de cuisson des aliments avec le panier, vérifier que la porte du panier soit fermée.
Pendant la rotation, les aliments risquent de tomber dans le compartiment de cuisson.

Fonction de rotation

La rotation du tournebroche et du panier est disponible pour tous les programmes de cuis-
son préréglés.

Appuyer sur le bouton de rotation (@) pour activer la fonction de rotation du tournebroche ou du
panier. Appuyer a nouveau sur le bouton de rotation pour interrompre la fonction de rotation a tout
moment. A la fin de la cuisson, utiliser la fourche de retrait pour retirer le tournebroche ou le panier
du compartiment de cuisson.

CONSEILS DE PREPARATION

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

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

- Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite d'un temps de préparation légerement plus
long, tandis qu'une quantité plus petite nécessite d'un temps Iégérement 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 d'huile aux pommes de terre fraiches ou surge-
lées.

- Utiliser des pates prétes a I'emploi pour préparer des en-cas farcis facilement et rapidement.
Dailleurs, les pates prétes a cuire cuisent plus vite que les pates faites maison.

- Ne pas cuisiner d'aliments trop gras.

- On peut utiliser I'appareil pour réchauffer des aliments déja cuits. Régler la température & 150°C
pour une durée de 10 minutes.
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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)
Défaut Intervalle Défaut Intervalle
;\7\* ) Frites 18 min 1min-60min 200 80 min - 200 min
3 | Pommes de terre 25min |1 min-60min  |200 80 min - 200 min
#NY | fraiches
5';’ Pizza 15 min 1min-60min {200 80 min - 200 min
““ Déshydratation 4h 1h-24h 60 30 min - 90 min
S5 | Géteaux 30 min 1min-60min |160 80 min - 200 min
k Bifteck/Viande rouge 20 min 1min-60min 190 80 min - 200 min
Poulet 28 min 1 min - 60 min 190 80 min - 200 min
2 | Poulet a la broche 50 min 1min-60min {200 80 min - 200 min
Poisson 15 min 1 min - 60 min 180 80 min - 200 min
932 Décongélation 15 min 1min-60min |60 40 min - 90 min

Le tableau suivant montre les temps et les températures de cuisson approximatifs pour différents
types d’aliments :

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°
Eri . 20 - 30 minutes en fonction de la coupe de la | 180°

rites (fraiches) o

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 - 35 minutes 190°
Bifteck 10 - 15 minutes 190°
Boulettes de viande 8 minutes 180°
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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°
Pizza fraiche* 15 minutes 200°

*Tourner la base de la pizza a mi-temps de cuisson. Assaisonner la base de la pizza durant la
seconde moitié du temps de cuisson.

Fonction de décongélation

L'appareil est équipé d'une fonction de décongélation pour décongeler les aliments avant la cuisson.
Appuyer plusieurs fois sur le bouton PROGRAMMES () jusqu'a sélectionner le programme
DECONGELATION ().

Fonction de déshydratation

La fonction de déshydratation (&) permet de déshydrater les aliments efficacement pour une
conservation optimale. L'air chaud circule librement a l'intérieur de I'appareil, de cette fagon les
aliments séchent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines. Cette fonction
peut étre utilisée pour godter fruits, Iégumes et champignons, ou pour déshydrater fleurs et plantes.
Le tableau suivant montre les temps et les températures de déshydratation approximatifs pour
différents types d’aliments :

Aliment Température | Temps

Herbes 35-40 °C .

Légumes | 50-55 °C De 54 15120
eures

Fruits 55-60 °C

Poisson/ o .

Viande 65-70 °C De 2 a 8 heures

La minuterie peut étre réglée jusqu'a 24 heures. Si la déshydratation requiert plus de temps, régler
a nouveau I'appareil une fois le temps réglé écoulé.
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A AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

+ Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir l'efficacité de 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 éléments chauffants
et aux compartiments de cuisson de |'appareil. Aprés avoir laissé refroidir les
éléments chauffants et les compartiments de cuisson, nettoyer avec un chiffon
humide. Ne pas utiliser d'outils métalliques.

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

* Ne pas laisser de substances acides sur les surfaces métalliques. Les subs-
tances acides telles que le jus de citron, la conserve de tomate, le vinaigre et
autres, si elles sont laissées longtemps, affectent I'émail en le rendant opaque.

* Retirer la porte de I'appareil avec précaution.

* Nettoyer la porte de I'appareil a I'aide d'un chiffon humide non abrasif et de
quelques gouttes de détergent neutre non agressif.

* Ne pas plonger la porte de I'appareil dans I'eau et ne pas la laver au lave-vais-
selle.

REMARQUE : pour le nettoyage et I'entretien de I'appareil, voir les images de la séquence

« Nettoyage et entretien ».

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

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

- Pour un nettoyage plus approfondi, retirer la porte de I'appareil.

Nettoyage des accessoires

Les accessoires peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Autrement, utiliser du liquide vaisselle
courant et une éponge souple, non abrasive.

- Pour assouplir les résidus de nourriture, tremper les accessoires dans de I'eau chaude. Ajouter
quelques gouttes de liquide vaisselle. Laisser agir 10 minutes. Laver et sécher.
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MISE HORS SERVICE

Si I'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 a leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays

“
)

d'utilisation.

DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne
pas.

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

Brancher la fiche sur la prise électrique.

Les ingrédients ne sont
pas préts.

La quantité d'ingrédients
est trop élevée.

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

La température réglée est
trop basse.

Régler une température de cuisson plus
élevée.

Le temps de cuisson réglé
ne suffit pas.

Régler un temps de cuisson plus long.

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 ingrédients ne sont
pas croustillants.

Certains ingrédients
nécessitent de plus d'huile.

Ajouter un peu plus d'huile.

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

Utiliser des snacks a cuire au four ou
les badigeonner d'huile avant de les
placer dans l'accessoire.

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

la préparation des ingrédients ou sur
I'appareil.

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

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

Causes possibles

Solutions

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.

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

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

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

Ajouter un peu plus d'huile.
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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 -zubehérteile 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 dirfen nicht mit dem Gerat oder mit seinen Zubehorteilen spielen.

+ Das Gerat, das Zubehdr und das Netzkabel von Kindern unter 8 Jahren fernhalten.

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

+ Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heien Gerateteile gelangen
kénnen.

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

56




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

A Gefahr wegen Strom
Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlie3en, Uberpriifen 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 Geréats
zugelassen sind, kann zu Schaden und Unféllen fihren.
Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.
SchlieRen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgeréte, Biigelei-
sen, Heizkorper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.
Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-
schlossen ist.
Stromflihrende Teile niemals mit Wasser in Beriihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.
Tauchen Sie das Gerét, den Stecker und das Stromkabel nicht in Wasser oder
andere FlUssigkeiten.
Benutzen Sie das Geréat nicht mit nassen Handen oder barful3.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in
Beriihrung kommt.
Das Netzkabel darf nicht mit heiRen Oberflachen in Berlihrung kommen.
Niemals am Netzkabel oder am Gerat ziehen, um den Netzstecker aus der
Steckdose zu entfernen.
Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, schalten Sie es aus und ziehen Sie immer
den Netzstecker aus der Steckdose.

Achtung - Sachschaden

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 oder in die Nahe eines Mikrowellenofens.
+ Stellen Sie das Gerat in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum

mit einer leicht zuganglichen Steckdose auf.
« Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.
+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

57



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

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

+ Das Gerét darf nicht leer laufen.

+ Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

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

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

+ 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.

ﬁZur korrekten Entsorgung des Produkts gemal Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Energieverbrauch im Off-Modus: 0,3 W

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

* Das Gerat kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden
Sie das Gerat nicht zum Garen von fliissigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Fliis-
sigkeit eingeflllt wird, kann sie auslaufen und das Gerat beschadigen.

+ Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 20 cm zu Wanden,
Madbeln oder anderen Geraten auf.

+ Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

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

* Brandgefahr. Die Fettauffangschale nicht mit Ol auffillen.

+ Geben Sie niemals flussige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es fir den
Garvorgang erforderlich ist, konnen kleine Mengen Flussigkeit hinzugefugt wer-
den. Priifen Sie immer, ob die Flussigkeit von den festen Bestandteilen aufgeso-
gen wurde, bevor Sie mehr hinzufiigen.

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

* Es besteht Brandgefahr und/oder Stromschlaggefahr. Nicht mit einer GbermaRig
groBen Menge an Gargut beflllen.

* Es besteht Brandgefahr und/oder Stromschlaggefahr. Keine Utensilien, Metall-
gegenstande oder brennbare Materialien (z. B. Pappe, Kunststoff) in das Zube-
hor oder den Garraum einflhren.

+ Keine geschlossenen Behalter in das Gerat stellen. Der Behélter kdnnte wah-
rend des Garens explodieren.
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* Verwenden Sie das Geréat niemals, ohne mindestens eins der Zubehorteile in
den Garraum einzusetzen.

* Es besteht Verletzungsgefahr. Die Seitengabeln sind spitz. Richten Sie den
Spiel mit den Gabeln nicht auf Dritte oder auf sich selbst.

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

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

« Stellen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht in Schranke oder geschlos-
sene Mobel.

* Lufteinlass und Luftauslass dirfen wahrend des Betriebs niemals blockiert wer-
den, um Sachschéaden und/oder eine Uberhitzung des Gerats zu vermeiden.

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

. & Achtung! Heille Oberflache.

+ Wahrend des Garvorgangs kann hei3er Dampf aus dem Luftauslass austreten.
Hande und Gesicht vom Luftauslass fernhalten.

+ Bei Offnen der Gerétetiir oder Entnehmen des Zubehérs aus dem Garraum entwei-
chen auch heile Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

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

* Bruchgefahr: Das Glas der Tir kann zerbrechen. GieRen Sie kein Wasser oder
andere Flussigkeiten auf das Glas der Tur, wenn es heil} ist.

+ Fassen Sie immer am Griff, um die Geratetir zu 6ffnen.

+ Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtiicher, um das Zubehor herauszuneh-
men.

+ Verwenden Sie die mitgelieferte Gabel, um den Korb oder den Spie3 mit den
Gabeln zu entnehmen.

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

* Die Heizelemente des Gerats nicht wahrend des Betriebs oder in den ersten
Minuten nach dem Abschalten berthren.

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

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

+ Verwenden Sie zum Anheben des Geréts die entsprechenden Tragegriffe.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehéuse des Gerats J - Stromkabel
B - Touch Display K - Entnahmegabel
C - Garraum L - Feststellschrauben (x2)
D - Tir M - Spielt mit Gabeln
E - Griff N - Korb
F - Elektrowiderstande O - Fettauffangschale
G - Motorisierte Halterung links P - Grillrostblech (x3)
© H- Halterung rechts Q - Luftauslass

m . Tragegriffe
BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY-FUNKTION

VORGEGEBENE GARPROGRAMME

ol .
/;% Backkartoffeln/Pommes frites

Frische Kartoffeln

Pizza

Dorren

SiiBspeisen

Steak/ Rotes Fleisch

Huhn

&5 |Grilhahnchen

Fisch

%“;‘% Auftauen
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FUNKTIONSTASTEN

Taste Beschreibung
Driicken Sie die Taste, um die Drehung des
Taste Drehgrill Korbs oder des SpieRes mit den in den Garraum
eingesetzten Gabeln zu aktivieren.
LUCE-Taste Taste driicken, um die Beleuchtung im Inneren
des Garraums einzuschalten.
Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerat ein oder aus.
Ermoglicht das Starten/Pausieren des
START-/PAUSE-Taste Garvorgangs.
Taste PROGRAMME Ermdglicht die Auswahl des gewiinschten

voreingestellten Garprogramms.

Tasten fir die Einstellung der

Gartemperatur

Erméglicht die manuelle Einstellung der
Gartemperatur. Driicken Sie die Tasten + oder
-, um die Gartemperatur zu erhéhen oder zu
verringern.

OXECHORICHONIOICHCHE®,

Tasten fir die Einstellung der

Garzeit

Erméglicht die manuelle Einstellung der Garzeit.
Driicken Sie die Tasten + oder -, um die Garzeit
zu erh6hen oder zu verringern.

BESCHREIBUNG DER DISPLAYANZEIGEN

Kontroll- | Bezeichnung

Status

Bedeutung

leuchte | Kontrollleuchte
Laufender Kochvorgang und aktivierte
Belliftung. Die belliftete HeiBluft sorgt fiir
(4
x> Kot[ollleuchte Leuchtet | eine gleichmaRige Temperaturverteilung und
P Belliftung

ermdglicht gleichmaRiges Garen auf mehreren
Ebenen ohne Vermischen der Aromen.
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Identifikationsangaben

Das Typenschild an der Unterseite des Gerats 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

Erste Schritte

HINWEIS: Um das Gerit fiir den Gebrauch vorzubereiten, die Abbildungen im Abschnitt
,»Erste Schritte" beachten.

Fiir den ersten Gebrauch des Geréts alle inneren und duBeren Verpackungen, Schutzfolien
und Zubehdrteile entfernen.

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerits die Fettauffangschale, den Grillrost, den Korb
und den SpieR mit Gabeln reinigen.

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.

Gebrauch

HINWEIS: Fiir die Verwendung des Gerats die Abbildungen im Abschnitt ,,Bedienungsan-
leitung“ beachten.

Driicken Sie mehrmals die Taste PROGRAMME (), bis das gew(inschte voreingestellte Pro-
gramm ausgewahlt ist. Das gewahlte voreingestellte Garprogramm leuchtet auf dem Display auf.
Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Garzeit, die Temperatur und die Gar-
zeit kdnnen auch manuell eingestellt werden. Die Gartemperatur variiert in Intervallen von 5 ° C.
Die Garzeit variiert in Intervallen von 1 Minute.

Fur das Programm TROCKNEN kénnen Sie die Garzeit um 30 Minuten von 1 Stunde auf 24 Stun-
den verlangern oder verk(rzen.

Um die Auswahl fiir die Temperatur und die Garzeit schneller vornehmen zu konnen, die Tasten +
oder - gedriickt halten.

Wahrend des Garvorgangs zeigt das Display abwechselnd die Zeit, die ablauft, und die gewahlte
Temperatur an. Gartemperatur und Garzeit kénnen jederzeit geéndert werden.

Wéihrend des gesamten Garvorgangs wird auf dem Display die Liftungskontrollleuchte angezeigt

(': :)'

62



Driicken Sie die Taste BELEUCHTUNG (), um die Beleuchtung im Inneren des Garraums
einzuschalten, falls Sie den Garvorgang der Speisen uberprifen mdchten. Die Beleuchtung im
Inneren des Garraums schaltet sich automatisch nach ca. 30 Sekunden aus.

Die Backofentir kann wahrend des Betriebs gedffnet werden, z.B. um die Zutaten wahrend des
Garvorgangs zu mischen. Der Garvorgang wird unterbrochen und das Licht im Inneren des Gar-
raums schaltet sich ein. Der Garvorgang wird nach SchlieRen der Geréatetir wieder aufgenommen
und das Licht im Inneren des Garraums schaltet sich aus.

ANMERKUNG: Wenn die Gerétetir wahrend des Betriebs 1&nger als 2 Stunden gedffnet bleibt,
schaltet das Gerat in den Standby-Modus.

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

Um das Gerat auszuschalten, die Ein/Aus-Taste (@) gedriickt halten.

Zubehor

HINWEIS: Fiir die Verwendung des SpieRes mit Gabeln und des Korbes beachten Sie bitte
die Bilder in den Sequenzen ,Verwendung des SpieRes mit Gabeln" und ,,Verwendung des
Korbes".

HINWEIS: Fiir die Verwendungskombinationen des Zubehors die Abbildungen im Abschnitt
,»Zubehor" beachten.

Es kann mehr als ein Zubehdrteil gleichzeitig in den Garraum eingesetzt werden, um eine groRere
Menge an Speisen zu garen.

Backblech zum Braten, Backen, Uberbacken. Ideal fiir
Brath&hnchen, rotes Fleisch, gratiniertes Gemuse, Biskuitteig und
alle Backwaren

Grillrost (3 Stuick) zum Dérren, Luftbraten, Anbraten, Résten. Ideal
fir Brot, Kartoffeln, Fleisch, Fisch, Obst, Gemiise

Spiel mit Gabeln zum Braten von groRen Fleischstiicken oder
ganzen Hahnchen

Korb flir Pommes frites, gerostete Niisse und andere Snacks.

Due Zubehorteile nicht mit einer liberméRig groBen Menge an Gargut befiillen.

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

Wenn Ol zum Garen erforderlich ist, das gewahlte Zubehor mit Alufolie auskleiden und eine
weitere Alufolie zum Abdecken der zu garenden Speisen auflegen. Dadurch werden Spritzer
von heifem Ol auf die Heizelemente im Garraum vermieden.
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Das Ol gleichmaRig iiber die Speisen verteilen, damit diese knuspriger werden und einen
hoheren Braunungsgrad erreichen. Dann das Gargut auf den Grillrost, die Fettauffangscha-
le oder in den Korb geben.

Beim Garen von Speisen mit dem Grillrost, dem Korb oder dem SpieR mit Gabeln die Fet-
tauffangschale auf die unterste Ebene des Garraums stellen, um das Fett aufzufangen. Um
Rauch, schlechte Geriiche und Verkrustungen zu vermeiden, etwas Wasser in die Fettauf-
fangschale gieRen.

Achten Sie beim Garen von Speisen mit dem Korb darauf, dass die Korbklappe geschlossen
ist. Wahrend des Drehgrillvorgangs konnen Lebensmittel in den Garraum fallen.

Drehgrillfunktion

Die Drehung des SpieRes mit Gabeln und Korb ist fiir alle voreingestellten Garprogramme
verfiigbar.

Driicken Sie die Taste Drehgrill (@), um die Drehgrillfunktion fiir den Spiel? mit Gabeln oder den
Korb zu aktivieren. Driicken Sie die Taste Drehgrill erneut, um die Drehgrillfunktion jederzeit zu
unterbrechen. Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel, um den
Spiel aus dem Garraum zu entnehmen.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

- Das Vorheizen des Geréts vor dem Garen der Speisen optimiert das Endergebnis.

- Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kiirzere Garzeit als grofiere Zutaten.

- Eine grofere Menge an Zutaten erfordert eine etwas langere Zubereitungszeit und eine kleinere
Menge eine etwas kirzere Zeit.

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

- Fiir ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln.

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

- Kochen Sie keine zu fettigen Speisen.

- Das Gerat kann zum Aufwarmen bereits gekochter Speisen verwendet werden. Stellen Sie die
Temperatur fiir 10 Minuten auf 150 °C ein.
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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 empfohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist
indikativ und héngt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die Garzeit und die Tempe-

ratur der voreingestellten Garprogramme kénnen geéndert werden.

Programm Zeit Temperatur (°C)
Default Zeitraum Default Zeitraum
Bgckkartoffeln/Pommes 18 min 1 Minute -60 200 80 - 200 Minuten
frites Minuten
Frische Kartoffeln 25min |1 Minute-60 |, 80 - 200 Minuten
Minuten
. . 1 Minute - 60 .
Pizza 15 min Minuten 200 80 - 200 Minuten
4 % Dorren 4 Std. 1-24 Std. 60 30 - 90 Minuten
. , . 1 Minute - 60 .
SiuRspeisen 30 min Minuten 160 80 - 200 Minuten
Steak/ Rotes Fleisch |20 min |1V|.'V”””te -60 1499 80 - 200 Minuten
inuten
Huhn 28min |1 Minute-60 | g, 80 - 200 Minuten
Minuten
N P . 1 Minute - 60 i
» | Grillhahnchen 50 min Minuten 200 80 - 200 Minuten
. . 1 Minute - 60 .
Fisch 15 min Minuten 180 80 - 200 Minuten
. 1 Minute - 60 ‘
Auftauen 15 min Minuten 60 40 - 90 Minuten

Die folgende Tabelle enthélt ungefahre Garzeiten und Temperaturen flir verschiedene Arten von

Lebensmitteln:
Pommes frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
Pommes Frites (frische) 20 - 30 Minuten je nach Schnittdicke der 180°
Kartoffel 200°
Frittiertes Gemiise 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hahnchenkroketten 10 Minuten 200°
Hihnerkeulen 20 - 35 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
Frikadellen 8 Minuten 180°
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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°
Frahlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemlise 10 - 20 Minuten 180°
Frische Pizza* 15 Minuten 200°

*Drehen Sie den Pizzaboden nach der Halfte der Backzeit. In der zweiten Halfte der Garzeit den
Pizzaboden wiirzen.

Auftaufunktion

Das Gerat ist mit einer Auftaufunktion ausgestattet, um die Speisen vor dem Garen aufzutauen.
Driicken Sie mehrmals die Taste PROGRAMME (), bis das Programm AUFTAUEN ( 7 ) aus-
gewahlt ist.

Dérrfunktion

Die Dérrfunktion (@) ermdglicht das effektive Dérren von Lebensmitteln fiir eine optimale Kon-
servierung. Die heiRe Luft zirkuliert frei im Geréat, so dass die Lebensmittel gleichmaRig und mit
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen. Diese Funktion kann zum Genieflen von
Obst, Gemlise und Pilzen oder zum Trocknen von Blumen und Pflanzen verwendet werden.

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

Lebensmittel | Temperatur Zeit

Kréuter 35-40 °C .

Gemiise 50-55 °C Von 5 bis 15/20
Stunden

Obst 55-60 °C

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

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

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

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

* Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten mussen bei ausgeschaltetem und vom
Netz getrenntem Geréat durchgefiihrt werden.

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

* An den Heizelementen und Garraumen des Gerats konnen Lebensmittel- oder
Olreste haften. Die Heizelemente und Garrdume nach dem Abkiihlen mit einem
feuchten Tuch reinigen. Verwenden Sie keine Metallwerkzeuge.
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+ Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schadigungen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden,
die Plastikteile beschadigen.

+ Lassen Sie keine saurehaltigen Substanzen auf den Metalloberflachen. Saure-
haltige Substanzen wie Zitronensaft, Tomatensauce, Essig und dergleichen grei-
fen den Lack an, wenn sie lange Zeit darauf liegen bleiben, und machen ihn
stumpf.

+ Nehmen Sie die Geratetlr vorsichtig ab.

* Reinigen Sie die Geratetir mit einem feuchten, nicht scheuernden Tuch und ein
paar Tropfen eines milden, nicht aggressiven Reinigungsmittels.

+ Tauchen Sie die Geratetir nicht in Wasser und reinigen Sie sie nicht in der Spiil-
maschine.

HINWEIS: Fiir die Reinigung und Instandhaltung des Gerats 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 den Garraum des Geréts mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser ge-
trankten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie die Heizelemente mit einem trockenen Tuch, um Lebensmittelreste zu entfernen.

- Fir eine grindlichere Reinigung die Geréatetir abnehmen.

Reinigung des Zubehors

Das Zubehor kann in der Spiilmaschine gereinigt werden. Alternativ kann handelsiibliches
Geschirrspiilmittel und ein weicher, nicht scheuernder Schwamm verwendet werden.

- Um Lebensmittelreste aufzuweichen, kénnen Sie die Zubehdrteile in heiBes Wasser tauchen.
Einige Tropfen Spiilmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat auler Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung mussen die verschiedenen beim Bau des Geréats 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 | Der Stecker ist nichtin die | Den Stecker in die Steckdose
nicht. Steckdose gesteckt. einstecken.

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten ist
zu grof3.

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

Die eingestellte Temperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie eine hdhere Gartemperatur
ein.

Die eingestellte Garzeit ist
Zu kurz.

Stellen Sie eine langere Garzeit ein.

Die Zutaten wurden
nicht gleichmaRig
gekocht.

Manche Zutaten missen
wahrend des Kochens
mehrmals umgertihrt
werden.

Zutaten, die obenauf liegen oder von
anderen bedeckt sind, miissen wahrend
des Kochens eingemischt werden.

Die Zutaten sind nicht
knusprig.

Einige Zutaten benétigen
grofere Mengen an Ol.

Etwas mehr Ol hinzugeben.

Sie verwenden Snacks,
die nach traditionellen
Methoden zubereitet
werden miissen.

Verwenden Sie Snacks flir den
Backofen oder bestreichen Sie die
Snacks mit Ol, bevor Sie sie in das
Zubehorteil geben.

Aus dem Gerat flieft
weiller Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten
zubereitet.

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

Auf den Zubehdrteilen
befinden sich Fettreste, die
vom vorherigen Kochen
ubrig geblieben sind.

Der weie Rauch wird durch die Erhitzung
des Fetts oder Ols auf den Zubehdrteilen
verursacht. Reinigen Sie die Zubehérteile
griindlich nach dem Gebrauch.

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 Kartoffeln, in
Stabchen geschnitten,
sind nicht knusprig.

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

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

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

Etwas mehr Ol hinzugeben.
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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 dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.

+ Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilizar sélo repuestos origi-
nales y accesorios autorizados por el fabricante.

+ El aparato cumple con el Reglamento (CE) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios.

A Peligro para los 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 afos y por personas
que tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de
experiencia o conocimiento, solo si estan acompafados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato ni con sus componentes.

* Mantener el aparato y el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afios.

* 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 alimentacion. Se recomienda ademas eliminar
las partes del aparato que puedan originar peligro, especialmente para los ni-
fios, 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 desatendido el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

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

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

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

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

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

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

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

Atencion - daiios materiales

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

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

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

+ 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 se debe utilizar y guardar en una superficie estable.

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

* Nunca colocar objetos encima del aparato.
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* 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
+ El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay dafios visibles. No utilizar
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucion del cable de ali-
mentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un Centro de Servicio o
por técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.
Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
== EU se ruega leer la hoja especifica anexa al producto.

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
Consumo energético en modo off: 0,3 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

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

* Colocar el aparato por lo menos a una distancia de 20 cm de paredes, muebles
u otros aparatos.

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* No colocar objetos en la puerta del aparato cuando esta abierta.

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

* Nunca poner ingredientes liquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar,
afiadir pequefias dosis de liquido. Comprobar siempre que el liquido ha sido
absorbido por los ingredientes solidos antes de afadir mas.

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

* Peligro de incendio y/o electrocucidn. No introducir una cantidad excesiva de
alimentos para cocinar.

* Peligro de incendio y/o electrocucién. No introducir utensilios, objetos metélicos
o materiales inflamables (por ejemplo, carton, plastico) en los accesorios o en el
compartimento de coccion.

+ No introducir recipientes cerrados en el aparato. El recipiente podria explotar
durante la coccién.

* Nunca utilizar el aparato sin introducir por lo menos uno de los accesorios en el
compartimento de coccion.

* Peligro de lesiones. Las horquillas laterales son puntiagudas. No dirigir el espe-
ton con horquillas hacia otras personas ni hacia si mismo.
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Comprobar siempre que los accesorios estén colocados correctamente en el
compartimento de coccion antes de poner en marcha el aparato.

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

No colocar el aparato en armarios 0 muebles cerrados durante el uso.

No obstruir la entrada de aire ni la salida de aire durante el funcionamiento del
aparato, para evitar dafios materiales y/o el sobrecalentamiento del aparato.

Si el aparato emite humo durante el funcionamiento, desconectar de inmediato
el aparato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro de asis-
tencia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

& Atencion: superficie caliente.

Durante la coccion, puede salir vapor caliente por la salida de aire. Mantener las
manos Y el rostro alejados de la salida de aire.

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

No se deben tocar el compartimento de coccidn, los accesorios ni las partes
metalicas internas del aparato durante el funcionamiento del mismo o en los
minutos que siguen su apagado. Esperar a que las partes calientes se enfrien.
Peligro de rotura del cristal de la puerta. No verter agua u otros liquidos sobre el
cristal de la puerta cuando esta caliente.

Agarrar siempre el asa para abrir la puerta del aparato.

Utilizar agarraderas o pafios de cocina para retirar los accesorios.

Utilizar la horquilla de extraccion suministrada para retirar la cesta o el espeton
con horquillas.

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

No tocar las resistencias eléctricas del aparato durante el uso ni en los minutos
posteriores a su apagado.

Comprobar que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no
negros o marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado.
Retirar los ingredientes de los accesorios antes de mover el aparato. Asegu-
rarse de que el aparato esté apagado y desconectado de la toma de corriente
eléctrica.

Para levantar el aparato, utilizar las asas de transporte previstas a tal efecto.
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DESCRIPCION DEL APARATO

- Cuerpo del aparato

- Pantalla tactil

- Compartimento de coccién

- Puerta

- Asa

- Resistencias eléctricas

- Soporte motorizado izquierdo
- Soporte derecho

- Asas de transporte

— I O TmMmoOOoO W >
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- Cable de alimentacion

- Accesorio de extraccién
- Tornillos de bloqueo (x2)
- Espetdn con horquillas

- Cesta

- Bandeja

- Bandeja de rejilla (x3)

- Salida de aire

DESCRIPCION DE LA PANTALLA TACTIL

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

‘\

o .
L% Patatas fritas

% Patatas frescas
?}?) «Pizza»
Secado
Dulces

Bistec/Carne roja

Pollo

Pollo asado

Pescado

#5 | Descongelacion
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BOTONES DE FUNCION

Boton

Descripcion

Botdn de rotacion

Pulsar el boton para activar la rotacién de la cesta
0 del espetdn con horquillas introducidos en el
compartimento de coccion.

Boton LUCE

Presionar el boton para encender la luz en el
interior del compartimento de coccion.

Boton de encendido/apagado

Permite encender o apagar el aparato.

Boton ARRANQUE/PAUSA

Permite arrancar/poner en pausa el proceso de
coccion.

Boton PROGRAMAS

Permite seleccionar el programa de coccion
preestablecido deseado.

Botones de configuracién de la
temperatura de coccion

Permite configurar manualmente la temperatura
de coccidn. Presionar los botones + o - para
aumentar o disminuir la temperatura de coccion.

Botones de configuracion del
tiempo de coccion

Permite configurar manualmente el tiempo
de coccidn. Presionar los botones + o - para
aumentar o disminuir el tiempo de coccion.

DESCRIPCION DE LOS INDICADORES LUMINOSOS DE LA PANTALLA

Indicador | Nombre del N
. - Estado Significado
luminoso |indicador
Proceso de coccidn en curso y ventilacion
e’ Indicador de activa. El aire caliente ventilado garantiza
«*x™ o Encendido | una distribucion uniforme de la temperatura
DY ventilacion

y permite una coccion homogénea en varios
niveles sin mezclar los olores.
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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 alimentacion [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

Operaciones preliminares

NOTA: para preparar el aparato para su uso, consulte las imagenes de la secuencia «Ope-
raciones preliminares».

Cuando se utilice el aparato por primera vez, retirar todos los embalajes internos y exter-
nos, la pelicula protectora y los accesorios.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar la bandeja, la bandeja de rejilla, la cesta y
el espeton con horquillas.

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.

Uso

NOTA: para el uso del aparato, consultar las imagenes de la secuencia «Instrucciones de
uso».

Pulsar el boton PROGRAMAS () varias veces hasta seleccionar el programa de coccion prees-
tablecido deseado. El programa de coccidn preestablecido seleccionado parpadea en la pantalla.
Cada programa de coccion preestablecido tiene un tiempo de coccion predeterminado, pero se
pueden configurar manualmente la temperatura y el tiempo de coccidn. La temperatura de coccién
variara en intervalos de 5°C. El tiempo de coccion variara en intervalos de 1 minuto.

Para el programa de SECADO, es posible aumentar o disminuir el tiempo de coccion en intervalos
de 30 minutos, de 1 hora a 24 horas.

Para aumentar la velocidad de seleccién de la temperatura y del tiempo de coccidn, mantener
presionados los botones + 0 -.

Durante la coccion, en la pantalla se alternan el tiempo, que disminuye, y la temperatura seleccio-
nada. La temperatura y el tiempo de coccion se pueden modificar en cualquier momento.
Durante todo el proceso de coccion, en la pantalla se mostrara el indicador de ventilacion (3;';).
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Pulse el boton LUZ () para encender la luz en el interior del compartimento de coccion si desea
controlar el proceso de coccion de los alimentos. La luz en el interior del compartimento de coccién
se apaga automaticamente al cabo de unos 30 segundos.

Es posible abrir la puerta del aparato durante el funcionamiento, por ejemplo para revolver los
ingredientes durante el proceso de coccidn. El proceso de coccion se interrumpe y la luz en el inte-
rior del compartimento de coccion se enciende. El aparato reanuda el proceso de coccidn después
de cerrar la puerta y la luz en el interior del compartimento de coccion se apaga.

NOTA: Si la puerta se deja abierta durante mas de 2 horas durante el funcionamiento, el aparato
entra en modo de espera.

Al final del proceso de coccion, el aparato se puede volver a utilizar inmediatamente para
preparar otros alimentos.

Mantener pulsado el boton de encendido/apagado (@) para apagar el aparato.

Accesorios

NOTA: para el uso del espetén con horquillas y de la cesta, consulte las imagenes de las
secuencias «Uso del espeton con horquillas» y «Uso de la cesta.

NOTA: para las combinaciones de uso de los accesorios, consultar las imagenes de la
secuencia «Accesorios».

Es posible introducir en el compartimento de coccién mas de un accesorio simultaneamente, para
cocinar una mayor cantidad de alimentos.

Bandeja para asar, hornear, gratinar. Ideal para pollo asado,

carne roja, verduras gratinadas, bizcocho y todos los alimentos
horneados

Bandeja de rejilla (3 piezas) para secar, freir al aire, dorar, tostar.
Ideal para pan, patatas, carne, pescado, frutas, verduras

Espetdn con horquillas para asar piezas de carne de gran tamafio
0 pollos enteros

Cesta para patatas fritas, frutos secos tostados y otros aperitivos.

No sobrecargar los accesorios con una cantidad excesiva de alimentos.

Colocar el accesorio elegido en el compartimento de coccion de modo que los alimentos se
encuentren a una distancia de al menos 2 cm de la resistencia eléctrica.

Si fuera necesario afiadir aceite para cocinar, se puede colocar una hoja de aluminio en el
accesorio elegido y otra hoja de aluminio para cubrir los alimentos que se van a cocinar.
Esto evitara salpicaduras de aceite caliente sobre las resistencias eléctricas del comparti-
mento de coccion.
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Distribuir el aceite de manera uniforme sobre los alimentos para obtener un resultado mas
crujiente y dorado. A continuacion, colocar los alimentos que se van a cocinar en la bandeja
de rejilla, en la bandeja o en la cesta.

Cuando se cocinen los alimentos con la bandeja de rejilla, con la cesta o con el espetén
con horquillas, introducir la bandeja en el nivel mas bajo del compartimento de coccién
para recoger las grasas. Para evitar humo, malos olores e incrustaciones, verter un poco
de agua en la bandeja.

En caso de cocinar los alimentos con la cesta, verificar que la puerta de la cesta esté cerra-
da. Durante la rotacion, los alimentos podrian caer en el compartimento de coccion.

Funcion de rotacion

La rotacién del espetén con horquillas y de la cesta estéa disponible para todos los progra-
mas de coccion preestablecidos.

Pulsar el boton de rotacion (@) para activar la funcién de rotacion del espeton con horquillas
o de la cesta. Volver a presionar el botén de rotacién para interrumpir la funcion de rotacion en
cualquier momento. Al finalizar la coccién, utilizar el accesorio de extraccién para retirar el espeton
con horquillas o la cesta del compartimento de coccién.

CONSEJOS DE PREPARACION

- Precalentar el aparato antes de cocinar los alimentos optimiza el resultado final.

- Los ingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccidn un poco mas corto con respec-
to a los ingredientes més grandes.

- Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparacién un poco mas largo,
mientras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

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

- Para obtener un resultado crujiente, afiadir una cuchara de aceite a las patatas frescas o conge-
ladas.

- Utilizar masas ya listas para preparar aperitivos rellenos facil y rapidamente. Las masas ya
preparadas, ademas, se cuecen mas rapidamente que las caseras.

- No cocinar alimentos demasiado grasos.

- Se puede utilizar el aparato para recalentar alimentos ya cocinados. Ajustar la temperatura a
150°C durante un tiempo de 10 minutos.
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Programas de coccion preestablecidos
La tabla siguiente muestra los programas de coccién preestablecidos presentes en la pantalla
tactil. Cada simbolo corresponde a un programa de coccién predeterminado. El programa esta
configurado con una temperatura y un tiempo de coccién recomendados en funcion del tipo de
alimento. El tiempo de coccidn es aproximativo ya que también depende del espesor y de la can-
tidad de ingredientes utilizados. Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de coccién de los
programas de coccidn preestablecidos.

Programa Tiempo Temperatura (°C)
Por Intervalo Por Intervalo
defecto defecto
%\ 7) Patatas fritas 18 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
- Patatas frescas 25 min 1min-60min {200 80 min - 200 min
5';’ «Pizzay 15 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
“‘ Secado 4h 1h-24h 60 30 min - 90 min
?ﬂ Dulces 30 min 1min-60min |160 80 min - 200 min
Bistec/Carne roja 20 min 1min-60min {190 80 min - 200 min
Pollo 28 min 1min-60min  |190 80 min - 200 min
iz | Pollo asado 50 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
Pescado 15 min 1min-60min  |180 80 min - 200 min
%’fﬁ‘ Descongelacion 15 min 1min-60min |60 40 min - 90 min

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

Patatas fritas (congeladas) 15 — 20 minutos 200°
Patatas fritas (frescas) pz)(a)t;tsao minutos dependiendo del corte de la ;ggo
Fritura (de verduras) 10 — 15 minutos 200°
Croquetas 12 — 15 minutos 190°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 20 - 35 minutos 190°
Bistec 10 - 15 minutos 190°
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Alb6ndigas 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°
Pizza fresca* 15 minutos 200°

*Girar la base de la pizza a mitad del tiempo de coccion. Afadir los ingredientes sobre la base de
la pizza en la segunda mitad del tiempo de coccion.

Funcioén de descongelacion

El aparato esta equipado con una funcién de descongelacién para descongelar los alimentos antes
de cocinarlos.

Pulsar el boton PROGRAMAS () varias veces hasta seleccionar el programa DESCONGELA-
CION ().

Funcion de secado

La funcion de secado (&) permite secar los alimentos de forma eficaz para una conservacion
optima. El aire caliente circula libremente dentro del aparato, por lo que los alimentos se secan de
manera uniforme y con pérdidas minimas de vitaminas saludables. Esta funcion se puede utilizar
para disfrutar de frutas, verduras y setas, o para secar flores y plantas.

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

Alimento Temperatura | Tiempo
Hierbas 35-40°C

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

Pescadol | g5 70ec De 2a 8 horas
Carne

El programador se puede configurar hasta 24 horas. Si el secado requiere mas tiempo, reprogra-
mar el aparato una vez transcurrido el tiempo establecido.
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A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

+ Unalimpieza regulary 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 operacidn de limpieza y mantenimiento.

* Es posible que se peguen residuos de alimentos y de aceite a las resistencias
y al compartimento de coccion del aparato. Después de que las resistencias
eléctricas y el compartimento de coccién se hayan enfriado, limpie con un pafio
humedo. No utilice utensilios metalicos.

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

* No dejar sustancias acidas en las superficies metalicas. Sustancias acidas como
zumo de limdn, conservas de tomate, vinagre y similares, si se dejan durante
mucho tiempo, afectan al esmalte haciéndolo opaco.

* Retirar la puerta del aparato con cuidado.

* Limpiar la puerta del aparato con un pafio humedo no abrasivo y unas pocas
gotas de detergente neutro no agresivo.

+ No sumergir la puerta del aparato en agua ni lavarla en el lavavajillas.

NOTA: para la limpieza y el mantenimiento del aparato, consultar las imagenes de la se-

cuencia «Limpieza y mantenimienton.

Limpieza del aparato

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

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

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

- Para una limpieza mas profunda, retirar la puerta del aparato.

Limpieza de los accesorios

Los accesorios se pueden lavar en el lavavajillas. Como alternativa, utilizar un detergente

comun para vajilla y una esponja suave, no abrasiva.

- Para ablandar los residuos de alimentos, sumergir los accesorios en agua caliente. Afiadir una
gotas de detergente. Dejar actuar durante 10 minutos. Lavar y secar.

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 construccién del
aparato y desecharlos seglin su composicidn 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.

Introducir la clavija en la toma de
corriente.

Los ingredientes no
estan listos.

La cantidad de ingredientes
es demasiado alta.

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

La temperatura programada
es demasiado baja.

Seleccionar una temperatura de
coccidn mas alta.

El tiempo de coccion
configurado es demasiado
corto.

Seleccionar un tiempo de coccion
mayor.

Los ingredientes
no estan cocinados
uniformemente.

Algunos 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.

Los ingredientes no
estan crujientes.

Algunos ingredientes
necesitan mayores
cantidades de aceite.

Afadir un poco mas de aceite.

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

Utilizar aperitivos para horno o pincelar
los aperitivos con aceite antes de
introducirlos en el accesorio.

Un humo blanco sale
del aparato.

Se estan preparando
ingredientes mas grasos.

Cuando se frien ingredientes mas
grasos, en los accesorios se deposita
mas aceite. El aceite produce mas
humo blanco de lo normal durante la
coccion. Esto no afecta de ninguna
manera la preparacion de los
ingredientes o el aparato.

En los accesorios han
quedado restos de grasa de
las cocciones precedentes.

El humo blanco lo causa el calentamiento
de la grasa o del aceite presente en los
accesorios. Limpiar minuciosamente los
accesorios después del uso.

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

El tipo de patatas utilizadas
no es adecuado para freir.

Usar patatas frescas y revolverlas
durante la coccion.

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

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

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan crujientes.

La textura crujiente de las
patatas fritas depende de
la cantidad de agua que
contienen las patatas y de
la cantidad de aceite.

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.

Afiadir un poco més de aceite.
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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-
préprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

+ Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que nao 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 criancas ndo devem brincar com o aparelho ou com 0s seus acessorios.

+ Manter sempre o0 aparelho, 0s acessorios e o cabo de alimentagao fora do al-
cance das criangas com menos de 8 anos.
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* N&o deixar o cabo de alimenta¢éo 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 manutenc¢éo por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagao de um adulto.

+ 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-
liza-lo para brincar.

A Perigo devido a electricidade

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

+ O uso de extens0es eléctricas ndo autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

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

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

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

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

* Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o0 cabo elétrico em dgua ou outros liquidos.

* N&o utilize o aparelho com as mdos molhadas ou descalgo.

* Nao deixe o cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos
Vivos.

+ O cabo de alimentagao néo deve entrar em contato com superficies quentes.

* 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
+ 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).
* N&o colocar o aparelho ou o cabo de alimentag&o em proximidade ou sobre
fogOes elétricos ou a gas ou proximo a um forno microondas.
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* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessivel.

+ Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas
temperaturas.

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

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

* Nunca posicionar objetos sobre o0 aparelho.

+ Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

* N&o utilizar o aparelho ao ar livre.

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

A Perigo de danos devidos a outras causas

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

ﬁ Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/

== EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o produto.

* CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGOES.

Consumo de energia no modo desligado (off): 0,3 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURANCA DURANTE O USO

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

+ Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 20 cm longe de paredes,
maoveis ou outros aparelhos.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentacéo antes do uso.

* N&o posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.

* Perigo de incéndio. N&o encher a bandeja para gotas com éleo.

+ Nunca inserir ingredientes liquidos na bandeja para gotas. Se necessario, por
exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sem-
pre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes sélidos antes de adi-
cionar mais liquidos.

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

* Perigo de incéndio e/ou choque elétrico. Ndo inserir uma quantidade excessiva
de alimentos para a cozedura.
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Perigo de incéndio e/ou choque elétrico. Nao inserir utensilios, objetos metéli-
cos ou materiais inflamaveis (por exemplo papeldo, plastico) nos acessorios ou
no compartimento de cozedura.

N&o inserir recipientes fechados no aparelho. O recipiente poderia explodir du-
rante a cozedura.

Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido pelo menos um dos acessorios no
compartimento de cozedura.

Perigo de lesbes. Os espetos laterais duplos sdo pontiagudos. N&o direcionar o
espeto com espetos duplos para outras pessoas ou para si mesmo.
Certificar-se sempre que 0s acessorios estejam inseridos corretamente no com-
partimento de cozedura antes de ligar o aparelho.

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

N&o posicionar o aparelho no interior de armarios ou méveis fechados durante
0 USO.

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

Se o aparelho emitir fumo durante o funcionamento, desconectar imediatamente
o aparelho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autori-
zado mais proximo para a resolugéo do problema.

& Atencéo! Superficie quente.

Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pela saida de ar.
Manter as maos e o rosto longe da saida de ar.

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

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

Perigo de ruptura do vidro da porta. Nao deitar agua ou outros liquidos no vidro
da porta quando este estiver quente.

Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.

Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair os acessorios.

Utilizar o garfo fornecido para remover o cesto ou o espeto com espetos duplos.
N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos acessorios.

N&o tocar as resisténcias elétricas do aparelho durante o uso ou nos minutos
que seguem o seu desligamento.

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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+ Remover os ingredientes dos acessorios antes de deslocar o aparelho. Certifi-
car-se que o aparelho esteja desligado e desconectado da tomada elétrica.
+ Para levantar o aparelho, utilizar as aberturas especificas para o transporte.

DESCRIGAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho J - Cabo de alimentagéo

B - Display touch K - Garfo para extrair o assado
C - Compartimento de cozedura L - Parafusos de blogueio (x2)
D - Porta M - Espeto com espetos duplos
E - Pega N - Cesto

F - Resisténcias elétricas O - Bandeja para gotas

G - Suporte motorizado esquerdo P - Bandeja tipo grelha (x3)

H - Suporte direito Q - Saida de ar

| - Aberturas especificas para o transporte

1
| DESCRICAO DO DISPLAY TOUCH

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS
N

Batatas fritas

Batatas frescas

Pizza

Secagem

Doces

Bife/Carne vermelha

Frango

Frango assado

Peixe

Descongelamento
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TECLAS DE FUNGAO

Tecla

Descri¢ao

Tecla de rotagéo

Pressionar a tecla para ativar a rotagéo do cesto
ou do espeto com espetos duplos inserido no
compartimento de cozedura.

Tecla LUCE

Pressionar a tecla para acender a luz no interior
do compartimento de cozedura.

Tecla ligar/desligar

Permite ligar ou desligar o aparelho.

Tecla START/PAUSA

Permite iniciar/colocar em pausa o processo de
cozedura.

Tecla PROGRAMAS

Permite escolher o programa de cozedura
predefinido desejado.

Teclas de programacéo da
temperatura de cozedura

Permite programar manualmente a temperatura
de cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir a temperatura de cozedura.

Teclas de programagéo do tempo
de cozedura

OXECHORICHONIOICHCHE®,

Permite programar manualmente o tempo de
cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir o tempo de cozedura.

DESCRICAO DOS SINALIZADORES NO DISPLAY

Sinalizador Nome do sinalizador

Estado | Significado

luminoso luminoso
Processo de cozedura em curso e
ventilagdo ativa. O ar quente ventilado
¢ :, Sinalizador luminoso Aceso garante uma distribui¢do uniforme da
o de ventilagéo temperatura e permite uma cozedura

homogénea em todos os niveis sem
misturar os odores.
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Dados de identificacao

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estéo indicados os seguintes dados de
identificag&o do aparelho:

+ fabricante e marcagdo CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tensdo elétrica de alimentagéo [V] e frequéncia [Hz]

+ poténcia eléctrica absorvida [W]

* ndmero verde de assisténcia

Para solicitagdes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e o nimero de matricula.

INSTRUGOES DE USO

Operacdes preliminares
NOTA: para preparar o aparelho ao uso, consultar as imagens da sequéncia de “Operagdes
preliminares”.

Quando o aparelho for utilizado pela primeira vez, remover todas as embalagens internas e
externas, o filme de prote¢ao e os acessorios.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, lavar a bandeja para gotas, a bandeja tipo
grelha, o cesto e 0 espeto com espetos duplos.

Durante a primeira utilizagao, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um
pouco de fumo: trata-se de um fenémeno perfeitamente normal pois algumas partes foram
ligeiramente lubrificadas. Ap6s pouco tempo o fendmeno desaparecera. Isto ndo tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Uso
NOTA: para o uso do aparelho, consultar as imagens da sequéncia “Instrucdes de uso”.

Pressionar a tecla PROGRAMAS () algumas vezes até a sele¢do do programa de cozedura
desejado. O programa de cozedura escolhido ird piscar no display.

Cada programa de cozedura tem um tempo de cozedura de default, mas é possivel programar
manualmente a temperatura e o tempo de cozedura. A temperatura de cozedura ira variar com
intervalos de 5°C. O tempo de cozedura ira variar com intervalos de 1 minuto.

Para o programa de SECAGEM, é possivel aumentar ou diminuir o tempo de cozedura de 30
minutos de 1 hora a 24 horas.

Para aumentar a velocidade de selegéo da temperatura, manter pressionadas as teclas + o -.
Durante a cozedura, o display mostrara, alternadamente, o tempo em diminuig&o e a temperatura
selecionada. A temperatura e o tempo de cozedura podem ser modificados em qualquer momento.
Por todo o processo de cozedura, sera mostrado no display o sinalizador luminoso da ventilagao

[
(00).

Pressionar a tecla LUZ () para acender a luz no interior do compartimento de cozedura se
quiser verificar o processo de cozedura dos alimentos. A luz no interior do compartimento de coze-

dura se apagaré automaticamente depois de 30 segundos, aproximadamente.
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E possivel abrir a porta do aparelho durante o funcionamento, como por exemplo, para misturar os
ingredientes durante o processo de cozedura. O processo de cozedura sera interrompido e a luz
no interior do compartimento de cozedura se acendera. O aparelho retomara o processo de coze-
dura depois de ter fechado a porta e a luz no interior do compartimento de cozedura se apagara.
NOTA: Se a porta for deixada aberta por mais de 2 horas durante o funcionamento, o aparelho
entraré na modalidade standby.

No final do processo de cozedura, o aparelho podera logo ser reutilizado para preparar
outros alimentos.

Manter pressionada a tecla ligar/desligar (@) para desligar o aparelho.

Acessorios

NOTA: para o uso do espeto com espetos duplos e do cesto, consultar as imagens das
sequéncias “Uso do espeto com espetos duplos” e "Uso do cesto".

NOTA: para as combinacdes de uso dos acessorios, consultar as imagens na sequéncia
“Acessorios”.

E possivel inserir, no compartimento de cozedura mais de um acessdrio a0 mesmo tempo, para
cozinhar uma maior quantidade de alimentos.

Bandeja para gotas para assar, cozinhar no forno, gratinar. Ideal

para frango assado, carnes vermelhas, verduras gratinadas, pao-
de-16 e todos os alimentos para forno

Bandeja tipo grelha (3 pegas) para secar, fritar a ar, dourar, tostar.
Ideal para pdo, batatas, carne, peixe, frutas, verduras

Espeto com espetos duplos para assar grandes pedagos de carne
ou frangos inteiros

Cesto para batatas fritas, nozes tostadas e outros snacks.

Néo sobrecarregar os acessdrios com uma quantidade excessiva de alimentos.

Posicionar o acessério escolhido no compartimento de cozedura de modo que os alimen-
tos fiquem a uma distancia de pelo menos 2 cm da resisténcia elétrica.

Se for necessario adicionar 6leo para a cozedura, pode-se inserir uma folha de aluminio no
acessorio escolhido e uma outra folha de aluminio para cobrir os alimentos a preparar. Isto
impedira borrifos de éleo quente nas resisténcias do compartimento de cozedura.

Distribuir uniformemente o 6leo nos alimentos para obter alimentos mais crocantes e dou-
rados. Em seguida, posicionar os alimentos a preparar na bandeja tipo grelha, na bandeja
ou no cesto.
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No caso de cozedura dos alimentos com a bandeja tipo grelha, com o cesto ou com o espe-
to com espetos duplos, inserir a bandeja para gotas no nivel mais baixo do compartimento
de cozedura, para recolher as gorduras. Para evitar fumos, mau cheiro ou incrustacoes,
deite um pouco de agua na bandeja para gotas.

No caso de cozedura dos alimentos com o cesto, certificar-se que a porta do cesto esteja
fechada. Durante a rotagéo, os alimentos poderiam cair no compartimento de cozedura.

Funcao de rotacao

A rotagdo do espeto com espetos duplos e do cesto esta disponivel para todos os progra-
mas de cozedura configurados.

Pressionar a tecla de rotagéo (@) para ativar a fungdo de rotagéo do espeto com espetos duplos
ou do cesto. Pressionar novamente a tecla de rotagéo para interromper a funcéo de rotagéo em
qualquer momento. No final da cozedura, utilizar o garfo de remogao para extrair o espeto com
espetos duplos ou o cesto do compartimento de cozedura.

CONSELHOS DE PREPARAGAO

- O pré-aquecimento do aparelho antes de cozinhar os alimentos ira otimizar o resultado final.

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

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

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

- Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de dleo nas batatas frescas ou congeladas.

- Utilizar massas prontas para preparar snacks recheados de modo facil e rapido. Além disso, o
tempo de cozedura das massas prontas é mais rapido do que o das massas feitas em casa.

- Nao prepare refeicdes com muita gordura.

- E possivel utilizar o aparelho para aquecer alimentos j& cozidos. Programar a temperatura a 150
°C por um tempo de 10 minutos.
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Programas de cozedura predefinidos
A tabela seguinte mostra os programas de cozedura predefinidos presentes no display touch.
Cada simbolo corresponde a um programa de cozedura predefinido. O programa estéd definido
com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em fung&o do tipo de alimento. O
tempo de cozedura é 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)
Default Intervalo Default Intervalo
N . . \ . . .
%\ Batatas fritas 18 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
¢, |Batatas frescas 25 min 1min-60min 200 80 min - 200 min
;,_y‘* Pizza 15 min 1min-60min  |200 80 min - 200 min
"‘ Secagem 4h 1h-24h 60 30 min - 90 min
ﬂ Doces 30 min 1min-60min |160 80 min - 200 min
Bife/Carne vermelha 20 min 1min-60min 190 80 min - 200 min
Frango 28 min 1min-60min {190 80 min - 200 min
i | Frango assado 50 min 1min-60min 200 80 min - 200 min
Peixe 15 min 1min-60min [180 80 min - 200 min
932 Descongelamento 15 min 1min-60min |60 40 min - 90 min
A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de cozedura indicativas para os vérios 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 - 35 minutos 190°
Bife 10 - 15 minutos 190°
Almbéndegas 8 minutos 180°
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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°
Pizza fresca* 15 minutos 200°

*Girar a base da pizza quando faltar metade do tempo para o fim da cozedura. *Temperar a base
da pizza na segunda metade do tempo de cozedura.

Funcéao de descongelamento

O aparelho é dotado de uma fungéo de descongelamento para descongelar os alimentos antes
da cozedura.

Pressionar a tecla PROGRAMAS () algumas vezes até a selegao do programa de DESCON-
GELAMENTO ( z2:).

Funcao de secagem

A fungéo de secagem (@) permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagao
ideal. O ar quente circula liviemente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam
de modo uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis. Esta fungéo pode ser utilizada
para saborear frutas, verduras e cogumelos, ou para secar flores e plantas.

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

Alimento Temperatura | Tempo

Ervas 35-40 °C

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

Peixe/Carne | 65-70 °C De 2 a 8 horas

O timer pode ser programado até 24 horas. Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se
reprogramar o aparelho no final do tempo programado.

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENCAO

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

+ Todas as operagdes de limpeza e manutencao 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 manutengéo.
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+ Residuos de alimentos ou de dleo poderiam ficar presos nas resisténcias elétri-
cas e nos compartimentos de cozedura do aparelho. Apds ter feito arrefecer as
resisténcias elétricas e os compartimentos de cozedura, limpar com um pano
humido. N&o utilizar utensilios metalicos.

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

* N&o deixar substéncias acidas sobre superficies de metal. Substancias acidas
como sumo de limao, conserva de tomate, vinagre e afins, se deixadas por mui-
to tempo, atacam o esmalte e o tornam opaco.

+ Remover a porta do aparelho com cuidado.

* Limpar o compartimento com um pano humido n&o abrasivo e poucas gotas de
detergente neutro ndo agressivo.

+ N&o mergulhar a porta do aparelho na dgua e néo lava-la na maquina de lavar
lougas.

NOTA: para a limpeza e a manutencio do aparelho, consultar as imagens da sequéncia

“Limpeza e manutengao”.

Limpeza do aparelho

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

- Limpar o compartimento de cozedura do aparelho com um pano ndo abrasivo, molhado com
agua quente. Enxugar com um pano seco.

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

- Para uma limpeza mais profunda, remover a porta do aparelho.

Limpeza dos acessérios

Os acessorios podem ser lavados na maquina lava-louga. Como alternativa, utilizar um
detergente comum para louga e uma esponja macia, nao abrasiva.

- Para amolecer os residuos de comida, mergulhar os acessorios em agua quente. Adicionar
algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.

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 separagdo dos varios materiais utilizados para a fabricagéo do apa-
relho, e elimina-los em fungdo da composicdo de cada um, respeitando as disposicdes de lei
vigentes no Pais de utilizag&o.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas Possiveis causas Solugdes
O aparelho ndo Aficha ndo esta inserida na | Inserir a ficha na tomada elétrica.
funciona. tomada de corrente elétrica.

Os ingredientes néo
estao prontos.

A quantidade de
ingredientes é muito
grande.

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

A temperatura programada
é muito baixa.

Programar uma temperatura de
cozedura mais alta.

O tempo de cozedura
programado € muito pouco.

Programar um tempo de cozedura
maior.

Os ingredientes
n&o estdo cozidos
uniformemente.

Alguns ingredientes devem
ser misturados algumas
vezes durante a cozedura.

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

Os ingredientes néo
estdo crocantes.

Alguns ingredientes
precisam de uma maior
quantidade de 6leo.

Adicionar um pouco de 6leo.

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

Utilizar snacks para forno ou unta-
los com dleo antes de inseri-los no
acessorio.

Hé saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estao em
preparagao.

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

Nos acessorios encontram-
se residuos de gordura das
preparagdes anteriores.

O fumo branco é gerado pelo
aquecimento da gordura ou do 6leo
presente nos acessorios. Limpar
meticulosamente os acessorios apos
0 USO.

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

0 tipo de batatas utilizado
ndo é apropriado para a
fritura.

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

Enxaguar e enxugar as
batatas antes de frita-las.

Enxaguar as batatas e remover todo
a amido que ficou depositado na
superficie das batatas.

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito, néo estéo
crocantes.

As batatas ficam crocantes
dependendo da quantidade
de &gua que contém e

da quantidade de 6leo
utilizada.

Lembrar-se de enxugar bem a agua
na parte externa das batatas antes de
adicionar o 6leo.

Cortar as batatas em forma de palitos
para que fiquem mais crocantes.

Adicionar um pouco de 6leo.
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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 per-
sonen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verantwoorde-
lijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekregen en ze
de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben begrepen.
Kinderen mogen niet spelen met het apparaat of de accessoires ervan.
Houd het apparaat, de accessoires en de stroomkabel buiten bereik van kinde-
ren jonger dan 8 jaar.
+ Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt

kan worden.
+ Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.
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* 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
schade en ongelukken veroorzaken.

+ Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.

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

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

+ Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.

+ Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere

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.

De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete oppervlakken.

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

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

+ 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.

+ Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

+ Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

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

96



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

+ 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

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voor-
komen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomka-
bel, uitsluitend worden verricht door een erkende Servicedienst of door erkende
vakmensen.

EVoor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

== Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij

het product zijn gevoegd.
« BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.

Energieverbruik in uitgeschakelde stand (off): 0,3 W

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

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

+ Zet het apparaat op een afstand van ten minste 20 cm van muren, meubels of
andere apparaten.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

* Leg geen voorwerpen op de deur van het apparaat wanneer deze openstaat.

* Brandgevaar. Vul de lekplaat niet met olie.

* Doe nooit vloeibare ingrediénten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de be-
reiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door
de vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

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

* Gevaar voor brand en/of elektrische schok. Doe niet te veel te bereiden etens-
waren in het apparaat.

+ Gevaar voor brand en/of elektrische schok. Doe geen keukengerei, metalen
voorwerpen of brandbare materialen (bijv. karton, plastic) in de accessoires of
de bakruimte.

+ Zet geen gesloten houders in het apparaat. De houder kan anders tijdens de
bereiding ontploffen.
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Gebruik het apparaat nooit zonder ten minste één van de accessoires in de
bakruimte te hebben aangebracht.

Gevaar voor letsel. De poten van de vork zijn scherp. Richt het spit niet op ande-
ren of op uzelf.

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

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

Het apparaat mag tijdens het gebruik niet in gesloten kasten of andere meubels
staan.

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

Als er tijdens de werking rook uit het apparaat komt, haalt u de stekker van het
apparaat onmiddellijk uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende
servicentrum om het probleem op te lossen.

& Let op: heet oppervlak.

Na de bereiding kan er hete stoom uit de luchuitlaat komen. Houd de handen en
het gezicht uit de buurt van de luchtuitlaat.

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

Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de bakruimte, de accessoires en de metalen delen in
het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

Gevaar dat het glas van de deur kapotgaat. Schenk geen water of andere vloei-
stoffen op het glas van de deur als deze nog heet is.

Pak altijd de handgreep vast om de deur van het apparaat te openen.

Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de accessoires te verwijderen.
Gebruik de meegeleverde greep om de mand of het spit weg te nemen.
Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te halen.
Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de elektrische weerstanden ervan.

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.

Haal de ingrediénten uit de accessoires voordat u het apparaat verplaatst. Contro-
leer of het apparaat uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact getrokken is.
Om het apparaat op te tillen, gebruikt u de hiervoor bestemde draaghandgrepen.
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BESCH

RIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat J - Stroomsnoer

B - Aanraakscherm K - Verwijdervork

C - Bakruimte L - Borgschroeven (x2)
D - Deur M- Spit

E - Handgreep N - Mand

F - Elektrische weerstanden O - Lekplaat

G - Linker gemotoriseerde houder P - Grillplaat (x3)

H - Rechterhouder Q - Luchtafvoer

| - Draaghandgrepen

BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM

VOORIN

GESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S

‘\

Friet

Verse aardappelen

||

Pizza

Drogen

Zoetigheid

Lapje vlees/rood vlees

Kip

Kip van het spit

Vis

Ontdooien

99

NL



1IN

OXECHORACHONIOICHCIE)

FUNCTIETOETSEN

Toets Beschrijving

. Druk op de toets om de mand of het spit te laten
Draaitosts draaien die in de bakruimte zijn aangebracht.
LUCE-tosts Druk op de toets om het licht in de bakruimte aan

te maken.

Aan-uittoets

Hiermee kan het apparaat worden in- of
uitgeschakeld.

START/PAUZE-toets

Hiermee kan de bereiding worden gestart/
gepauzeerd.

Toets PROGAMMA'S

Hiermee kan het gewenste vooringestelde
bereidingsprogramma worden gekozen.

Toetsen om de
bereidingstemperatuur in te stellen

Hiermee kan de bereidingstemperatuur handmatig
worden ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor
een hogere of lagere bereidingstemperatuur.

Toetsen om de bereidingstijd in te
stellen

Hiermee kan de bereidingstijd handmatig worden
ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor een
langere of kortere bereidingstijd.

BESCHRIJVING VAN DE CONTROLELAMPJES OP HET SCHERM

IControIe- Naam controlelampje | Staat Betekenis
ampje
Het bereidingsproces is bezig en de
ventilatie ingeschakeld. De geventileerde
, : hete lucht zorgt voor een gelijkmatige
.' * Conttllrotllelampje Brandt | temperatuurverdeling en maakt een
v? ventiiatie homogene bereiding op verschillende
niveaus mogelijk zonder dat geuren worden
vermengd.
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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

Voorbereidende werkzaamheden

OPMERKING: raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Voorbereidende werkzaamhe-
den” om het apparaat klaar te maken voor het gebruik.

Wanneer u het apparaat voor het eerst gebruikt, verwijdert u de verpakking in het apparaat
en aan de buitenkant ervan, het beschermfolie en de accessoires.

Voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt, wast u de lekplaat, de grillplaat, de mand en
het spit af.

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.

Gebruik

OPMERKING: raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Gebruiksaanwijzing” om het ap-
paraat te gebruiken.

Druk meerdere keren op de toets PROGRAMMA'S () om het gewenste vooringestelde berei-
dingsprogramma te selecteren. Het geselecteerde vooringestelde bereidingsprogramma knippert
op het display.

Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstijd, maar de bereidings-
temperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld. De bereidingstemperatuur verandert
met intervallen van 5°C. De bereidingstijd verandert met intervallen van 1 minuut.

Bij het programma DROGEN kan de bereidingstijd met 30 minuten van 1 tot 24 uur toe- of afnemen.
Om de selectiesnelheid van de bereidingstemperatuur en -tijd te verhogen, houdt u de toetsen +
of - ingedrukt.

Tijdens het bereiden wisselen de afnemende tijd en de gekozen temperatuur elkaar op het display
af. De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd.
Gedurende het hele bereidingsproces wordt op het display het controlelampje ventilatie (~';';)
weergegeven.
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Druk op de toets LICHT () om het licht in de bakruimte in te schakelen als u het bereidings-
proces van de etenswaren wilt controleren. De verlichting in de bakruimte gaat automatisch na
ongeveer 30 seconden uit.

De deur van het apparaat kan tijdens de werking worden geopend, bijvoorbeeld om de ingredién-
ten tijdens de bereiding te mengen. Het bereidingsproces stopt en de verlichting in de bakruimte
gaat branden. Het apparaat hervat het bereidingsproces na de deur te hebben gesloten. De ver-
lichting in de bakruimte gaat uit.

OPMERKING: Indien de deur tijdens de werking langer dan 2 uur open blijft staan, gaat het appa-
raat over in de stand-bymodus.

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

Houd de aan-uittoets (@) ingedrukt om het apparaat uit te zetten.

Accessoires

OPMERKING: voor het gebruik van het spit en de mand raadpleegt u de afbeeldingen in de
paragrafen “Het spit gebruiken” en “De mand gebruiken”.

OPMERKING: voor de gebruikscombinaties van de accessoires, raadpleegt u de afbeeldin-
gen in de paragraaf “Accessoires”.

Om een grotere hoeveelheid etenswaren te bereiden, kan er meer dan één accessoire tegelijk in
de bakruimte worden gedaan.

Lekplaat om te roosteren, bakken, gratineren. Ideaal om kip, rood
vlees, gegratineerde groenten, sponscake en alle ovenproducten te
bakken en braden

Grillplaat (3 stuks) om te drogen, met hete lucht te frituren, bruin te
bakken, te roosteren. Ideaal voor brood, aardappelen, vlees, vis,
fruit, groenten

Spit om grote stukken vlees of hele kippen te roosteren

Mand voor friet, geroosterde noten en andere snacks.

Overbelaad de accessoires niet met een te grote hoeveelheid etenswaren.

Breng het gekozen accessoire zodanig in de bakruimte aan dat de etenswaren zich op een
afstand van ten minste 2 cm van de elektrische weerstand bevinden.

Indien het nodig is olie toe te voegen voor de bereiding kunt u een vel aluminiumfolie in
het gekozen accessoire leggen en gebruikt u nog een vel aluminiumfolie om de te bereiden
etenswaren af te dekken. Dit voorkomt dat hete oliespetters op de elektrische weerstanden
van de bakruimte terechtkomen.

Verdeel de olie gelijkmatig over de etenswaren voor een krokanter en goudkleuriger resul-
taat. Leg de te bereiden etenswaren vervolgens op de grillplaat, op de lekplaat of in de mand.
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Wanneer u de etenswaren op de grillplaat, in de mand of aan het spit bereidt, brengt u de
lekplaat op de laagste stand in de bakruimte aan om het vet op te vangen. Om dampen,
stank en aankoeken te voorkomen, doet u wat water op de lekplaat.

Wanneer u de etenswaren met de mand bereidt, controleert u of het klepje van de mand
dichtzit. Tijdens het draaien kan het eten anders in de bakruimte vallen.

Draaifunctie
Het spit en de mand kunnen bij alle vooringestelde bereidingsprogramma’s draaien.

Druk op de draaitoets (@) om de draaifunctie van het spit of de mand in de schakelen. Druk
nogmaals op de draaitoets om de draaifunctie op elk willekeurig moment uit de schakelen. Na de
bereiding gebruikt u de verwijdervork om het spit of de mand uit de bakruimte te verwijderen.

BEREIDINGSTIPS

- Het beste resultaat bereikt u door het apparaat voor te verwarmen voordat u de etenswaren gaat
bereiden.

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

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

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

- Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten.

- Gebruik kant-en-klaardeeg om vlug en op eenvoudige wijze gevulde snacks te maken. Boven-
dien is kant-en-klaardeeg sneller gaar dan zelfgemaakt deeg.

- Bereid geen al te vette etenswaren.

- Ukunt het apparaat gebruiken om reeds bereide etenswaren te verwarmen. Stel de temperatuur
gedurende 10 minuten in op 150 °C.
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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 program-
ma is met een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar
wordt aanbevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid
gebruikte ingrediénten. Het is mogelijk de temperatuur en de duur van de vooringestelde berei-

dingsprogramma's te wijzigen.

Programma Duur Temperatuur (°C)
Standaard | Interval Standaard | Interval
;\7\* ¢ | Friet 18min. |1 min-60 min 200 80 min - 200 min
S | Verse aardappelen 25 min. 1min-60min {200 80 min - 200 min
;,_y‘* Pizza 15 min. 1min-60min {200 80 min - 200 min
"‘ Drogen 4u 1h-24h 60 30 min - 90 min
?ﬂ Zoetigheid 30 min. 1min-60min  |160 80 min - 200 min
Lapje vlees/rood viees |20 min. 1min-60min {190 80 min - 200 min
Kip 28 min. 1min-60min  |190 80 min - 200 min
a2 | Kip van het spit 50 min. 1min-60min {200 80 min - 200 min
i |Vis 15 min. 1min-60min {180 80 min - 200 min
%’fﬁ Ontdooien 15 min. 1min-60 min |60 40 min - 90 min

de soorten etenswaren:

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

Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°

. 20 tot 30 minuten afhankelijk van de grootte | 180°
Friet (vers) van de aardappel ! ? 200°
Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 20 tot 35 minuten 190°
Lapje vlees 10 tot 15 minuten 190°
Gehaktballen 8 minuten 180°
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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°
Verse pizza* 15 minuten 200°

“Keer de pizzabodem halverwege de bereidingstijd. Breng de ingrediénten aan op de pizzabodem
in de tweede helft van de bereidingstijd.

Ontdooifunctie

Het apparaat is uitgerust met een ontdooifunctie om de etenswaren te ontdooien alvorens ze te
bereiden.

Druk meerdere keren op de toets PROGRAMMA () om het programma ONTDOOIEN () te
selecteren.

Droogfunctie

Met de droogfunctie (@#) kunnen de etenswaren voor een optimale bewaring effectief worden
gedroogd. De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum
verlies van gezonde vitaminen gelijkmatig drogen. Deze functie kan worden gebruikt om van fruit,
groenten en champignons te genieten of om bloemen en planten te drogen.

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

Etenswaar | Temperatuur | Duur

Kruiden 35-40 °C

Groenten 50-55 °C Van 5 tot 15-20 uur
Fruit 55-60 °C

Vis/vlees 65-70 °C Van 2 tot 8 uur

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

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN
EN ONDERHOUD

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

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

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.
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* Er kunnen etensresten of resten olie aan de elektrische weerstanden en in de
bakruimtes van het apparaat vast gaan zitten. Nadat u de elektrische weerstan-
den en de bakruimtes hebt laten afkoelen, maakt u deze schoon met een vochtig
doekje. Gebruik geen metalen keukengerei.

* 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.

+ Laat geen zure stoffen op de metalen oppervlakken liggen. Zure stoffen zoals
citroensap, tomatenpuree, azijn en dergelijke tasten het email aan als het er lang
op blijft liggen, waardoor het dof wordt.

+ Verwijder de deur van het apparaat voorzichtig.

+ Maak de deur van het apparaat schoon met een vochtig, niet-schurend doekje
en enkele druppels neutraal, niet-agressief reinigingsmiddel.

+ Dompel de deur van het apparaat niet in water. Hij is ook niet vaatwasbestendig.

OPMERKING: 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 bakruimte van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevochtigd doekje
schoon. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de elektrische weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwij-
deren.

- Voor een grondigere schoonmaakbeurt verwijdert u de deur van het apparaat.

De hulpstukken schoonmaken

De accessoires zijn vaatwasmachinebestendig. Gebruik anders een gewoon afwasmiddel
en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.

- Laat de accessoires in heet water weken om etensresten zachter te maken. Voeg enkele drup-
pels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.

BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.
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OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat doet het | De stekker zit niet in het Steek de stekker in het stopcontact.
niet. stopcontact.

De ingrediénten zijn niet
klaar.

Er zijn te veel ingrediénten.

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

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Stel een hogere bereidingstemperatuur
in.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Stel een langere bereidingstijd in.

De ingrediénten zijn niet
gelijkmatig gaar.

Sommige 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 ingrediénten zijn niet
krokant.

Sommige ingrediénten
hebben een grotere
hoeveelheid olie nodig.

Voeg een beetje meer olie toe.

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 het
accessoire legt.

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere
ingrediénten bereid.

Wanneer u vettere ingrediénten bereidt,
blijft er meer olie op de accessoires
achter. De olie veroorzaakt meer witte
rook dan normaal tijdens de bereiding.
Dit heeft geen enkel effect op de
bereiding van de ingrediénten of op het
apparaat.

Op de accessoires zijn
vetresten achtergebleven
van eerder gebruik.

De witte rook wordt veroorzaakt door de
verhitting van het vet of de olie op de
accessoires. Maak de accessoires na
gebruik goed schoon.

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, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet krokant.

Of en hoe krokant de

frites zijn, hangt af van de
hoeveelheid water die in de
aardappelen zit en van de
hoeveelheid olie.

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed
afdroogt voordat u de olie toevoegt.

Snij de aardappelen in kleine repen
zodat ze knapperiger worden.

Voeg een beetje meer olie toe.
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MPOEIAONOIHZEIZ AZOAANEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH ZYZKEYH, AIABAXTE NMPOZEKTIKA TIZ OAHTIEZ.

* H guokeur €xel KATOOKEUAOTEN CUUQWVA E TOUG KEIUEVOUS EIDIKOUG EUPWTTA-
ikoUg KavovIoUOUG Kal TTapéXEl TTpoaTaadia OAwWV Twv JEpWY TToU VOEXETAI VO
TTAPOUCIAGOUV KivOUVOo YIO TOV XPAOTN. XPNOIPOTIOIEITE Tr) OUOKEUR OTTOKAEI-
OTIKA Y1 TN XPAON YIa TV OTT0ia TIPOOPICETAI TIPOKEIUEVOU VO ATTOQUYETE TUXOV
aruynuata kal {nuies. UAGETE To TTAPOV EYXEIPIDIO YIa VO TO CUMPBOUAEUEDTE
OTToTE XPEIALETI. Z€ TTEPITITWAT TTOU OKOTTEVETE VOl DWOETE T CUOKEUN QUTH €
KATT010 AAANO ATOUO, PPOVTIOTE VA TTAPABWAOETE KA TO TTAPOV EYXEIPIDIO.

* H ouokeun givar oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI OE OIKIAKOUG ) TTAPOOI-
0UG XWPOUG, OTTWG yIa TTapadeIyua:

- OTIG Kouiveg KaTaoTnUATWY TToU TTPo0PICoVTal OTTOKAEIOTIKA IO TO TIPOCWTTI-
KO, OTa ypa@eia Kal o€ GANOUG eTTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

- OTO QyPOKTAMATA

- ota &gvodoyeia, aTi¢ TTavolby, oTa kataAupara bed & breakfast kai o GAAa
kaTaAUpaTa (TTpog XPAOT atmd Toug ETTIOKETITEC).

¢ Mnv XpnOIUOTIOIEITE Tr) CUCKEUR Y10 DIAPOPETIKOUG OKOTTOUG OTTO EKEIVOUG TTOU
mepIypd@ovTal 0To TTApOV eyxelpidlo. Aev @époue Kayia euBuvn yia AavBo-
OMEVN A DIAQOPETIKI XPAON TNG CUOKEUNS 0¢ axéon We doa TpoBAETTOVTal OTO
TTapdv eyxelpidlo. H akatdMnAn xpron emiong emoUpel TRV akOpwon KaBe
Hop@Ng eyyunang.

* 2UuvIOTATal VO QUAGOOETE TO UAIKA TNG OPXIKIG TUTKEUATiag, OedOUEVOU OTI dev
TTPOPAETTETAI DWPEAV TEXVIKI) UTTOOTAPIEN YIA TIG CNUIEG TTOU TTPOKARBNKAV aTT6
akar@AnAn ouokeuaaia Tou TTPoidvTOg KATA TNV ATTOOTOA O€ €va £0UTI0d0-
TNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOCTAPIENG.

* Mava unv Béoete o€ Kivouvo TNV ao@AaAEIa ToU TIPOIOVTOG, XPNOIUOTIOIEITE ATTO-
KAEIOTIKA yVO1a avTAAAGKTIKG Kal EEAPTAUATA TTOU GEPOUV TNV £€0UaI0dATNON
TOU KOTOOKEUAQT).

* H ouokeuny ouppop@wvetal pe Tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 Tng
27/10/2004 Trepi UNIKWV TTOU TTPOOPICOVTAl VA EpBOUV OE ETTAPN PE TPOPILO.

A Kivduvog yia pikpda maidia

* Ta uhikd TNG ouokeuaaiag dev TTPETTEI VO APAVOVTAI € GNUEI0 OTTOU QTAVOUV
Ta TTAIdIA Y1aTi ATTOTEAOUV TTNYI KIVOUVOU.

* H ouokeur| pmopei va xpnoiyotroinBei amd maidid nAikiag peyaAutepng Twv 8
ETWV KAl ATTO ATOMA E JEIWPEVES TWHATIKES, QITONTNPIOKES KOl DIAVONTIKES IKA-
vOTNTEG, A atmd ATopa TTou dev EXOUV TNV ATTAITOUMEVN TTEIPA KAl YVWOEIG JOVO
utté TV emiAewn evog utrelBuvou 1 av Exouv diaBdoel kal Katavonael Tig 0dn-
Yi€g Kal Toug KIvoUvou¢ Trou TrapouaiddovTal Kard Tn XpARon TG CUOKEURAG.

* Tamaidia dev pETEN va TTaiouV e TN GUCKEUR Kal Tal EEQPTAWATA TNG.

108



« QuAdooeTe TTAVTA T OUOKEUR, T €EAPTAKATA Kal TO kaAwdio Tpogodoaiag pa-
KpI& atré TTaIdIA NAIKIaG KATW Twv 8 £TWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWJIO va KPEUETAI OE ONUEIO TTOU PTTOPET VA TO TTIACEI Eva
HIKPO TTaIdI.

* TomoBetAOTE TN GUOKEUN €101 WOTE TA PIKPAG TTAIBIA VA NV @TAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTd péPN TNG.

+ O1 epyaciec kaBapiouoU Kal GUVTAPNONS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodidtnTa
ToU XpnoTn dev TpéTTel va ektehoUvTal ammd TTaIdIA NAIKIAg YIKPOTEPNS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAYn evog evAAIKA.

+ Orav amoQaCioeTe VO ATTOPPIYETE T GUCKEUN, GUVIGTATAI VA TV AXPNOTEYETE
k6BovTag 10 KaAwdI0 TPOPodOTiag. ZUVICTATAI ETTIONG VA KOTACTACETE OKiVOU-
Va TO PN TNG GUOKEUNG TTOU PTTopEi va atroTteAéoouy Trnyn Kiveuvou, 1diditepa
yia piKpd TTaidid TTou YTTopEi va Traiouv e T GUCKEUN.

A Kivduvog amo nAeKTpIKO peUpa

* [IpIv OUVOEDETE T GUCKEUR GTNV TTPIC TOU NAEKTPIKOU PEUUATOC, BeBaIwbEiTE
WG N TA0T TTOU avaypageTal aTny TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY OTO
KOTW PEPOG TNG GUOKEUNG AVTIOTOIXEI aTNV TGN DIKTUOU TNG TIEPIOXNAS TG,

* H xpAon pmalavtéag mmou dev Gépel TNV £¢oUCI000TNON TOU KATAOKEUOOTN
UTTOPET va TIPOKAAETE! CNMIEC Kal ATUYUATA.

* JUVOEETE TN OUCKEUN TTAVTA O€ PIa YEIWWEVN TTPICaL.

* Mnv ouvdéete kapia GAn ouokeur) upnAng 10x00¢ (oduTES, Tidepa, KaAopl-
@€p) aTnV id1a NAekTPIKA TTPICa. Kivduvog NAEKTPIKAS UTIEPQOPTWANG.

* Mnv a@rvete aQUAQKTN TN GUOKEUN OTaV £ival GUVOEDEEVN OTO NAEKTPIKG pelaL.

* Mnv Bpéxete TTOTE Ta PEPN TNG OUCKEUNG TTOU £X0UV NAEKTPIKY TAON: Kivduvog
BpayukukAwpaTog A/kal nAektpotAngiag.

* Mnv BuBiete ToTé TN GUCKEUR, TO QIS KAl TO KOAWDIO PEUNATOS O€ VEPO i AN
uypa.

* Mnv XpnOIKOTTOIEITE N CUOKEUN pE Bpeypéva xépia A EuttdAnTol.

* Mnv a@nvete 10 KaAwdI0 TPOYOdOTIaC Va £pBEI G€ ETTAPN UE AIXUNPES ETTIPAVEI-
€G 1} YWViEG.

* To nAekTPIKG KAAWDIO dEV TIPETTEI VA EPXETAI O€ ETTAQN JE (EOTEG ETTIPAVEIEG.

* Mnv 1paBare Toté 10 KaAwdI0 TPOPOdOTIaAC 1) TNV idIA TN CUOKEUN yia va Bya-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICA TOU PEUNATOC.

* 2€ TIEPITITWOTN TTOU DEV XPNOIUOTIOIEITE Tr) CUCKEUR, OPNAOTE TN OUOKEUR KAl val
Byadete TTAVTA TO QIC TOU KaAwdiou Tpo®odoaiag amod Ty NAEKTPIK Tpila.

Mpoooxn - VAIKEG {nuIES
* Mnv TomroBeteite T ouokeun Tavw o€ TTOAU (E0TEC ETMIQAVEIES 1) KOVTA O€ YU-
MVEC GAOYEC TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE NUIEG OTNV ECWTEPIKI ETIQAVEIA TNG.
* Mnv ToTToBeTEITE TN GUOKEUR KOVTA 0€ EUQPAEKTA UNIKA (TT.X. UQACHATA, KOUPTIVEQ).
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* Mnv ToTr0BeTEITE TN GUOKEUR 1) TO KAAWBIO TPOoYodOaiag KovTd ) TTvw oTa (e-
0Ta PaTia TG Koudivag mou AsItoupyei pe pelua A yKAdI i KovTa aTov goupvo
MIKPOKUUATWV.

* TomoBeTAOTE TN CUCKEUN O€ Evav XWPO WE ETTAPKI QWTIONO, kaBapd Tou va
d100€tel TpiCa o€ onpeio e EUkOAN TTPOTRaON.

* ToTroBeTATTE T GUOKEUN TTAVW O€ [Ia ETTITTEDN ETTIPAVEIQ, OTABEPN KOl OVOEKTI-
K} OTIC UYPNAES BepUOKPATiEC.

* H ouokeur) péTel va BpiokeTal TAvw g€ aTabePr ETIPAVEIQ OTAV TV XPNOIKO-
TIOIETE 1) TNV AQAVETE TIPOCWPIVA Va LEKOUPATTEI.

* H ouokeun dev TpéTTel va gUVOEETAI OTO PEUNA HE ECWTEPIKOUG XPOVODIAKOTITEG

A ME EEXWPIOTES DIATAEEIC TTOU AEITOUPYOUV EE OTTOOTATEWG.

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIJEVA ETTAVW OTN CUCKEUN).

Mnv B€TETe O€ ASITOUpPYia T CUOKEUN €V KEVW).

Mnv XpnCIUOTIOIEITE T GUCKEUR O€ UTTAIBPIO XWPoO.

Mnv a@riveTe T GUOKEUR| EKTEBEINEVN O€ ATHOTPAIPIKOUG TIAPAYOVTEG (TT.X. BPO-

Xn, Akio).

A Kivduvog {nuiag amo aAAeg aiTieg
* H ouokeur dev TIPETTEN va XpNOIWOTTOIEITAI EQV £XEI TIETEI KATW I €AV EXEI EPPQ-
v onuddia eBopdag. Mnv XpnaIPOTIOIEITE TN GUOKEUN €AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO
A T0 QI TTapouaialouv QBOPES 1 v N idia n ouakeun TTapouaiddel Asitoup-
yIKA avwpaAia. OAEG o1 ETTIOKEUEG, AKOMA KAl N AVTIKATACTOOT) TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TPETTEl va ekTeEAOUVTAI UOVO O€ Eva EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
uTTooTAPIENG 1 aTtd £€0UTI0BOTNUEVOUC TEXVIKOUG, WOTE VA NV SIOTPEXETE KaVE-
vav Kivouvo.
ﬁ a1 owaTn TEAIKR 8160 TOU TTPOIOVTOC TUUPWVA HE TNV EUPWTTAIKA 08N-
w Via 2012/19/EE ouvioTOUpE VO SIOPBACETE TO EVIUTIO TIOU TTIAPEXETAI ME TO
TPOIOV.
* ®YAAZZETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHTIEZ.

KaravaAwon evépyelag o€ karaotaon off: 0,3 W

A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AANEIAZ KATA TH XPHZH

* H ouokeury ptmopei va xpnaiuotroindei yia 10 YAGIPO OTEPEWY TPOPWY. Mnv
XPNOIMOTIOIEITE TN GUCKEUR VIO VO JOYEIPEUETE UYPES TPOYES. EQv TTpoaBéaeTe
uTtePPOAIKI TTOGOTNTA UYPWY, TO UYPO UTTOPET va BIOPPEUTEI KOl VO TIPOKOAEDE]
BAGBN ot cuoKeun.

+ TomoBetAOTE TN OUCKEUR O€ ATTOOTACN TOUAdYIOTOV 20 €KOTOOTWV QTIO TOi-
Xoug, £TTITTAC i GMAEG TUOKEUEG.

* ZeTUAiCTe TEA€iwG TO KAAWAIO TPOYOdOTIAC TIPIV TN XPAON.

* Mnv ToTT06€TEITE TTOTE AVTIKEIUEVA TNV TIOPTA TS CUCKEUNG 6TV Eival QVOIXTH.

* Kivduvog tupkay1ag. Mnv yepiete 1o Tawi e AGdI.
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* Mnv Badete ToTé UyPA UAIKA aTO Tawi. MPooBECTE WIKPES TTOOGTNTEG UYPOU, EGV
XpelaleTal yia 1o Jayeipepa. BeBaiwveaTe Tavta 611 TO Uypo Exel ammoppopnBei
amo 1a oTEPEA UNIKA TTPIV TIPOTBETETE GNAO.

+ TomoBeteite T UNIKG TTAVTA KAl OTTOKAEIOTIKA WECT OTA EEAPTANATA TTOU TTOPE-
XOVTal [E TN CUCKEUN, VIO VO OTTOKAEIOTET TO EVOEXOHEVO Va EABOUV Ta TPOPINA
O€ ETTAPN WE TIC NAEKTPIKES AVTIOTACEIC.

* Kivduvog Trupkayiag kai/j nAektpomrAnéiag. Mnv Balete utrepBoAIKA TToodTnTa
TPOPiNWV Y10 WHOIWO.

« Kivduvog Tupkayiag kai/j nAektpotmAngiag. Mnv totroBerteite epyaheia, PETAANI-
KA QVTIKEIJEVA 1) EUQAEKTA UNIKA (OTTWG XapTOVI, TTAAOTIKO) OTA €EAPTANATA 1
oTov BGAapo ynaiparog.

* Mnv TomoBeteite KA€loTG doxeia péoa otn cuokeur. To doxeio evoExeTal va
EKPAyEi Kard 10 YAOILO.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE Tr) CUOKEUN XWPIC Va €XETE TOTTOBETAOEI TOUAGYIOTOV
éva £¢apTnua aTov BaAauo ynaoiparog.

* Kivduvog Tpaupatiopou. O1 TIAEUPIKEG TTIPOUVEG €ival aIXunPEES. Mnv OTpEPETE
TN 00UBA LE TIC TTIPOUVES TIPOG TPITOUG A TTPOG £0CIG.

* BeBaiwveaTte mavra 611 Ta egapTipara £xouv TomobeTnOei cwaTd oTov BaAauo
WYNoiuaTog TPIV AVAYETE Tr) CUOKEUN.

* Mpiv Béoete o€ Aeimoupyia Tn cuokeun, Befaiwbeite 6T Ta GapTAATA KaI O
BaAapog ynaiyarog dev EpxovTal O€ ETOQN HE LEva OWHATO.

* Mnv T0TT0BETEITE TN CUCKEUN PECA O VIOUAATTIO A KAEIOTA ETTITTAQ OTAV BpioKe-
Ta1 o€ AeIToupyia.

* [Mpokelpévou va amo@uyete UNIKEC CnUIEG A/kal uTTEpBEPUAVOT TNG GUOKEURG
UNV @PACOETE TTOTE TOV aepaywyd Kail Tnv £6odo aépa 61av PpiokeTal o€ Acl-
TOUPYia N GUOKEUN).

* Y€ TIEPITITWON TTOU N GUOKEUN PByadel Jaupo kamvé katd T Asiroupyia, aro-
OUVOEQTE APECWG TN CUOKEUR atTO TNV TIPICa TOU NAEKTPIKOU peUPaTOC. ATTEU-
Buvbeite 070 TTANOI1ECTEPO £COUTI0DOTNHEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOCTAPIENG yIa va
€mMAUOETE TO TTPOBANUQ.

wd
w

. Mpogoxr: KauTh eMIQAVEIQL.

* Kartd 1o whoiuo evdéxetal va Byel (£aTO¢ aTpog amd Tnv €60d0 aépa. Na kpatare
Ta XEPIA Kal TO TTPOCWTTO 0ag HakpId aTmd Tnv £€080 aépa.

+ Orav avoiyete v mopTaA, f} 6TAV APAIPEITE TO EEAPTAUATA OTTO TOV BAAANO Wn-
oiyatog, Byaivel (e0TOC aépag Kal aTpods pali. KpatiaTte 10 TpOOWTO Kai Ta
XEpPIQ 0ag pakpId armo 1o BAAapo Yynaoiparog.

* Mnv ayyidete Tov BGAapo wnaiparog, Ta COpTAUATA Kal TO HETAAAIKA PEPN EVTOG
NG OUOKEUAG OTav BpiokeTal o€ AsiToupyia kai yia Aiya AETIT@ a@doTou Tepua-
TIOTED N AeiToupyia Kal oPAoEl n ouoKeun. MePIPEVETE va KPUWOOUV 01 (EOTES
ETTIPAVEIEC.
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* Kivduvog va omrdoel 1o yuahi g mdptag. Mnv xovete vepd i GMa uypd aTo
YUaAi TG TTOPTAG OTAV €ival (ETTO.

* [havete TTAVTA T XEIPOAARK Y10 VO QVOIYETE TNV TTOPTA TNG CUTKEURG.

+ XpnOIYOTIOIEITE TACTPES A TIETOETEG KOUCivag yia va aQalpEiTe Ta e¢apTipara.

+ XpNOIPOTIOIAATE TNV TTIPOUVA AQAIPETNS TTOU TTOPEXETAI E T CUOKEUR yia va
ByaAeTe TO KOAGO! 1) TN COUBAQ WE TIG TTIPOUVEG.

* Mnv xpnoiyotroicite PeTaMIKG epyaleia Koudivag yia va ByaAETe Ta TpOQIUA
amo Ta eEapTAUATA.

* Mnv ayyieTe TIG NAEKTPIKEG AVTIOTACEIG TNG GUOKEUNG KATA TN d1ApKela NG XPN-
ong A yia Aiya Aetrta a@doTou oBACEI N GUOKEU).

* BeBaiwbeite TTwg UNIKG TTOU WHOATE E T GUCKEUR £XOUV XPUCAPEVIO Kal Oxl
KOQE 1) HaUpo Xpwua. AQaipéaTe aTTd TA TPOPIKA TUXOV KOMMEVA KaTAAoITTAL.

* A@aipéaTe Ta UNIKA aTT6 Ta EEAPTANATA TTPIV METOKIVAOETE T GUCKEUR. BeBai-
wOeiTe TTWG N OUOKEUN €ival ofnaTr Kal ATTOOUVOEDEUEVN ATTO TNV NAEKTPIKA
pila.

* [0 vO ONKWOETE TN GUCKEUN, XPNOIHOTIOINOTE TIG KATAAANAES XEIPOATBEG WETA-
POpPAG.

MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Zwpa g ouakeung J - Kahwdio Tpogodoaiag
B - 086vn agng K - Mipouva agaipeong

C - Gahapog wnaipartog L - Bideg aopdhiong (x2)
D - MNépra M- ZoUBAa pe Tpolveg

E - Xeipohapr N - KaAabi

F - HAektpikég avTioTdoeig O - Tayi

G - ApiaTepd Pnyavokivnto aThpIyUa P - Tayi oxapag (x 3)

H - Aegi athpIyua Q - E¢odog aépa

| - Xeipohapég peTagopac
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MEPIrPA®H THZ OOONHZ A®HZ

NPOKAOOPIZMENA NMPOrPAMMATA WHZIMATOZ

Mardreg TyavITéEG

Motdrec QpEéoKeS

Mitoa

Amoghpavan

[Auka

AN

Mrpi16Aa/KokKIvo KpEag

Kotdtouho

KotémouAo otn goUBAa

&8
e |

G |Amdyug

113

EL



13

Dod®d®-®GO® O

NAHKTPA AEITOYPIIAZ

MARKTPO Mepiypagn
[MaTAhaTe TO TTARKTPO Y10 VOl EVEPYOTTOIATETE TV
, , TEPIaTPOQN TOU KaAaBIoU ) ThG coUPAAG pe
[NKTPO TIEPIOTROQNS MIpoUveG TTou €xel ToTroBeTBei aTov BdAapo
Ynaiyarog.
MNiKTp0 yia To GQT MathoTe TO TTAAKTPO YIa va avAWETE TO QUG PECT

aTov BdAapo ynaiparog.

MAAKTPO yia TO Gvauua/aRACILNO

Mapéxer Tn duvaréTnTa va avapete kal va aBrvete
TN GUOKEU).

MAAkTpo ENAP=H/MAY2H

Zag divel T duvardnTa va BEaeTe ae Aeitoupyial
mrauan T diadikagia ynaiyarog.

Emmpémel va emAEEeTe TO TTPOKABOPITHEVO

MfKTpo NPOTPAMMATA TPOYPAUUA YNOiUaTOC TTOU ETTIOUEITE.
Emipémel va pubuioeTte xelpokivnTa

MAAKTPa PUBUIONS TNG Beppokpaaia ynaiuarog. MarfaTe Ta TAAKTPA

Beppokpaaiag ynaiyaTog +1 - yia va au¢AoETe f va XaUNAWOETE TN

Beppokpaaia ynaiuarog.

[MAAKTPa puBUIoNG TOU XP6VOU
wnoiparog

Emitpémel va puBpioeTe xelpokivnTa Tov Xpovo
wnaoiyarog. MarioTe 1a TARKTPA + A - yid va
QUgAOETE A VO XapNAWGOETE ToV XpOVO WNaiuaTog.

MEPIFTPA®H TQN ENAEIZEQN OOONHZ

‘Evéeiln | Ovopa évdeiing | Kardotaon

Inpacia

vl | Evdedn

PR ouoTApaTog aépa Avappévn

Aladikagia ynaiyarog o eEEAIEN Kal
evepyotroinuévo auatnua aépa. O Beppog
aépag Tou GUOTAPATOS agpa eEaoPaAilel
opoidpopen karavoun Tng Bepuokpaciag
Kall ETTITPETTEI TO OUOIOYEVEG LAYEIPEUT

0€ TIEPIOOOTEPA ETTITTEDA XWPIG Va
QvapelyvuovTal ol OCEG.
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ZTOIXEia TAUTOTIOINO NG

ZTnv Tivakida Trou utrdpyel Katw oo T Baon aThPIgNS TNG CUGKEUNS avaypd@ovTal Ta TTapaKd-
TW OTOIXEIA TAUTOTTOINGNG TN GUOKEUAG:

* KOTOOKEUOOTAS Kai arjuavan CE

* povtéAo [Mod.]

* oeIplakos apiBudg [SN]

* nAexTpIKA TON TPoPodoaiag [V] kar guxvétnTa [HZ]

* nAekTPIKA 10XUS £106dou [W]

* TNACQWVIKAG apIBUdG TEXVIKIG UTTOOTAPIENG

Kata v emikoivwvia e Ta €E0uaiodotnuéva KEVTPa TEXVIKAG UTTOATAPIENG, AVAPEPETE TO OVTEAD
Kai Tov O€IpIakd apiBud.

OAHTIEZ XPHZHZ

MpokaTaPKTIKES EPYUTIES
ZHMEIQZH: MNa va eToINAGETE TN GUOKEUR YIa XpAoN, avaTpECTE OTIG EIKOVEG TNG EVOTNTAG
«lpOKATAPKTIKEG EVEPYEIESN.

Katd Tn xpfion Tng OUOKEUAG YIO TTPWTH Qopd, aQaipéoTe KGBe EOWTEPIKA KOl E§WTEPIKN
OUOKEUATIa, TNV TTPOCTATEUTIKN PEPPPAVN Kal Ta E§apTAMATAL.

Mpiv atré T XpAON TG OUOKEURG Yia TTpwTH Qopd, TAUvVETE T Aapapiva, To Tayi axdpag,
T0 KaAGOI Kol T GoUBAA pE TIPOUVES.

Kard v mpwTn XpAon, evBExeTal n cuoKeui va ateAeuBepwoel pia eAa@pd pupwdid kai Aiyo
KOTTVO: TIPOKEITI YIo KATI EVTEAWS PUOIOAOYIKO KaBwg opiopéva pépn Exouv ArravOei eAagppd,
kI émrerra oo Aiyo Ba oTapatioel. Aev ernpeddel kaBoAou Tn AsiToupyia TNG CUGKEUNG.

Xprion

ZHMEIQZH: Mo vo XpnoIPOTIOINOETE TN GUOKEUN, aVATPESTE OTIG €IKOVEG TG EvOTNTAG
«0dnyieg xpHhong».

MarAaTe 10 TARKTPO MPOrPAMMATA () TIOANEG QOPEG pEXPI VO ETTIAECETE TO TTPOKaBOPICHEVO
TPOYPaHa YnoipaTtog Tou emiBupeite. To TPoKaBopIouEVO TIPOYPAUUA WNailaTog TTou ETMIAECD-
TE QWTICEl TNV 086VN.

KaBe mpokaBopigpévo Tpoypappa wnailarog Exel TIPOETIAEYUEVO XpOVO WNaipaTog aAAd pTro-
PEiTe va puBpioeTe Xelpokivnta Tn Bepuokpaacia kai Tov xpévo ynaiuarog. H Beppokpaaia ynai-
paTog augopeiwverarl avd diaoTripata Twv 5°C. O xpbvog Ynaiuatog autopelwveTal ava dIaaTr-
para Tou 1 AetrTou.

lNa 10 pdypaupa AMO=HPANZH, civar duvat n autopeiwan Tou xpovou ynaiuarog kard 30
AetrTd a6 1 wpa £wg 24 WpEC.

lNa va aughoete TV TaxutnTa emAoyAg TG Bepuokpaaiag Kai Tou Xpdvou WnaiaTog, KpaThaTe
Tratnuéva Ta TARKTPA + 1 -

Katé 10 wAoiyo, atnv 086vn epgavidovtar diadoxIkd o Xp6vog, TTou EAATTWVETAl, Kal 1 Beppokpa-
oia Tou éxeTe emMIAEEL. H Beppokpaaia kal 0 xpdvog wnaipatog ummopoUy va Tpotrotoinfoly avd
TTA0A OTIYHA.

KaB’ 6An Tn 1dipkela Tou wnaiparog, atnv 086vn Ba epgavileTal n EVOEIEn GuOTAPATOS aEPa (~';';).
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MarAaTe T0 TAAKTPO yia To PQZ () yIO va avAYETE TO Qg pETa aTov BAAapo ynaiuartog eav
BEAeTE va eNEyEeTE O TTO10 GTADIO BpioKETal TO WHTIUO TWV TPOPiKWV. TO QWG Péoa aTov BGAauo
ynaiyatog oPfvel autopara Weta amd mepitou 30 deutepOAETITAL.

Mmopeite va avoigete TNy TTOPTA TNG CUCKEUNG OTaV BpigkeTal o€ AcIToupyia, TapadeiyuaTtog xapiv
yia va avakatéyete Ta UAIKG kard T didipkeia Tou ynaiuarog. H diadikacia ynaipatog d1ako-
TITETAl Kl avapel To owg péaa atov BaAapo ynaiuatog. Aol kAeioeTe To kaAdBI, emavépyeral n
dladikagia ynaiuarog atn Guokeun Kai GRrAvel To Qwg Péaa aTov BaAauo ynaiuatog.
ZHMEIQZH: Edv 10 KaAGBI peivel avoikTd Tavw atmd 600 (2) wpeeg Katd T dIAPKEID TG AEITOUpYi-
ag, N ouoKeun uTraivel o€ Aeimoupyia avapovrg.

‘Otav oAokAnpwecei n diadikacio YnoipoaTog, N GUGKEUR PTTOPEI va XpnaipoTroindei waAl
apéowg yio va YRoeTe GAAa TPOQIpA.

KparAaTe atnuévo 1o TTARKTPO yia T0 dvauua/aBAciuo (@) yIO VO OPAOETE TN GUGKEUNR.
ESapTipara

ZHMEIQZH: Mo tn xpRon tng coupAag pe mpodveg Kai Tou KaAabioU, gupBouleubeite Tig
€IKOVEG OTIG EvOTNTES «XpAan TNG 00UBAAG pe TIpoUveS» Kai «XpAon Tou KaAaBiou.
ZHMEIQZH: Mo Toug Sia@opeTikol¢ ouvduaopols XpAong Twv §apTnHdTwY, GUPBOUAEU-
Beite TIG €1KOVESG OTNV evOTNTA «ESapTAMOTOY.

Mmopeite va TommoBetioeTe aTov BAAapo Ynaipatog TepIoaoTEPA ECOPTAATA TAUTOXPOVA YIa VO
WNHOETE PEYOAUTEPES TTOOBTNTEG TPOPIHWV.

Aapapiva yia yntd, oupviaTd, ykpatey. 18avikr yia ynto
KOTOTTOUAO, KOKKIVO Kpéag, Aayavikd ykpartév, TavieoTdvi kal 6Aa
0 YnTé GTOV QOUPVO

Tayi oxapag (x 3) yia amotipavan, Tnyavioya oTov aépa,
pbdiopa, epuyaviopa. 1davikd yio wwyi, TartdTeg, kpéag, wapl,
@poUTa, Aayavikd

Z0oUBAa e TTIPOUVEG yIa va WAVETE UeyGAa KOPHATIO KPEDTOG Kl
0AGKANPO KOTOTTOUAO

KaAdbr yia ratareg Tnyavitég, kapoupdiopéva kapudia Kal GAAa
OVaK.

Mnv Totrofeteite uTTEPBOAIKAE pEYEAN TTOCOTNTA TPOPIHWY OTA E§APTAMOTA.

TomoBeTnoTe TO emIAeypévo §dpTnua oTov BAAANO YNGiNaTOS £TO1 WATE TO TPOPIA VO
£YOuv AT TOUAGYIOTOV 2 EK. ATTO TNV NAEKTPIKIA AVTIOTAON.

Edv xpelaoTei va mpogBéoete AddI yia To payeipepa, prropeite va BAAeTe aAoupIvOXapTO
010 €§apTnHa TToU éxeTe €MIAECEI Kal AAAO éva GAOUHIVOXOPTO TTAVW 0T T TPOPIHA TTOU

6a ynoere. ‘ETo1 00 aro@uyete va mITOIAIOTE TO KAUTO AGSI GTIG NAEKTPIKES AVTICTATEIS TOU
BaAdpou ynaiyparog.

Karaveipere opoidpop@a 1o AddI aTa TpO@IPA yia va Yivouv TTio Tpayava Kai va podioouv.
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Z1n OUVEXEIN, TOTTOBETAOTE Ta TPOQIPA TTOU Ba WHOETE GTO TAWi OXAPAS, OTN Aapapiva n
070 KaAdOI.

Lg MEPITITWON TTOU WAVETE T TPOQIPA PE TO Tawi aXdpag, He To KAAGBI A Tn coUBAa pe
MPOUVEG, UTTOPEITE Vo TOTTOBETHOETE TN Aapapiva oTnv o XapnAf 8éon Tou BaAdpou yn-
oiparog yio va gulAéyel To Aitrog. IMNa va aro@uyeTte va Byel Katrvog, ducoapia Kal I{npaTa,
pigte Aiyo vepd otn Aapapiva.

Ze TEPITITWOTN TTOU YAVETE TA TPOQPIPA 0TO KAAGI, BeBaiwOeite OTI TO TTOPTAKI TOU KAAGBIOU
eivan kA€1oT6. Katd Tn SIdpKeIa TNG TTEPIOTPOPAG, TA TPOQIPA EVOEXETAI VO TTECOUV OTOV
0dAapo ynaiparog.

AgiToupyia mepioTpoPng

H mepiotpogn Tng ocoUBAag pe mipouveg Kai Tou KahaBiol gival di00éaiun yia 6Aa Ta Tpo-
Ka@opiopéva TTpoypAaUHaTA YNOiNOTOG.

lMarhaTte T0 TTAAKTPO TTEPIOTPOPAG (@) IO VO EVEQYOTTOINTETE T AEITOUpYia TIEPIOTPOPAS TNG
ooUBAag pe TIpoUveg f Tou kaAaBioU. MaTtAaTe ek VEOU TO TTAAKTPO TTEPIGTPOPIG I VA DIOKOWETE
TN Aermoupyia TepIaTpo@rg ava aca aTiyuh. Otav TeAeiwael To YHOIWo, XPNCIUOTIoINaTE TV TTI-
pouva agaipeang yia va Byaete ) ooUBAa pe TIPOUVEG 1) To KaAGBI amé Tov BAAapo wnaiparog.

ZYMBOYAEZ NMPOETOIMAZIAZ

- TpoBepudvete TN GUOKEUR TIPIV WHOETE Ta TPOQIUA Yia KAAUTEPO TEAIKS ATTOTEAETAL.

- Ta uhiké Trou eival g€ pikpdtepa KopuaTia xpelalovral AiyoTepo Xpovo yia va ynBolv ot oxéan
JE TO YEYAAUTEPO KOppATIOL.

- H peyaAUtepn mogdtnTa TPOGiWY atraiTel TEPITOOTEPO XPOVO WNOTUOTOG EVW N JIKPOTEEN TTO-
ooTNTa TPOQIWY aTaiTel AlyoTepo Xpovo.

- Av avakaTeUeTe Ta UNIKG O€ PIKPOTEPA KOUUATIO OTOV UIGO XPpOVO WnailaTog, To TENIKG ammoté-
Aeapa yiveral TToA KaAUTEPO Kal d1EUKOAUVETAI TO OOIOOPPO WATIHO.

- Tia payavo amotéAeaua, TPooBEaTe pia KouTaMid AGdI OTIG PPETKES fy OTIG KATEWUYUEVEG TTO-
TATEG.

- Xpnoiotrolgite £ToIMEG CUPES VIO VO ETOINACETE GVOK PE YEION EUKOAA Kal ypriyopa. ETriong, ol
€101 CUPES WivovTal TTI0 Ypryopa aTmd TIG OTTITIKEG.

- Mnv wrivere aynTa e oAU AiTrog.

- MrmopeiTe va XpnoIUOTIOINCETE TN GUOKEUN YIa va (e0TAVETE payelpepéva gayntd. PuBpioTe T
Bepuokpaaia atoug 150 °C yia xpovikd diaaTnua 10 AeTrTav.
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MpoxkaBopiopéva TPOYyPAUHATA YNOIHATOG

O TapakdTw TvVAKAS aTeIKoViZel Ta TTPOKABOPICUEVA TIPOYPANKATA WYNJiPATog TTOU UTIAPYOoUV
oTnv 086vn agrg. K&Be alppolo avTiaToixei o€ Eva pokabopiauévo TTpoypappa ynaiyarog. To
Tpoypaupa €xel kabopiapévn Beppokpaaia Kal xpovo YnailaTog TTou GUVICTATAl YIa TO €i00G
TPOQIUOU TIoU Xpnalyotroigital. O xpovog YnaiuaTog givar eVOEIKTIKAS Kal EEAPTATAI ATTO TO TTAX0G
KaI TNV TT000TNTA TWV TPOPiPwY TTou Xpnalyotmololvral. MTopeiTe va TpoTroToIfaeTe T Bepuo-
Kpagia Kai Tov Xpovo ynailaTtog Twv TTPoKaBopIouEVWY TTpoYPauudTwy YnailaTog.

Mpoypappa Xpovog O¢eppokpaaia (°C)
Mpoemidoyn | AidoTnua Mpoemidoyn | AiGoTnua
N 3 i , , .
’% Marareg TyaviTég 18 Aemrtd 1-60 Aetrd 200 80 - 200 Aetrta
% Marareg QPETKES 25 \etrrd 1-60 Aetrrd 200 80 - 200 Aetrta
5'?)" Mitoa 15 Aemd 1-60 Aetd 200 80 - 200 Aetrta
“‘ Amogfpavan 4 wpe¢ 1-24 wpeg 60 30 -90 AetrTa
= |TAuké 30 Aetrrd 1-60 Aetrd 160 80 - 200 AetrTa
W
MmEICOA/KORKIVO g herrrer— |1-60 hemma {190 80 - 200 AemrTd
Kpéag
Kotdmouho 28 \etrrd 1-60 Aetrd 190 80 - 200 Aetrta
= | Kot6mouAo aTn . . .
' | GouBha 50 Aetrrd 1-60 Aettd 200 80 - 200 Aetrta
e Yapi 15 Aetrta 1-60 Aettd 180 80 - 200 Aetrta
;ff Amoyuin 15 Aertdi 1-60 Aetrrd 60 40 -90 Aerrtd

O TrapakaTw TTivakag avagépel Toug XPOVouS Kal TIC BEpUOKpATies YnaipaTog TTOU GUVIGTWVTA
yia Ta d1dgopa £idn TPOQiwV:

Mardreg TyaviTég B . o
(KATEWUYLEVEQ) 15 - 20 Aetrta 200

Mardreg TyaviTég (QPETKEG)

20 - 30 Aetrté avahoya pe T TTAX0G TTou £xouv | 180°

0l TTaTATEG 200°
Tnyavita (Aayavikd) 10 — 15 Aetrrd 200°
Kpokéreg 12 - 15 Aetr1d 190°
KoTOUTIOUKIEG 10 AetrT@l 200°
MrroUTI koT6TTOUAO 20 — 35 Aerrta 190°
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MmpiZdAa 10 - 15 AerT@ 190°
Kegreddkia 8 Aemtdl 180°
Kapapideg 15 - 20 AetrTal 160°
Mita 20 — 30 Aetrta 160°
Kig 25 - 30 Aemrta 180°
Yapl 15— 20 Aetrta lggo
XoIpIva utrpICoAakia 10 - 15 AetrTa 200°
ZTIPIVYK POA 10 - 15 AetrTa 200°
Aayavika 10 - 20 AeTrTd 180°
®péokia itoa* 15 hemté 200°

*['upioTe T Baon Tng TTiToag 0TO AUIGU TOU Xpdvou ynaipatog. MpoaBéaTe Ta UAIkG aTn BAon TG
TTToag YETA 10 ARIOU Tou Xpdvou YnaiaTog.

AgiToupyia amoyuing

H guokeun d1aBéTer Aeiroupyia améyung yia va atmoyUxETe T TPOQILA TIPIV TO WATIWO.

MarhoTe 10 TARKTpO MPOMPAMMATA () TTIOANEG QOPEG LEXPI va ETTIAECETE TO TTPOYpappa AlO-

WY=H ().

AsiToupyia arro§l'|pav0l|g

H Aerroupyia amoghpavong (@) oag Sivel T BuvaréTnTa va amognEaiveTe aToTEAETHATIKG Ta | o
TPOQIUA yia va Ta ouvTnpeite kaAuTtepa. O Bepuds aépag KUKAOQopEi EAEUBEpa €T OTN CUTKEUN
KI €701 T0 TPOPIKA OTEYVWVOUV OHOIGHOPQPA eV TTAPAAANAG N OTTWAEID TWV UYIEIVWV BITAPIVIV
eivar ehayiom. H Aerroupyia aut pmropei va xpnoipotoinBei yia ¢pouTta, Aaxavikd Kai Javitapia,
A yia va amognpdvete AouhoUdia kar QuTdL.
O mapakdTw Trivakag epeavider evOeIKTIKOUG xpdvoug kai Beppokpaaiag amogpavong yia 1a did-

@opa €idN TPOPIpWV;
Tpogipo O¢ppokpagia | Xpovog
MUpWIKA | 55 41 o0
kai Bérava ATI6 5 éwyg 15/20
Aayavika 50-55 °C WPEG
dpoura 55-60 °C
Wapi/Kpéag | 65-70 °C A6 2 £wg 8 wpeg

O xpovodiakoTTng pubiletar yia diaoTnua 24 wpwv. Eav xpeldletal TepioadTePOG XPOVOS Yia

TNV aTTOgHPAVAT, ETTAVATTPOYPAUUATIOTE TN GuokKeun dtav Afgel 0 TTPOKaBopIauEVOG XPAVOG.
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A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AANEIAZ KATA TIZ EPFAZIEZ KAGAPIZMOY
KAI ZYNTHPHZHZ

* O TOKTIKOG Kal KaBnuePIVOS KOBAPIoPOGS dIaTnEEl TN CUOKEUN OTTOTEAEGHATIKY
kal Traparteivel Tov Xpdvo (wAG TNG.

+ OAeg o1 epyaaieg kabBapiopoU kal guvTApnong TPETTEN val ekTeAoUVTaI OTAV N OU-
OKeur eival opnoTr Kal amoauvoedeuévn amoé Ty TPICa Tou NAEKTPIKOU PEUMATOC.

* ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUR aTTO TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUPATOC KAl TTEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta (EOTA PEPN TTPIV TIPOXWPNOETE G€ OTTOIAdATIOTE EpyaTia
kaBapIouoU Kal GUVTAPNOTG.

* YmoAeipparta Tpo@iuwy 1) Aadiol evoéxetal va KOMACOUV OTIG NAEKTPIKES QVTI-
OTAOEIS KAl 0TOUG BaAduoug ynaiparog NG GUOKEUNS. AQoU a@AOETE TIG NAe-
KTPIKEG QVTIOTAOEIG Kal TOuG BaAGpoUg ynaoipaTog va Kpuwoouv, kaBapioTe pe
€va vwtro Travi. Mnv xpnaipotolgite JeTaMIKG epyaAcia.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA O€ OKOVN i HETOANIKG epyaAeia koudivag,
yIO va PNV XapageTe 1 @BeipeTe TV emMI@AvEIa TNG GUOKEUAS. Mnv xpnaiuoTrol-
gite TOTE DIGAUTIKA TTOU TTPOKAAOUV BOPES OTa TTAACTIKA LEPN.

* Mnv agrivete oTIg PeTAMIKES emQaveles 6§Ives ouaiec. O1 6EIveES ouaies OTTWS O
XUHOG AepovioU, o TopaToTreATEG, T0 §UBI Kal GAAa, EGv ageBoUV yia TTapaTETALE-
VO XPOVIKO dIGaTnua S1aBPWVOUV TNV EPAYE ETTIOTPWAOT PE ATTOTEAECA VA YiVEl
Baptm.

* AQaipéaTe TNV TTOPTA TNG CUCKEUNG HE TTPOTOXA.

+ KaBapioTe v opTa TNG GUCKEUAG WE Eva vwTTO HaAak6 TTavi kail Aiyeg otayd-
VEG OUDETEPOU ATTIOU ATTOPPUTTAVTIKOU.

* Mnv BuBidete 010 vePO TNV TIOPTA TNG CUCKEUAG KAl PNV TNV TTAEVETE OTO TTAUVTH-
P10 TTIATWV.

ZHMEIQZH: Mo Tov KaBapIopo Kal T GUVTAPNGOT TG CUOKEUNAG, OVOTPESTE OTIG EIKOVES TNG

evotnTag «Kabapiopdg ka1 guvtiApnan».

Ka@apiopog Tng ouoKeUng
- KabapioTe ta aTaBepd Pépn NG CUOKEURAG WE Eva Uypd JOAAKO TTaVi yIa VA PNV TTPOKAAEDETE
@BopEG aTNV ETIPAVEID TNG CUTKEURG. ZKOUTTIOTE Mg £val OTEYVO TraVi.

- KaBapioTe Tov BaAao ynaoiparog NG CUTKEUNS e Eva UAAAKO TTavi voTIouévo e (aTo vepod.
ZKOUTTIOTE JE Eval OTEYVO TV,

- KaBapioTe TI¢ nAeKTPIKEG QVTIOTATEIS e £va OTEYVO TTAVI YIa VO OQAIPETETE T KATAAOITTA TwV
TPOPIPWV.

- Ta BaBiTepo kabBapioud, apaipéaTe TNV TTOPTA TNG CUCKEUNG.

KaBapiopdég Twv e§aprnuarwyv

Ta aeooudp popolv va TAuBolv aTo TTAUVTAPIO TIdTWY. EVaAAKTIKE, XPNCIMOTTOINCTE

£V KOIVO OTTOPPUTTAVTIKO TTIATWVY Kal £Va HOAAKO GQOUYYapaKI XWwPi§ TPaXIEG ETIQPAVEIES.

- Tia va paAakwoeTe Ta KaTaAormma Twy Tpogiuwy, BaATe Ta ateooudp Yéaa ae (eaTd vepo. Mpoadé-
aTe HEPIKES aTaydveg amopputtavTikoU. AQAaTe va evepynael yia 10 AeTrtd. MAGVeTe Kal OTEYVWOTE.
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OEZH EKTOZ AEITOYPrIAZ

l'a va BEaete ekTOC AciToupyiag T auakeur], ByGATe To QI a6 TV TTPI{a TOU NAEKTPIKOU PEUMO-
TOG. Z€ TEPITITWOT ATTOOUPONG TG CUCKEUAG, dIaywpioTe Ta SIAQPOPA KATATKEUAOTIKA UAIKA TG
OUOKEUNS kai Baoel olvBeang amoppiyTe Ta GUQWVA LE TIG Keipeves dIATALEIC TIoU £xEl BEOTTIOE!
N Xwpa 6TTou YiveTal XpAoT TS CUOKEUNAG.

OAHI Oz EMIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

WrjvovTal opoIoHopQa.

MpofAfuaTa MOavég aitieg Emiluon
H guokeun dev To @ig Tou kaAwdiou dev | BaATE 10 @I¢ 0TV TPICa TOU PEUNATOG.
A€ITOUpYEi. eival aTnv nAekTpIKN Tpidal.
Ta uhika dev wABnkav | H TTo16TTa TV UNIKWY BaAte hiydtepa uhika. Or pikpdTepeg
owaoTa. eivar utrepPoAIKA. TTO0OTNTEG WAHVOVTAI TTIO OPOIGKOP(A.
H puBpiopévn Beppokpaaia | PubuioTe uwnA6Tepn Beplokpaaia
gival TToAU XaunAA. ynaiparog.
O pubuiouévog Xpovog PuBpioTe uywnAdTepo xpdvo ynaiuarog.
Ynaiparog givai TToAU
Aiyog.
Ta 1poQIpa dev Opiopéva 1pdIua Mpémel va avakateUeTe, KaTa Tn

xpeiddovtal avakdrepa
OPKETEC QOPEC KATA TN
BIGPKEID TOU YNOiPaTog.

OIGPKEID TOU YNaipaTog, Ta UAIKG TTou
Bpiokovtal emévw A TOU OKETAdovTal
amo GANa UAIKA.

Ta uAika Oev gival
TPAYAVIOTA.

Opiopéva uhika
XPEIAdovTal TIEPITTOTEPO
AGO!I.

MpooBéaTe Aiyo rapatavw AGdI.

XpNOIPOTIOI0UVTAI GVOK
TTOU JayEIpEUOVTal LE
TapadoaiakoUs TPATTOUG.

XpNo1PoTroINaTE GVAK QOUPVOU 1
aheiyTe Ta pe Aadi TpoToU Ta PAAETE
070 €§dpTNUaL.

AoTrpog karmvog Byaivel
Q10 T OUCKEUN.

WrvovTal UAIKA pe TTOAG
NiTrapd.

Orav Tyavilete UNIKG e TTOAAG
AiTapd, emkaBeTal TepIcaoTEPO AGO!
oTa eapTAuaTa. To AGdI TTapayel
TEPITOOTEPO AGTTPO KATIVO OTTo TO
ouvnBiguévo kard 10 YAaiuo. Auté dev
€mmnpeadel kaBdhou 1o WrHoiuo oUTe T
OUOKEUN).

210 e€0pTANATA UTTAPYOUV
Kat@AoItra Aitroug ammo
ponyoUpEVO YHGTILO.

O Gompog kamvog dnuioupyeiTtal

amo  6€ppavan Tou AiTroug A Tou
AadioU Trou uTtdipyel OTa ECapTANATO.
KaBapiate axoAaoTika Ta e€aptipata
Herd T Xpnon.
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MpofAApara

Moavég airieg

Emiluon

O1 ppéokeg TraTdreg
TTOU €ival KOPUEVES O€
Awpideg, dev Exouv
TNYQVIOTE] OpOoIdHOPPaL.

To eidog Tardrag mou
Xpnoipotolgite dev eival
kar@dAAnAo yia Tyavioua.

XpNnOILOTIOINATE PPETKES TTATATES Kall
@POVTIOTE VA TIG AVAKATEUETE KATA TO
Tnyaviopa.

ZeTAOVETE KAl OKOUTTIOTE
TIG TTATATEG TTPOTOU TIG
TNYQVIOETE.

ZeTAOVETE TIG TTATATEG KAl AQAIPEDTE
6Ao 10 GuuAo TToU €€l ETIKaBiTEl OTNV
EMQAvEI TOUG.

O1 ppéakeg TraTdreg,
KOWMEVEG OE Awpideg,
dev eival Tpayavég.

To mdao Tpayavég

Ba givar o1 TnyavnTég
Tratdreg e¢apTaral amo
TNV TT006TNTA VEPOU
TT0U TTEPIEXOUV Ol iBIEC
o1 TTaTdTeS Kal aTmod Ty
mroodtnTa Aadiou.

BeBaiwbeite rwg eivan TeAsiwg oTeyvEG
eCwTEPIKA o1 TTaTATES TTPIV TIPOTBETETE
A1

Kbyre TI¢ TTaTaTEG O PIKPEG AWPidES
Y10 va YivouV TT10 Tpayavég.

MpooBéaTe Aiyo rapamavw AGdI.
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MPABUNA TEXHUKU BE3ONACHOCTHU

MEPEQ HAYANOM UCMONb30BAHUA BHUMATENBLHO NPOYUTAWUTE UH-

CTPYKLIUW.

* [punbop co3aaH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHNUAMI AEACTBYHOLLMX EBPOMNENCKIAI

CTaHOApPTOB M 3aLUMLLEH BO BCEX NOTEHLMANbHO ONAcHbIX Ans Nonb3oBaTens

yactsx. Mcnonbayitte npubop UCKIHYMTENBHO MO €ro LIENEBOMY Ha3HAYEHNIO,

QNS KOTOPOro OH BOblfT CKOHCTPYMPOBaH, BO M3BeXaHne HecqacTHbIX CryYaes

Npu4nHeHus yuepba. XpaHute JaHHY0 UHCTPYKLMIO B AOCTYNHOM MeCTe Ans

NCMONb30BaHMWA B Cryvae HeobxognmocTu. Ecnv Bbl peLunTe nepeaatb AaHHbIN

npubop Apyromy nonb30BaTento, NOMHUTE 0 HEOBXOAUMOCTY NepeaaTb BMeCTe

C HUM 1 3Ty MHCTPYKLMIO.

Mpubop npegHasHaveH Ansg MCMONb30BaHMS B JOMALLUHWX YCIOBUAX UMM CXO-

KUX C HAMM, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeHa3Ha4YeHHbIX AMns nepcoHana MarasvHoB, 0UCOB U
ApYrX NpoeCcCHOHanbHbIX KONMEKTMBOB

- Ha (hepMepcKMx Xo3ancTeax

- B OTensx, MoTensx, rocTuHuyax tuna bed & breakfast v B gpyrux xunbix cTpyk-

Typax (4ns Mcnonb3oBaH1s NOCTOSAMbLaMK).

He ncnonbayiiTe nprbop B Lensx, OTNNYHbIX OT ONUCaHHbIX B JaHHOM pyKOBOA-

cTBe. [ponN3BOAMUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENPaBWIbLHOE UCMOMNb30-

BaHue npubopa unu Ucnonb30BaHue ero B LENsX, He NpeayCMOTPEHHbIX AaH-

HbIM PYKOBOZCTBOM. HeHaanexallee MCNONb30BaHME Takke BfieYeT 3a cobon

OTMeEHY NMto60oM (hopMbl rapaHTum.

PeKomeHOyeTCs XpaHUTb OPUIMHarbHY0 YNakoBKy, T.K. 6ecnnaTHoe cepBucHoe

obcnyxuBaHue He NPeAYCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, Bbl3BaHHbIX HeNpa-

BMIbHOW YNaKOBKOWM U3LENNs NPy ero OTChINKE B aBTOPU30BaHHbIN LieHTp cep-

BMCHOTO 06CNyXNBaHMS.

YT0bbl HE HapywKTL 6e3onacHOCTb NpMbopa, MCMONb3YITE TONBKO OPUrMHarb-

Hbl€ 3an4acTi U NPUHAANEXHOCTH, 040BPEHHbIE MPON3BOAUTENEM.

Mpubop cootseTcTByeT TpebosaHusMm Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot

27.10.2004 o maTepuanax u u3genusix, NpeaHa3HavYeHHbIX Ans KOHTakTa ¢ nu-

LieBbIMW NPOLYKTaMMU.

A OnacHo pna peren
* He octaBnsinTe anemeHTbl YNakoBKW B 30HE [OCAraeMOCTU LeTEM, NOCKOMbKY
3TV MaTepuanbl ABNAKTCA NOTEHUMANbHBIMU UCTOYHUKAMM ONACHOCTMU.
Mpubop MOryT Ncmonb3oBaTh AETU cTapwe 8 neT M nuua ¢ orpaHnyeHHbIMM
(hU3NYECKMMI, CEHCOPHBIMM UMW YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTAMM, NnBo 6€3 fo-
CTaTOYHOrO OMblITa UK 3HAHWIA, HO TOMNbKO NOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOTO 3a
nx 6e30MacHOCTb NnLa UK NOCne NonyveHUst COOTBETCTBYIOLMX UHCTPYKLMIA 1
WHGopmaLmmn 06 0NacHOCTH, CONPSPKEHHON C kcnnyaTauueit npubopa.
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+ [leTv He JOMKHbI UrpaTb ¢ NPMOGOPOM W NPUHAANEXHOCTAMM.

+ XpaHute npnbop, NpUHaANEXHOCTU 1 Kabenb aNeKTPONUTaHNs BHE 30HbI A0CS-
raemocTu geten mnaguwe 8 ner.

¢ He ocTaBnsinTe kabenb anekTponuTaHusa B MECTax, rae 3a Hero MOXeT CXBa-
TUTbCS PEBEHOK.

+ Pasmectute npubop Takum 06pasoM, YTobbl AeTAM Bbiniv HEAOCTYMHBI FropsyKe
yacTu npubopa.

+ Onepaumm 04YUCTKN N TEXHUYECKOTO 0OCIYXMBAHMS, ONUCAHHbIE B JAHHOM pYy-
KOBOACTBE, HE pa3peLLaeTcs BbiNOMHATL AETAM, CIIM OHU HE AOCTMITIN BO3pac-
Ta cTapLue 8 net u He HaxoaaTCs Nog NPUCMOTPOM.

+ Korga Byget npuHsaTO pelueHne 06 yTunuaauum aaHHoro npubopa, pekomeHzay-
eTCsa chenatb ero HeMPUrogHbIM A1 UCNOMb30BaHus, 0Tpe3aB kabesb anek-
TponuTaHus. Kpome TOro, pekomeHayetcs obes3speautb Te yactu npubopa,
KOTOpbIE MOTYT HECTW NOTEHLMANbHYI0 ONAaCHOCTb, B 0COBEHHOCTM ANs AeTe,
KOTOpbIE MOTYT MCMOMb30BaTb NPMbOp ANns urp.

A OnacHOCTb NOpPaXXeHUA INMEeKTPUUECKUM TOKOM

* Mepep nogkntoyeHnemM npubopa K aneKkTpryeckomn cetn ybeauTecs, YTo Hanps-
KEHWe, YKa3aHHOE Ha 3aBOLCKOM Tabnuuke B HIKHEN YacTu npubopa, CooTBET-
CTBYET HaNPSPKEHNIO MECTHO 3MEKTPUYECKON CETM.

* Mcnonb3oBaHne aNeKTPUYECKIX YANMHUTENEN, He 0A0BPEHHbIX NPON3BOANTENEM
npubopa, MOXeT NPUBECTM K BO3HUKHOBEHMIO yLepba 1 HECHACTHbIX Cry4aes.

* Bcerga nogkntovaiite npubopa k po3eTke ¢ 3a3eMIEHNEM.

* He nogkntoyaiTe K TOW Xe 3NeKTpu4eckoi poseTtke Apyroit npubop BonbLuoi
MOLLHOCTY (nmeum, yTiorn, oborpesatenu, 1 T1.4.). OnacHOCTb neperpysku anek-
TpoceTu.

* He ocraBnstb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKIHYEHHBIN K SEKTPOCETH.

* He pgonyckainTe nonagaHus Bogbl Ha AeTanu noj HanpsikeHWeM: puck KopoTko-
ro 3aMblkaH1s U/UNK NOPaXEHUs ANEKTPOTOKOM.

* He norpyxaite npubop, BUrKy 1 kabenb anekTponuTaHns B BOZY WNW pyrue
KUOKOCTH.

* He ncnonbayite npubop ¢ MOKpbIMU pykami Ui 60CHKOM.

* He ponyckaite, 4tobbl kabenb aNeKTPONMTaHNs KOHTAKTMPOBan C OCTPbIMU 1
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.

+ Kabenb anekTponuTaHus He JOMKEH KOHTAKTMPOBATb C rOPSYMMM MOBEPXHO-
CTAMU.

* He TaHWTE 3a kabenb anNeKTponuTaHus unm 3a cam npubop, 4Tobbl M3BNEYbL
BUIIKY 3 3NIEKTPUYECKOI PO3ETKM.

* Ha Bpems Hencnonb3oBaHWs Npubop He0HXOAMMO BbIKIOUUTL W U3BIIEYL BIASIKY
kabens anekTponuTaHUs 3 ANEKTPUYECKON PO3ETKU.
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OCTOpPOXHO - ONACHOCTb NPUYUHEHUA MaTepuanbHOro
yuwepba

* He ctaBbTe npubop Ha O4eHb ropsuMe MOBEPXHOCTW MM BOMU3N OTKPBLITOrO
OrHsi BO 3bexaHne noBpexaeHns obLInBKM Kopryca.

* He craBbTe npnbop Bo3ne BOCMaMeHsieMbIX MaTepuarnos (Hanpumep, TKaHew,
3aHaBeCOK).

* He pacnonaraite npubop nnu kabenb aNeKTponuTaHns BONM3N Unu Hag anek-
TPUYECKAMM UMW Ta30BbIMM NAUTaMK, a Takke BOMM3N MUKPOBOTHOBBIX NeyYeit.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM 1 YUCTOM MECTE C yA0OHbIM A0-
CTYNOM K 3MEKTPUYECKON PO3ETKE.

* MocTaBbTe NpUBOP Ha POBHYI, YCTONYMBYIO N YCTOMYMBYHO K BBICOKAM TeMe-
paTtypam noBepXHOCTb.

* [Mpubop SOMmKeH MCNONb30BATLCA U BCErAa HaXOAMTLCA Ha YCTONYMBOI NOBEPX-
HOCTW.

+ 3anpeLleHo nogkntoyatb Npubop K CETU Yepes BHELUHWIA TalMep WUnn yCTPOi-
CTBa C AUCTAHLMOHHbIM YNPaBREHNEM.

+ KaTeropuyecky 3anpeLyeHo cTaBuUTb NpeaMeTbl CBEPXY Ha npubop.

* He BkntovainTte npubop ans paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonb3ayiite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXe.

* He gonyckaiiTe BO3nenCTBust Ha Nprbop aTMOCKEPHbIX SBMEHNA (BOXAS, CONHLA).

A OnacHocTtb yuwep6a, BbI3BaHHOrO ApPYrumMu NnpuyYmMHamMm
* [pubopom He cnegyeT Nonb30BaTLCA, ECAV OH Nagan UK Ha HEM NPUCYTCTBY-
0T crebl NoBpexaeHnid. He nenonbaynte npubop Npu Hanuuum NOBPEXAEHMUIA
Ha kaberne anekTPoNUTaHNS UNn BUMKE, a Takke ecnv npubop HeucnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKOYas 3aMeHy kabens anekTponuTaHms, LOMKHbI NPOu3Bo-
QMTLCS TONMbKO B CEPBUCHBIX LEHTPaX UK CepTURMLMPOBAHHBIM NEPCOHANOM
BO u3bexaHue ntobbIx PUCKOB.
[ns ocyLwlecTBneHns NpaBuibHON YTUAK3aLumun npubopa B COOTBETCTBUM C
== TpeboBaHnaMM EBponeickoin Qupektusbl 2012/19/EC HeobxoamMo 03HaKo-
MUTBCS C NPUIOXEHHOW K Mprbopy NamsaTKoM.

* XPAHUTE HACTOSALLEE PYKOBOACTBO MO 3KCIJIYATA-
LUMN.

MoTpebnsiemas MOWHOCTL B BbIKITOYEHHOM cocTosiHuu: 0,3 BT
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A MPABUNA TEXHUKHW BE3OMACHOCTU BO BPEMA
MCNONb30BAHUA

+ [laHHbIN Npnbop npeaHasHaveH Ans NPUroTOBMEHWS TBEPAbIX MULLEBbIX Npo-
OyKTOB. He ucnonb3yinte faHHbI Npubop Ans NpUroTOBMIEHWS XMAKUX MULLe-
BbIX NpogykToB. [lobaBneHne Ype3mMepHOro KONMYECTBA XMAKOCT MOXET Mpu-
BECTY K €€ yTeuKe W nocrneaytoLemy nospexaeHnto npubopa.

* YcraHaBnuBanTte npubop Ha pacctosiHun He MeHee 20 M OT CTeH, NpeaMeToB
mebenu unu apyrux npubopos.

* [Nepen “cnonb3oBaHWeM NOSHOCTLIO pa3MoTaiiTe Kabenb dNeKTPONUTaHuS.

* He craBbTe npegmeTsl Ha ABepLy npubopa, Koraa oHa OTKpbITa.

+ OnacHocTb Bo3ropaHus. He HanvsaiiTe B NpOTUBEHb PacTUTENBHOE Macno.

* Kateropuuecky 3anpeLLeHo HanmnBaTh XWUaKvMe UHTPEANEHTbI B NPOTUBEHb. Ecrin
9T0 He0bX0AMMO B LIENsX NpUroToBrneHns, 406aBnaNTe XMAKOCTU ManeHbKUMA
nopuuamu. MNepe gobasneHnem creagytoLlein nopuum ybeautecs, YTo TBepable
WHrPEANEHTbI NOFNOTUNM XUAKOCTb.

* Knagute vHrpeaueHTbl Bcerga v TONbKO B NPUHALANEXHOCTW U3 KOMMIEKTa no-
CTaBKM BO n3bexaHne KOHTaKTMPOBaHUS efjbl C HarpeBaTesbHbIMU ANIEMEHTaMMU.

+ OnacHoCTb BO3ropaHus W / Unn NOPaXEeHNs ANEKTPUYECKUM ToKoM. He 3arpy-
XauTe Ype3MepHOe KONMYeCTBO NPOAYKTOB AMNS NPUroTOBNEHKS.

+ OnacHOCTb BO3ropaHus W / U NopaxeHUst AneKTPUYECKUM TOkoM. He nome-

LaiTe KyXOHHYI0 yTBapb, METanMYeckue npeameTbl Uav NerkoBocniameHs-

toLMecs maTepuanbl (Hanpumep, KapTOH, MAacTUK) B NPUHALNEXHOCTU MMM

FOTOBOYHYIO NOSOCTb.

He cTaBbTe 3aKpbITble KOHTENMHEPLI B Npubop. KOHTENHEpP MOXET B30pBaThLCS

BO BPEMS MPUTOTOBIEHMS.

KaTeropuyecku 3anpeLLeHo ucnonb3oBath npubop, He yCTaHOBMB XOTS Obl OAHY

W3 NPUHAANEXHOCTEN B FOTOBOYHYIO MOSOCTb.

OnacHoCTb nonyyeHns TpasM. bokoBble BUIKU-(OUKCATOPbI UMEKOT OCTPbIE KOH-

Ubl. He HanpaenanTe BepTen C BUNKammu-prkcatopamu Ha Apyrx iogen um

Ha cebs.

Mepeq 3anyckom paboTbl npubopa Bceraa NPoBEPSNTE, YTO NPUHAANEXHOCTM

NPaBUIbHO YCTAHOBMEHbI B FOTOBOYHYH MOSIOCTb.

* epen BKIOYeHMEM Npubopa ybeaunTech, YTO B NPUHAAMNEXHOCTSAX U FOTOBOY-
HOWM NONOCTW OTCYTCTBYIOT NOCTOPOHHWE NPeaMeTbI.

* He nomelyainTe npubop B 3aKpbITbIN LKad) BO BPEMS UCMONb30BaHNS.

Hwkorga He nepekpbiBanTe BO3ayx03ab0pHWK 1 OTBEPCTUE AJ1S BbIXOAA BO3LY-

Xa BO Bpems paboTbl npubopa BO n3bexaHue matepuansbHoro yuwepba n/unu

€ero neperpesa.
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* Ecnn Bo Bpems paboTbl Npubop BblOENseT fbIM, HEMEASIEHHO OTCOEANHUTE
Npnbop OT 3NeKTPUYEeckon po3eTkn. YUtobbl pewnts npobnemy, obpatutech B
BrvKanLLMn aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

. & BHuMaHue: ropsyas noBepxHoCTb.

* Bo Bpems NpuroToBfEHWs U3 OTBEPCTUS NS BbIXOAA BO3AYXA MOXET BbIXOAUTb
ropsunit nap. [lepxure pyku n nuLo Ha 6e3onacHOM paccTosiHUM OT OTBEPCTUS
ANS BbIXOAa BO3AyXa.

* [pn OTKPbITUM ABEPLIbI UM N3BREYEHWN NPUHAANEXHOCTEN N3 TOTOBOYHOI NO-
NOCTN TaKKe BbIXOAMT ropsiuMin BO3ayx U nap. He npubnuxaite pyku n nnuo K
rOTOBOYHOM NOMOCTM.

* He npukacaiTecb K roTOBOYHOW MOSIOCTU, NMPUHAANEXHOCTAM W BHYTPEHHUM Me-
Tannm4eckum Yyactam npubopa Bo Bpemsi paboTbl nprubopa v B nocrnegyioLme M-
HYTbI NOCIIe ero BblKMYeHNs. [JoXanTeCh OCTbIBAHWS ropsumx Yacten npubopa.

+ OnacHoCTb NoMnoMKK CTekna ABepLbl. He neiite Bogy 1Unu Apyrue Xmakoctu Ha
CTEKI0 ABEPLibl, KOTAa OHO ropsiyee.

* Bcerna Beputech 3a pyuyky, YToObl OTKPbITL ABEPLY Npubopa.

* [icnonb3ayinte NpuxsaTkL UM TPSANKW A1 CHATUS NPUHALNEXHOCTEN.

* [ins n3BneyveHns Kop3uHbI MNK BepTena ¢ BUKaMu-ukcaTopamu UCronb3yinTe
PYYKY-CbEMHUK, BXOASALLYHO B KOMANEKT NOCTABKM!.

* He ncnonbayiite MeTanmMyeckne MHCTPYMEHTbI ANS U3BNEYEHNS MPOAYKTOB 13
NPUHaANEXHOCTEN.

* He npukacainTech k HarpeBaTerbHbIM aremMeHTaM npubopa Bo Bpems ero uc-
MOMb30BaHUS U B TEYEHNE HECKOMbKUX MUHYT MOCIE BbIKMOYEHNS.

* YBeautecb B TOM, YTO MPUrOTOBNEHHbIE MHIPEAMEHTBI AOCTATOYHO NOAPYMSI-
HUANCb W HE NOYEPHENN UM NOKOPUYHEBENNW. YaanuTe ¢ NpoL4yKTOB NOArOpeB-
LLMe KyCOYKW, ECIIN OHU ECTb.

* A3BnekuTe NpoayKTbl U3 NPUHALIEXHOCTEN neper nepemelleHnemM npubopa.
Ybeautech, YTo NpUBOP BLIKMIOYEH U OTCOEAUHEH OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKU.

* [Ina nogHaTUs npnbopa Necnonb3yinTe cneumnanbHble PYYki Ans NepeHoCKU.
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OMUCAHME NPUBOPA

A - Kopnyc npubopa J - Kabenb anektponntaHus
B - CeHcopHbIn gucnnen K - Bunka gns cHatus
C - ToToBOYHas NonocTb L - CronopHble BUHTBI (x2)
D - gepua M- Bepten ¢ Bunkamu-gukcatopamm
E - Pyuka N - KopauHa
F - Onektpuyeckne HarpesatenbHble ane- O - [poTuBEHb
MEHTbI
G - leBas npuBoasLLas onopa P - PewetyaTbin npoTuBeHb (x3)
H - MNpaBsas onopa Q - Bobixop Bo3ayxa

| - Pyyku gns nepeHocku

OMUCAHMUE CEHCOPHOIO AUCHNNEA

MPEAYCTAHOBIEHHbIE MPOrPAMMbI MPUIOTOBNEHUA

KapTodhens dpu

Caexuit kapTodbens

Muuua

BoicylumBaHue

Cnapoctu

BudLuTekc/kpacHoe Msco

KypuHoe msico

Kypuua Ha BepTene

Pblba

PasmopaxwBaHue
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®YHKLMOHAIBHBIE KHOMKK

KHonka

OnucaHue

KHonka BpatLeHus

HaxmuTe KHOMKY NSt BKMIOYEHUS BpaLLEHNs!
KOp3WHbI MNK BepTena ¢ Bunkamu-cukcaTopamu,
YCTAHOBMNEHHbIX B FOTOBOYHYHO MOMOCT.

Knonka NMOACBETKA

Haxmute KHOMKY ONA BKNHOYEHNA NOLACBETKM
BHYTpU FOTOBOYHOM MOMOCTM.

KHorka BKIto4eHS/BbIKMOYEHMS!

3Ta KHOMKa NO3BONSAET BKIOYNTL UMM BbIKIHOUMTb
npnoop.

Knonka CTAPT/TIAY3A

lNo3sonser 3al'ly0TVITb/I'IpVIOCTaHOBVITb npotecc
NPUroToBNEHUA.

Knonka MPOrPAMMb

Mo3BonsieT BbIGPaTh HyXHyt0
MpeayCcTaHOBMNEHHYI0 MPOrpaMMy MPUTOTOBIEHNS.

KHorku HacTpoiikv TemnepaTypbl
TOTOBKM

OTa KHoMKa No3BONSET BPYYHYI0 YCTaHOBUTL
TeMnepaTypy rotoBku. HaxumainTe KHOMKY + uim -
ANS YBENIMYEHUS UM YMEHbLLEHNS TeMNepaTypbl
TOTOBKM.

OXECHORICHONOICHCH®,

KHOMKW HAaCTPOMKM BPEMEHM
rOTOBKM

OTa KHOMKa NO3BONSET BPYYHYH) YCTaHOBUTb
BpeMsi roToBKuW. HaxwumaliTe KHOMKy + unu - Ans
YBEMNUYEHWS! UMW YMEHBLLEHUS BDEMEHN FOTOBKM.

OMUCAHUE MHAUKATOPOB HA AUCINIEE

WHau- | HazBaHue uHAamka-
CoctosiHue | 3HaueHue
katop |Topa
MmeT npovecc NpuUroToBNEeHUs, BKIKYEHa
BeHTUNsAUMS. OBayB ropsynmM BO3AyXOM
¢ : < | VHownkaTop FopuT obecneunBaeT paBHOMEPHOE pacnpesenexme
&
¢ V | BEHTUNSLMN P TemMnepaTypbl U NO3BONSIET PAaBHOMEPHO

FOTOBUTb Ha HECKOJTbKMX YPOBHAX 6es

CMeLUNBaHNA 3anaxoB.
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UpeHTcbMKaLMOHHbIE faHHbIe

Ha Tabnuuke, pacnonoXeHHON Ha HKHEN YacTy OMOPHOTO OCHOBaHWS Npubopa, ykasaHsl cregy-
foLLmMe MAEHTMDUKALMOHHBIE JaHHbIe Npubopa:

+ [ponssoautens 1 mapkuposka EC

* mogens [Mog.]

+ 3aBogckon Ne [SN]

¢ 3neKTpuyeckoe HanpskeHue [B] n vactoTa [I'y] nuTaHms

* noTpebnsiemas anekTpuieckast MOLLHOCTb [BT]

¢ Homep DecnnaTtHon IHUK CRyxObl NOAAEPXKKM

Mpwn obpalleHnn B aBTOPU30BAHHbIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHWS, HEODXOANMO yKa3bl-
BaTb MOZENb 11 3aBOACKO Homep npubopa.

MHCTPYKLMU MO UCMOJIb3OBAHUIO

MpenBapuTenbHbie onepauum

NMPUMEYAHUE. [insi noarotoBKM Npnbopa K MCNONb30BaHUIO CM. U3006paxeHus B pasgene
«lMpepBaputenbHbIe onepawyumy.

I'Iepe,q nepBbIiM UCNOJIb30BaHNEM npu6opa CHUMUTE BCe BHYTPeHHWe U BHeLlHWe ynako-
BOYHble MaTepuanbl, 3aliUTHYH NNIEHKY U U3BNEKUTe NPUHAANEeXHOCTU.

Mepen nepBLIM UCMONb30BaHUEM NPUGOpPa BLIMOWTE NOAAOH, PeleTKY, KOP3UHY U BepTen
C BUNKaMU-hUKcaTopamu.

Mpu nepBom Mcnonb30BaHUM NPUOOP MOXET M3LaBaTh NErkMi 3anax v AbIM: 3TO BMOJIHE
HOpMarbHOe IBNeHUe, NOTOMY YTO Ha HEKOTOPbIE YacTU HaHEeCEeHa CMa3Ka, U 3TO IBNeHKe
BCKOpe NpeKpaTUTLCA. ITO HUKaK He MOBNUSET Ha NPaBUNbHYIO paboTy npubopa.

Ucnonb3oBaHue

MPUMEYAHMUE. MNpaBuna nonb30BaHus NpUdOPOM CM. Ha pUCYHKax B pasaene «MHCTpyk-
LMK MO UCTIONb30BAHUIOY.

Haxwumante kHonky NMPOrPAMMBI () HECKOIbKO pas3, Noka He OyaeT BbiOpaHa HyxHas npeay-
CTaHOBMEHHas Nporpamma NpuroToBeHus. BbibpaHHast npegycTaHoBNEHHas Nporpamma npuro-
TOBEHUSI MUraeT Ha aucnnee.

B kaxgon npegyCTaHOBNEHHOM NporpamMme NPUroTOBINEHNS NPEeABApUTENBHO 3aaH0 BpeMs Npu-
rOTOBMEHUS, HO TeMMepaTypy W BpeMs MPUroTOBNEHNS MOXHO 3afiaTb BPYy4Hyk. Temnepatypa
NpUroToBneHnst byaet naMeHsToes ¢ warom 5°C. Bpems npuroToBneHns ByneT M3MeHsTLCS C
warom 1 MuHyTa.

[ns nporpammbl CYLLUKA MOXHO yBenuuMBaTh Unu yMeHbLLATb BPEMS MPUrOTOBMEHUS C LLAaroMm
30 MUHYT B AnanasoHe oT 1 4o 24 yacos.

Ytobbl yckopuTb BbIOOP TemnepaTypbl W BPEMEHU NPUrOTOBMEHUS, HAXMUTE U YAEPXnBanTe
KHOMKKN «+» UMK «-».

Bo Bpemst NpUroTOBNEHUS Ha AuMChnee nonepeMeHHO 0TODpaxaloTcs OCTaBLUEECs BpeMS W Bbl-
OpaHHas Temnepatypa. TemnepaTypy 1 BpEMS PUrOTOBNEHUS MOKHO U3MEHUTb B NKOBOIN MOMEHT.
Ha npoTshxkeHun Bcero npoLiecca NpuroToBneHus Ha aucnnee Oyaet otobpaxaTbCs HAMKaTop
BEHTUNALMN (++ 7).
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Haxmute kHonky MOLCBETKA (), 4TOBbI BKMIOYNTH CBET BHYTPU FOTOBOYHOM MOMOCTW A1
MpOBEPKU NPOLiECca NPUroTOBNEHNS NPOAYKTOB. CBET BHYTPU FOTOBOYHOI MONOCTY BbIKIOYAETCS
aBTOMaTMYeCKM NpuMepHo Yepes 30 cekyHa.

[iBepLy npubopa MOXHO OTKPbITb BO BpeMsi paboTbl, HanpuMep, YTobbl nepemeLLaTb UHrpeaneH-
Tbl BO BpEMs! NpoLecca npuroToenerus. MpoLecc NpuroToBNeHUs NPEpPLIBAETCS, U BHYTPW rOTO-
BOYHOWN NONocTu 3aropaetcst ceeT. [pubop Bo306HOBMT NPOLECC NPUrOTOBIEHUS NOCIE 3aKPbITUS
ABEpLibl, @ CBET BHYTPW rOTOBOYHOMN NOSIOCTU NOracHeT.

MPUMEYAHWUE: Ecnn Bo Bpems paboTbl ABepua ocTaeTcs oTKpbiTon Gonee 2 yacos, npubop
NepPexoanT B PEXMM OXMaaHUS.

Mocne okoHYaHuA npowuecca npuroToBneHua anIGOp CHOBa roToB K UCNOJZIb30BaHWUIO AnAa
NPUroToBneHnUa gpyrux NnpoayKToB.

HaxmuTe 1 yaepxusainTe KHOMKY BKIIOYEHUS/BLIKIOYEHNS (@), 4TOBbI BBIKMIOYNTL NPUBOP.

Hacapku

MPUMEYAHUE. UHcTpyKUuMM NO MCNONb30BaHUIO BepTena ¢ BUNlkaMu-chukcatopamm 1 Kop-
3MHbI CM. Ha PUCYHKax B pa3penax «Mcnonb3oBaHue BepTena ¢ BUNkaMmu-pukcatopamm» u
«Mcnonb3oBaHne KOP3UHbI».

MPUMEYAHUE. BapnaHTbl COBMECTHOO UCMONbL30BaHWA NPUHAANEXHOCTEN CM. Ha PUCYH-
kax B pasgene «MpuHaanexHoCTU.

B FOTOBOYHYK MNONOCTb MOXHO YCTaHOBUTb HECKOJbKO ﬂpMHa,Clﬂe)l(HOCTeVI OHOBpPEMEHHO AnA
NPUroToBNEHNA OonbLLero konnyecTsa NPOAYKTOB.

MpoTVBEHb L7151 )XapKL, BbINEYKM, 3anekanus. ineanbHo nogxoant
@ NS )apeHO! KypuLybl, KPAaCHOTO Msica, OBOLLE Ha rpure, GuckeuTa
1 Bcex xnebobynoyHbIX n3genuin

PelueTtyaThili NPOTUBEHD (3 LUTYKM) ANS CYLLKK, XapKu Ha BO3AYXE,
naccepoBaHus, nofxapneaHus. VigeansHo noaxoaut ang xneba,
kapTodens, mMsica, pbibbl, (PPYKTOB, OBOLLEN

BepTen ¢ Bunkamu-toukcatopamMu — [nst 3anekaHust KpynHbIx
KYCKOB MsiCa Ui KypHLibl LIENTMKOM.

KopanHa — ans kaptodens thpu, XapeHsX 0PEXoB 1 ApYrix
CHEKOB.

He neperpyxaiite npUHaaNeXHOCTH Ype3MePHbIM KONIMYECTBOM NPOAYKTOB.

Pasmectute Bbl6paHHyK) NMPUHaANeXHoCTb B rOTOBOYHO NONOCTU TaKUM 06pa30M, 4TOObI
NPOAYKTbl HAXOAUNUCH Ha PAaCCTOAHUU He MeHee 2cmoT HarpeBaTesiIbHOro 3JyIieMeHTa.

Ecnu ansi NpuroToBneHns NULWM HYXHO A06aBUTL pacTUTeNIbHOE Macno, Heo6XoaUMo no-
NOXMTb JIUCT aniOMUHUEBOW (hONbrv B BbIGPaHHYH NPUHAANEXHOCTb U APYTMM JIUCTOM
aniMUHUEBOW (oMb HAKPbLITL NPOAYKTLI AN NPUrOTOBMEHUS. ITO NPeAOTBPATUT nona-
JaHue GpbI3r ropsYero Macsia Ha HarpeBaTebHble 31IeMeHTbI FOTOBOYHOM NOJIOCTM!.
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PaBHOMepHO pacnpefenuTe Macno no NpoaykTam, YTobbl NONMy4YUTb Goree XpyCTAWYHO
¥ 30M0TUCTYIO KOPOUKY. 3aTeM MoMecTUTe MPOAYKThI ANs NPUrOTOBNEHWS HA pelweTky, B
NOAAOCH UK B KOP3WHY.

anI NPUroToBNIeHUN NPOOYKTOB Ha pelleTKe, B KOP3MHe Ui Ha BepTene C BMﬂKaMM-(*)MKca-
TOopaMu yCTaHOBUTE NOOAO0H Ha CaMblii HUKHUIA YPOBEeHb roTOBOYHOIA NONOCTM Ans c60pa
Xupa. Bo n3bexaHue nosiBneHus abiMa, HeNpPUATHbLIX 3anaxoB U Harapa HanenTe B NOAAOH
HeMHOro Boabl.

Mpu npuroToBneHUM NpoAyKTOB B KOp3uHe ybeauTechb, YTO ABepua KOP3UHbI 3aKpbiTa.
WHaye Bo Bpems BpalLeHUsi NPOAYKTbI MOTYT BbINAcTb B FOTOBOYHYIO MONIOCTb.

DyHKUMA BpaleHUs

BpameHMe BepTena ¢ BVIHKaMVI-CbVIKcaTOPaMVI M KOP3UHbI JOCTYNHO AnA BCexX npeagycrta-
HOBJEHHbIX NpOorpamMm NPUroToBJIEHUA.

HaxmuTe KHOMKY BpalleHust (@), yTOGbI BKMIOYATL CDYHKLMIO BpalUeHWsl BepTera C Burka-
MU-COUKCATOPaMM UMK KOP3WHbI. HaxmuTe KHOMKY BpalleHust elle pas, 4Tobbl 0CTaHOBUTL Bpa-
lieHne B No6oi MOMEHT. 10 OKOHYaHWUM MPUrOTOBMEHUS UCTIONB3YATE PyYKy-CHEMHUK, YTOObI
13BNeYb BEPTEN C BUIKaMU-COUKCATOPAMM UMK KOP3WHY M3 TOTOBOYHOI MONOCTY.

COBETbI NO NMPUrOTOBJIEHUIO

- MNpenBapuTenbHbIA HAarpes npubopa neped NPUrOTOBMEHMEM MULLW MO3BONSIET ONTUMMU3MPO-
BaTb KOHEYHbIit pe3ynbTar.

- [ns npuroToBneHus 6onee MENKUX MHrPEAMEHTOB TpebyeTCs MeHbLLE BpeMeHH, YeM ans 6o-
nee KpymnHbIX.

- [ns npuroToBneHus 6onbLLEro KONMYECTBa MHIPeAneHToB TpebyeTcs 6onbLue BpEMEHM, a Ans
MEHbLLETO KONMYECTBA UHIPEANEHTOB — MEHBILLE.

- [ins pocTvKeHNs NyyLLero peaynbTata nNpy NpUroToBneHU 6onee MENKUX MHrpeAUEHTOB PeKo-
MEHAYETCS UX NepeMeLLaTh No MCTEYEHUM NONOBWHBI BDEMEHYW NPUTOTOBMEHUS.

- [Ins nonyyeHms xpycTsilLeil Kopoykm 1o6aBbTE CTONOBYHO NOXKY Macna K CBeXeMy 1N 3amopo-
KEHHOMY KapTodheno.

- [ns BbICTPOro 1 Nerkoro NPUroTOBMEHUSI CHIKOB C HAYNHKOW PEKOMEHYETCS MCMOMNb3oBaTh
nonydabpukatsl 13 Tecta. Kpome Toro, nonycabpukatsl U3 Tecta roToBATCS ropasao dbicTpee
CHEKOB 113 JOMaLLHErO TecTa.

- He roToBbTE CRIMLLKOM XUPHbIE NPOAYKTBI.

- MoxHo ucnonb3oBaTh NpubOp [Nt pa3orpeBa yke NPUroTOBMEHHbIX NPOAYKTOB. YCTaHoBMTE
Temnepatypy Ha 150 °C Ha 10 MUHYT.
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HPEAYCTaHOBl'IEHHbIe nporpamMmmbei NPUroToBrneHuA
B cne,qy}ou.l,eﬁ Taﬁnwue NnpeacTaBlieHbl NpeayCTaHOoBNEHHbIE NporpamMmmbl NPUrOTOBNEHUA, NPKU-
CyTCTBYHKOLLME Ha CEHCOPHOM AucCnnee. Kamomy CmBONYy COOTBETCTBYET OnpeaeneHHaa npeay-
CTaHOBMNEHHaA nporpamMmma npuUroToBIEHUA. I'Iporpamma HaCTpOeHa Ha TemnepaTtypy U BpemA
NPUroToBIEHNA, PEKOMEHL0BaHHbIE HAa OCHOBE TuMNa NPOAYKTA. BpeMS'-I NPUroToOBIIEHNA HOCUT OPK-
eHTMpOBOHHbIVI XapakTep M 3aBUCUT Takxe OT KOnn4ectsa M TONLLMHbI UCNONb3yEeMbIX UHIPEean-
eHTOB. MOXHO M3MEHSTb TeMmneparypy 1 Bpema npuroToenieHna npeayCTaHOBMEHHbIX Nporpamm.

Mporpamma Bpewms Temnepartypa (°C)
I WHTepsan To WHTepsan
yMOI4aHuo YMOI4aHuo
KapTodhens dpu 18 MUH 1 MuH - 60 muH | 200 80 MuH — 200 MuH
% Ceexuin kapTodens | 25 MUH 1 MuH - 60 muH | 200 80 MuH — 200 MuH
5'?}" Muuua 15 MUH 1 MuH - 60 muH | 200 80 MuH — 200 MuH
Bbicywwumsanve 4y 14-24y 60 30 MuH — 90 MuH
ﬂ Cnapoctu 30 MuH 1 MuH—60 MuH | 160 80 muH — 200 MuH
bucpurtexclkpacroe 20 MuH 1 MuH—60 muH | 190 80 MuH — 200 MuH
MSICO
KypuHoe msico 28 MUH 1 MuH—60 muH | 190 80 MuH — 200 MuH
22 | Kypuua Ha eptene |50 muH 1 MuH - 60 muH | 200 80 MuH — 200 MuH
Puiba 15 MuH 1 MuH —60 muH | 180 80 MuH - 200 MuH
PasvopaxwvBaHue |15 MuH 1 MuH - 60 muH |60 40 MyH — 90 MUH

B cne,uyrou.\elh TaGﬂVILle npuneeLeHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHMUA BPEMEHN U TEMNEPATypbl ro-
TOBKM ANA pa3HbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB:

KapTodhens dpu : o
(3aMOpPOXEHHBIN) 15-20 muHyT 200
. 20-30 MMHYT B 3aBUCUMOCTM OT pa3MepoB 180°
KapTtodenb dpm (cBexuir) kapTod em)l/ P P 200°
®pu (13 oBoLLEN) 10-15 MuHyT 200°
KpokeTbl 12-15 MuHyT 190°
KypuHble kpokeTbl 10 MuHyT 200°
KypuHble 6eapbiLuki 20-35 MUHYT 190°
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Budbirekc 10-15 MuHyT 190°
Tedprenm 8 MuHyT 180°
Omapsl 15-20 MUHYT 160°
Mupor 20-30 muHyT 160°
K 25-30 MuHyT 180°

160°
Poiba 15-20 MUHYT 180°
CBuHas 0TOMBHas 10-15 MUHYT 200°
CnpuHr-ponsbl 10-15 MUHYT 200°
Osowwp 10-20 MUHYT 180°
Ceexas nuuua* 15 MUHYT 200°

*MNepeBepHNTE OCHOBY AMS MULLbI MO MCTEYEHNM NOMOBUHLI BPEMEHN NpuUroToBnerus. [JoGaBbTe
HauMHKy Ha OCHOBY [N1Sl MNLILbI HA OCTABLLEECS BPEMS MPUTOTOBIIEHNS.

DyHKUUA pa3sMopaXKMBaHuUA

Mpubop ocHalLeH GyHKLMER pa3MopaXvBaHus Ansi pa3MopaXmuBaHuUs NPOAYKTOB nepes npuro-
TOBMNEHMEM.

Haxumaitte kHonky NMPOTPAMMBI () HecKomnbKo pas, nMoka He OyaeTt BbibpaHa nporpamma
PASMOPAXMBAHUE ( #:).

DyYHKUMUA BbICYLWIMBAHUA

PyHKLNA BbICYLIMBAHMS (@) N03BONSET D(EKTUBHO BbICYLLIMBATL MNLLEBLIE NPOAYKTHI ANS ON-
TManbHOroO XpaHeHus. [opsumii Bo3gyx CBOBOAHO LMPKYNMpPYeT BHYTpU npubopa, paBHOMEPHO
BbICYLLMBAS NPOZYKTbI C MUHUMAMBHOW NOTEPEN MONEe3HbIX BUTAMUHOB. OTa (hyHKLMS MOXKET 1C-
nonb30BaThCs ANS BbICYLLIMBAHUS (DPYKTOB, OBOLLEN, PUBOB, LiBETOB W PaCTEHWA.

B cnepytowiei Tabnuue nprBeLeHbI OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHUS BPEMEHU 1 TEMNEPaTypbl BbICy-
LUNBAHMS ANS Pa3HbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB:

Mpoaykt Temnepatypa | Bpems

Tpagel 35-40 °C

OBoLy 50-55 °C 015 po 15/20
yacoB

OpyKTb 55-60 °C

Pbiba/msico | 65-70 °C Ot 2 8o 8 yacos

Taimep MOXeT BObITb HAaCTPOEH MaKCUMyM Ha 24 yaca. Ecnu BbicylwmBaHue TpebyeT bonee anu-
TENbHOTO Neproda BpEMEHM, 3anporpammupyiTe npubop NOBTOPHO MOCME UCTEYEHWS BPEMEHM
nporpammbl.
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A MPABUNA TEXHUKU BE3OMACHOCTHU NPU OYUCTKE U
TEXHUYECKOM OBCIYXXUBAHUU

* PerynspHble 1 exegHEBHbIE O4UCTKM NO3BONSIOT NOAAEPKMBATL UCMPABHOCTb
npnbopa 1 NPOANNUTL Ero CPOK CIYXObI.

Bce onepauuy 04MCTKN U TEXHNYECKOTO 0BCHYKUBaAHMS OOKHBI MPOBOANUTLCA
Ha npnbope, BbIKITIOYEHHOM 1 OTCOEANHEHHOM OT AMEKTPUYECKON PO3ETKM.
OtcoegnHuTe NpUbOp OT BMEKTPUYECKON PO3ETKU M JOXAUTECH OXNaKAEHWS
ropsumnx YacTei, Npexae Yem BbINOMHATL Kakue-mnbo onepauun no o4UCTKe U1
TEXHUYECKOMY 0BCNYKUBAHMIO.

OcTaTky NULLM UK Macna MoryT NpuAMnaTh K HarpeBaTtenbHbIM 3feMEHTaM W
BHYTPEHHUM MOBEPXHOCTSM FOTOBOYHOW nornocTth npubopa. Nocne Toro kak Ha-
rpeBaTerbHbIe 3NEeMeHTbI U TOTOBOYHAS MONOCTb OCTLIHYT, NPOTPUTE WX BraX-
HOW TKaHeBoOM candeTkon. He ncnonb3yinte MeTannuyeckne KyXoHHbIe NpuHag-
NEXHOCTH.

He ncnonbayinte abpasunsHble MOOLME CPEACTBA UMM METamNIMYECKNe UHCTPY-
MEHTbI, KOTOPbIE MOTYT noLapanarb NOBEPXHOCTb W NOBPeaNTb NOKpbITUE. 3a-
npeLLaeTcs UCrosb3oBaTb PaCTBOPUTENN, NOBPEXAOLLME NNACTUK.

He ocTaBnsnTe KMCIMOTHbIE BELLECTBA HA METamNMYECcKUX NOBEPXHOCTSAX. Ecrnu
Takue BeLLeCTBa, Kak COK IMMOHA, MOMUOOPHbIE KOHCEPBbI, YKCYC 1 TOMY Mo-
Ao6HOe, OcTalTCa [0Nroe BPeMs Ha MOBEPXHOCTSX, OHW MOrYT NOBpeauTb
aManb 1 caenatb ee MaToBOM.

OcTopOoXHO CHUMUTE ABepLy npubopa.

lMpoTupainTe aBepLy npubopa BnaxHON Heabpa3nBHOW TKaHEBOW CangeTKow ¢
HECKOJTbKUMM KanmnsmMu MATKOro HeMTpanbHOro MOKOLLEro CPeacTBa.

He norpyxante asepuy npubopa B BOZy U He MOWTe €€ B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LUKHE.

NPUMEYAHUE. MHCTPYKLMM NO OYMCTKE U TEXHUYECKOMY 0BCRyXUBaHMIO NpuGopa cM. Ha
PUCYHKaX B pasgene «OuncTKa U TeXHMYECKoe Oﬁcny)KVIBaHMe».

Yucrtka npubopa

- YncTute HecbeMHble YacTv npubopa BaxHOM TKAHEBOW CandeTkorn BO n3bexaHne noBpexae-
HWS MOKPBITUS. BbITpKUTE HAcyXo CyXom TKaHeBOM candeTkom.

- YucTuTe roToBOYHYHO NonocTb npnbopa HeabpasneHOI TKAHEBOI CandgeTKOM, CMOYEHHO B Te-
nnoi Bogde. BbITpnTe HacyXxo Cyxor TKaHeBOW CandeTKON.

- [lpoTpuTe HarpeBaTerbHble AaNEMEHTbI CyXOM TKaHbio, YTOObI yAaNNUTb OCTaTKN MULLM.

- [ins 6onee TwWaTenbHOM 0YNCTKM CHAMMTE ABepLy npubopa.
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Ouuncrtka Hacapgok

MpWHaANexXHOCTU MOXHO MbIThb B MOCYAOMOEYHOW MaluMHe. B kauyecTBe anbTepHaTUBbI
ucnonb3yiiTe 06bIYHOE CPeACTBO ANsS MbITbA MOCYAbl U Msrkyto ry6ky Ge3 abpasuBHoW
NOBEPXHOCTH.

- Yto6bl pasmouunTb OCTaTKK ebl, MOrPY3nNTe MPUHALANIEXHOCTH B ropsdyto Bogy. [lobaBbTe He-
CKOIbKO kanenb motoLero cpeactea. OctaBbTe Ha 10 MUHYT. [TOMOITE M BLITPUTE HACYXO.

BblBO U3 SKCMNYATALUUN

[ns BbiBoga npubopa 13 aKkcnyaTauuy OTCOEANHNTE BUIKY OT SMNEKTPUYECKON po3eTku. [Nepeq
yTunusaumeit npubopa HeobXxoAMMO paccopTMpOBaTh Ero YacTu B COOTBETCTBUM C BUAaMu Mate-
pWaroB, 1CMOMNb30BaHHbIX NS N3roTOBNEHNS Npnbopa, a 3aTeM NpUCTYMNTb K ero yTuamsaumm,
PYKOBOACTBYSICb COOTBETCTBYIOLLMMM MOMOKEHUSMA HOPMATUBHBIX aKTOB, MPUHATLIX B CTPaHe
JKcnnyaTauum yCTpoicTaa.

PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPLIX HENOJNAAOK

Henonagku

Bo3MOXHbIe NPUYMHDI

PeweHnus

Mpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
SNEKTPUYECKYHO PO3ETKY.

BcTaBbTe BUNKY B SMEKTPUYECKYHO
PO3ETKY.

WHrpeaneHTb! He
rOTOBBI.

OyeHb GonbLuoe
KONMUYECTBO MHIPEANEHTOB.

Vicnonb3ayiite MeHbLLEe KONMYECTBO
WHrpeaneHToB. MeHbluee Konm4ecTBo
rotoBuTCs Donee paBHOMEpHO.

3apaHHasi Temneparypa
CIMLLKOM HU3Kasi.

YcraHoBuTe 6onee BbICOKYHO
TeMnepaTypy NpUroTOBNEHNS.

YcTaHoBNEHHOE
BPEMS MPUTOTOBMEHNS
HE[0CTaTOYHOE.

YcTaHoBuTe 6onbluee Bpems
NPUroTOBEHUA.

WHrpeamneHTs
NPUroTOBUMNCH
HepaBHOMEpHO.

HeKOTopre I/IHrpe,El,I/IeHTbI
Heobxoaumo
nepemeLLnBaTh HECKONbKO
pas3 BO Bpemsi 1X
NPUrOTOBIIEHMS.

WHrpeamneHTbI, pacronoxeHHble
CBEPXY UNK 3aKPbITbIe ApYrMY,
HeobX0aMMO NepemMeLLMBaTL BO BPEMS]
WX MPUTrOTOBNEHMS.

VHrpeameHTbl He
XpycTaLlme.

HekoTopbIM MHrpeaneHTam
HYXHO GorbLue
pacTUTENBHOMO Macna.

[o6aBbTe HeEMHOro Gornblue
paCTUTENBHOMO Macra.

Vicnonb3aytoTcs Buabl
3aKycok, TpebytolLme
TPaANLMOHHBIX cnocoboB
NPUrOTOBNEHMS.

Vicnonb3ayiiTe cHeku, NpeaHasHaveHHble
ANS NPUroTOBNEHNS B JYXOBKE, UMK
crerka cMasblBaliTe UX Macrnom nepes
TEM, KaK MOMECTWTb B MPUHAANEKHOCTb.
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Henonapku Bo3MOXHbIe NPUYKHBI PeweHus

/3 npubopa Bbixognt | BeinonHsetcs [pW NPUrOTOBNEHUM XUPHBIX

Benblit AbiM. NPUrOTOBMEHNE XUPHBIX WHIPEANEHTOB Ha NPUHaANEXHOCTSX
WHIPEaMEHTOB. cobupaetcs Gonbluee KONMYECTBO

xupa. Macno cnocobeTsyet
nosiBNeHuto 6onbLIero, Yem 0BbIYHO,
konnyecTtBa 6enoro gpiMa BO BpeMs
NPUroTOBMEHNs. 3TO 06CTOATENLCTBO
COBEPLLEHHO HE BRMSET Ha NpoLiece
NPUrOTOBNEHMNS MHTPEAMEHTOB UIK Ha
cam npuoop.

Ha npuHagnexHocTsx
npucyTCTBYET

XMp, OCTaBLLMACS

C NpeablayLynx
MPUroTOBNEHNN.

Benbiin abIM BblgenseTcs
BCIELCTBME HarpeBsa xupa unm
macna, nMpuCyTCTBYHLLMX Ha
NPUHAANEXHOCTSX. TLLaTenbHO
OYUCTUTE NPUHAANEXHOCTM NOCNe
CNOMNb30BaHMS.

Ceexwit kapTodens,
Hape3aHHbI CONIOMKOW,
obxapnBaeTcst
HEepPaBHOMEPHO.

Vcnonb3ayembli TN
kapTodens He NOAXOANT

AN PPUTIOPHULIbI.

Vcnonb3yitTe ceexuit kapToders 1
TLaTeNnbHO NepeMeLLBaiiTe ero Bo
BPEMS! PUTOTOBIEHMS.

OnonocHuTe 1 BbiCyLINTE
kapTodenb nepes TeM,
KaK roToBUTb €ro BO
puTHOpHULE.

CnonocHuTe kapTodenb 1 CMONTe ¢
Hero Becb kpaxmari, NpocTynMBLUMIA Ha
MOBEPXHOCTMU.

Ceexuit kaptodens,
Hape3aHHbI CONIOMKOW,
He XpYCTALLNNA.

O6pasoBaHue xpycTsiLen
KOpOYKI Ha kapTodhene-
(pw 3aBUCHT OT
KOnn4ecTBa B!,
CoAepKaLLeics B CaMmoMm
kapTodbene, a Takxe
Konm4yecTBa macra.

Mepen pobaBneHnem Macna kak MOXHO
TLLaTENbHEN ocyLlanTe kapTodenb
CHapYX.

HapexbTe kapTodenb 6onee TOHKOM
COMOMKOM Ans nony4eHns bonee
XPYCTALLEN KOPOYKM.

JlobaBbTe HeMHoro bonblue
pacTUTENbHOTO Macna.

137

RU



nyd

YcnoBus xpaHeHus:: Temnepartypa: o1 +5C o +45C; BnaxHocTb <80%

Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH

Cpok cnyx0ebl: 2 roga

YcnoBust yTunusaummn: YTunnusmposaTh B COOTBETCTBUM C SKONOrMYeCKMMU TpeBoBaHsMM
YcrnoBwst TpaHCNOpTUPOBKM: Bo BpeMst TpaHCNOpTUPOBKM, HE BpocaThb U He MoABepraTh
U3NULWHEN Bubpauum.

Ycnosus peanusauyu: Mpasuna peanu3auuy ToBapa He YCTaHOBNEHbI N3rOTOBUTENEM, HO
[OIMKHbI COOTBETCTBOBATL PETMOHAMbHBIM, HALWMOHANBHBIM U MEXAYHAPOAHLIM HOpMaM |
cTaHgapTam.

[lata npou3BofCTBa yka3aHa Ha NacnopTHON Tabnnuke.

[laTa M3roToBNeHNs ykasaHa Ha kopryce u3genvs B 3awmndgporanHom Buae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hefiens Npon3BoACTBa

yr — rog Npo13BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIn Homep u3genus

CooteetcTByeT TpeboBaHuaM:

TP TC 004/2011 «O besonacHOCTM HU3KOBOMBTHOMO 0OOPYAOBaAHMS»

TP TC 020/2011 «3nekTpoMarHuTHas COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHu4eHun NPUMEHEHUS ONACHbIX BELLECTB B U3AEMNUSX ANEKTPOTEXHUKM
11 PagMO3NEKTPOHMKMY

Tonbkoans peiHkoB cTpaH EC v Poccum
220-240B~ 50-60I"1, 1800BT Knacc | IPX0
Cpenaro B Kutae

MMnopTép 1 OTBETCTBEHHDbIN 3a peknamaLuy noTpebutenei:

000 «flenoHr», Poceus, 127055, r. Mockea, Cywésckas yn., .27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

Fopsivas nuHust nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssoautens: De’Longhi Appliances Srl / ellonrn Snnnaitaxces C.p.n.
Appec: r. Tpesuso, 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 [it04MX EBPONENCHKUX CTaHAAPTIB
Ta 3aXULLEHMI Y BCIX NOTEHLNHO Hebe3neyHmx Ans kopucTysaya Micusx. Buko-
PUCTOBYITE Npunag BUKIHOYHO 3a LinbOBUM NPU3HAYEHHAM, ANs SKOro BiH OyB
po3pobneHnit, wob 3anobirt HellacHUM BUNaaKaMm i 3anoaisiHHio Wwkoau. 36e-
pirante Len NocibHWK y OCTYNHOMY MiCLi Ansi KOHCYmbTawiil Y MainbyTHbOMY.
3a Hamipy nepefaTi Lien Npunag, iHWOoMy KopuUcTyBady nam’atante, Lo pa3om 3
npunagom noBuHHa 6yT NepeaaHa i s iHCTPYKLIS.

* Mpunag npusHayeHnin 4N BUKOPUCTaHHSA Y NoBYTOBMX AOMALLHIX YMOBaX Ta B
yMOBaX, 6rn3bknx 40 JOMALUHIX, SK Hanpuknag;

- Ha KyXHSIX, NpU3HaYeHnX Ans nepcoHany MarasuHis, 0qoiciB Ta iHLLIKMX Npodecin-
HUX 3aKnapgis;

- y rocnogapcraax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTeniB, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWMX xuTno-
BMX CTPYKTypax (41 BUKOPUCTaHHS NOCTOSAMbLAMM).

* He BuKoOpuCTOBYIMTE NpUnag Ans iHWWX Linew, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMy no-
CibHMKy. BMpoBHWMK Bigxmnsie BiaNOBIganbHICTb 3@ HENPaBWIbHE BUKOPUCTAHHSA
abo 3a BMKOPUCTaHHA, HenepeabayeHe y LboMy NOCiGHMKY. Kpim TOro, HeHa-
NeXxHe BUKOPUCTaHHS Npunagy CkacoBYe rapaHTilo Y BCiX 1i nposiBax.

* PekomeHpayeTbCs 36epiratit opuriHanbHy ynakoBKy, OCKiNbki 6e3KOLWTOBHI cep-
BiCHI nocnyrv He nepenbaveHi y BunaaKy NonoMOK, CPUYMHEHUX HEHAMNEXHOK
ynakoBKOKW BMpoBY Mif Yac TpaHCMOpTYBaHHA 40 ABTOPM30BAHOMO CEPBICHOMO
LEeHTpy.

* o6 He nopywwuTn 6e3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYNTE BUKITHOYHO OpMri-
HanbHi 3aM4acTUHW Ta KOMMIIEKTYIOMI, CXBaneHi camuM BUPOBHUKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
LLIOAO0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOLYKTaMMU.

A HebGe3neka ansa piten

* He 3anuwainTte enemeHTH ynakoBKW Y 30Hi JOCSXKHOCTI AN OiTEN, OCKINbKM Ui
MaTepianu € NOTEeHLiHUM Dxepenom Hebeaneku.

* [punagom MOXyTb KOpUCTYBATUCS AiTW 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-
BiganbHOi 0cobu abo AKLWO NPOWLINN HANEXHUIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMMIOKTH
PU3MKW, NOB'A3aHI 3 BUKOPUCTAHHAM npunagy.

+ [liTn He MatoTb rpaTuCs 3 NpUNagom Ta NpUnagasaM.

« 36epiraite npunag, npunaans Ta kabenb X1BNEHHS B HeAOCTYNHOMY Ans AiTei
BiKOM 10 8 pokiB MiCLi.
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* He 3anuwante kabenb XWBMEHHS 3BMCATW Y MICUSX, A€ MO0 MOXE CXOMWUTK
OUTUHA.

+ PosTawyite npunag Takum YMHOM, WOO AiTM HE MOIMK AiCcTaTUCs A0 rapsumx
YaCTUH.

+ OnepaLiii 04UCTKM | TEXHIYHOTO 0BCIYroByBaHHS, ONMUCAHI Y LibOMY NOCIBHUKY, He
MOBMHHI BUKOHYBATUCS AiTbMU, SiKi HE AOCATNM BiKY cTapLLe 8 pokiB i He nepeby-
BalOTb Mig, HArnsgoM.

¢ AKLWO BY BUPILUMTE YTUAI3yBaTH Lien Npunag y SKOCTI BiAXOLiB, PEKOMEHAYETLCS
3p0obuTH MOro HENpPUAATHUM ANs BUKOPUCTAHHS, BiApidaBLUM Kabemb KUBMEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHayeTbCa 3HELLKOANTU Ti YaCTUHW Npunagy, ski MOXYTb CTa-
HOBUTU PU3unK, 0COBNMNBO ANS AiTEN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU Npunag ans
irop.

A Hebe3neka, noB'a3aHa 3 eNEeKTPUHHUM CTPYMOM

* MMepw HixX nig’egHaTX Npunag Ao eNeKTPUYHOI MepeXxi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha ifgeHTUIKaLinHin Tabnuyli Ha HWXHIN YacTuHI npunagy,
BigNOBIAaE Hanpysi MiCLEBOT Mepexi ENEKTPUYHOTO XMBMEHHS.

* BukopucTaHHs enekTpUYH1X NOLOBXYBaYiB, HECXBANEHNUX BUPOOHUKOM npuna-
fy, MOXe Np13BeCT! 10 306UTKIB 200 NoXexi.

. Sasmm nigknioyaiiTe Npunaz Ao PO3ETKM i3 3a3eMneHHsM.

* He nig' CJJ,HyVITe Oyab-sKi iHWI Npunagmn 3 BEMKOK MOTYXHICTIO (Nedi, npacku,
pagiatopu i T.N.) y Ty X caMy enekTpuyHy po3eTky. Hebesneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaXEHHS.

* He sanuwaiTe npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH nig'egHaHUi 4o enekTpuYHoI Me-
pexi.

* He pgonyckanTte noTpannisHHA BOAW HA YaCTUHK Nif HANPYrok: PU3NK KOPOTKOro
3aMVKaHHs! i/abo BpaeHHst ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

* He 3aHyptoiTe npunag, BUIKY | enekTpuiHuin kabenb y Bogy abo iHLWi piguHu.

* He BMKOPUCTOBYWTE Npunag MOKpUMM pykamm abo 6OCOHIX.

* He posBonsite kabento XUBNEHHS KOHTAKTyBaTK i3 roCTpUMI npeameTamm abo
Kpasmu.

* Kabenb XMBNEHHS He MOBMHEH KOHTAKTYBATW 3 rapsiuMi MOBEPXHAMMU.

* Hikonu He TsrHiTh 3a kabenb xuBneHHs abo 3a cam npunag, Wwob Big'eaHaT
BUIKY Bif €MEKTPUYHOI PO3ETKM.

* AKWo npunag He BUKOPUCTOBYETHCS, BUMKHITB 110r0 Ta 060B’A3KOBO Bif €AHYA-
T€ BUNKY Kabento XV1BNEHHS Bif €NEeKTPUYHOT PO3ETKU.

YBara - pusuk 3anogifsHHa MaTtepianbHux 36uTtkis
* He craBTe npunag Ha gyxe rapsdi noepxHi abo nobnusy mxepen Bigkputoro
BOTHIO, LLOB YHUKHYTW NOLIKOXKEHHS 0BLUMBKN Kopnycy.
* He cTaBTe npunag nobnuay 3ammmcTux matepianis (TKaHWHK, qipaHkw).
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+ 3abopoHsieTbCA po3TaLloByBaTH Npunag i kabernb xueneHHs nobnuay abo Hag,
ENEKTPUYHIMY Ta ra30BMMM NeYamK, a Takox 6ins MIKpOXBUIBOBUX NEYEN.

* Posrawynte npunag y 4obpe OCBITNEHOMY YUCTOMY MiCLi i3 3py4HMM AOCTYNOM
He eneKkTPUYHOI poseTKn.

* [locTtaBTe npunag Ha piBHY, CTINKY i BATPMBaNY [0 TeMnepaTyp NOBEPXHIO.

* [punag NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3arMLLATUCS Ha CTiNKiA NOBEPXHI.

* [punag He NOBWHEH XUBUTUCS 3a JOMOMOTOH0 30BHILLHIX TanMmepiB abo 3a gono-
MOrOK OKPEMUX YCTAHOBOK 3 ANCTAHLiAHAM KepyBaHHSM.

* Hikonwn He cTaBTe NpeaMeTy 3BepXy Ha npunag.

* He BMuKaiTe npunag ans poboTu, KL BiH MOPOXHIN.

* He BUKOPUCTOBYITE NpWUnaj Ha BigKPUTOMY NOBITPI.

* He 3anuwante npunag nig gieto aTMoCchepHMX SBuULY (Hanpuknag, AOLL, COHLE).

A Heb6e3neka 36utkiB, 06yMoBneHuxX iHWWMMM NpUYMHAMM
* [lpuCTpiit He MOBWMHEH BUKOPMCTOBYBATUCA NiCNs NagdiHHA abo AKLWO MPUCYTHI
O3HaKV NOLLKOZXeHb. He KopucTynTecs npunagoMm, SKLWO kabesb XMBMEHHS Yu
BUIKa NOLLKOMKEHI, abo AKLLO cam npunag HecnpaBHU. YCi onepaLii 3 peMOH-
TY, BKITIOYHO 3 3aMiHOK Kabemnto XMBIEHHS, NMOBWUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHUM LIEHTPOM abo YMOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMU Crielianictamu, wob
3anobirtu 6yab-sKUM pusmnkam.
Kﬂnﬂ npaBWnbHOI yTuni3aLii Bpoby BiaNoBIAHO 40 €BPONENCHKOI ANPEKTUBM
= 2012/19/€C cnig npounTaTh CrewianbHy nam’aTky, WO AOAAETLCS A0 BUPODY.
* 35EPIFAUTE LIIO IHCTPYKLIIIO.U

CnoxuBaHa NOTYXHICTb y BAMKHeHOMy cTaHi: 0,3 BT

A MPABUJIA TEXHIKU BE3MEKU Ni YAC BUKOPUCTAHHA

* Mpunaa moxe BMKOPMCTOBYBATICA /NS NPUTOTYBAHHSA TBEPANX XapHOBIAX MPO-
nykrie. He BUKOpUCTOBYIATE Npunaj ANs NPUrOTYBaHHS PiAKVX Xap4oBiX npo-
,El,yKTIB [lofaBaHHs HagnULLKOBOI KifIbKOCTi PiAMHM MOXe NPU3BECTH A0 if BUTOKY
i3 noganbLUMM NOWKOMKEHHAM npunagy.

* Postawyite npunag Ha Bigctadi MiHimym 20 cM Big CTiH, Mebnis abo iHLWMX
npunagis.

* [lepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM MOBHICTHO PO3MOTYNTE Kaberb XMBIEHHS.

* He cTaBTe npegmeTyn Ha ABepusTa NPUCTPOIO, KOSIU BOHU BiAUYUHEHI.

* Hebesneka noxexi. He 3anoBH0ATe AEKO POCAMHHOI OSIEt0.

* Hikonu He HanuBamnTe pigkKi iHrpedieHTn y aeko. AKLWo HeobXigHo Ans npuroTy-
BaHHs iXi, AoAaBauTe pignHy HeBENMKMMM nopuismu. NepLu Hix gogaTu HacTyn-
HY NOPLLit0 PiauHK, NEPEKOHaNTEC, WO TBEPAl IHFpedieHT NOMIMHYIN PiaUHY.

* KnagiTb iHrpedieHTV 3aBxau i Tinbku y Npunagas 3 KOMMNEKTy NocTaBky, LWob
YHUKHYTU KOHTaKTY DXi 3 €NEKTPUYHUMM HarpiBasrbHUMU eneMeHTaMu.
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* Hebe3neka noxexi Ta/abo BpaxeHHs eNEKTPUYHUM CTPYMOM. He 3aBaHTaxyii-
Te HaaMIpHY KifbKiCTb NPOAYKTIB A1 NPUrOTYBaHHS.

* Hebesneka noxexi Ta/abo BpaxeHHs enekTpu4HUM CTpyMOM. He knagitb ky-
XOHHE Npunagas, Metanesi npeameT abo nerkoanmmucTi matepianum (Hanpu-
Knag, KapTOH, NNacTuK) y npunaaas abo B roTyBanbHWN BiACiK.

* He cTaBTe 3aKkpuTi KOHTENHepU BcepeanHy npunagy. KoHtenHep moxe Bubyx-
HYTU Mif Yac roTyBaHHs.

* He BukopuCTOBYMTE Npunag, He BCTaBMBLUK Y rOTYBaribHUM BIACIK NPUHANMHI
OOVH 3 NpeaMeTiB Npunaaas.

* Hebesneka TpaBMyBaHHs1. BiuHi BUnku-coikcatopu roctpi. He cnpsimoyiTte po-
KEH i3 BUrnKamu-ghikcaTopamu Ha iHwWmx nogen abo Ha cebe.

* Mepen BBIMKHEHHAM Npunagy 3aBXau NepesipsanTe, Yu NpaBUIbHO Npunaaas
BCTaBMNeHe Y rotyBanbHWi BifCIK.

* [Nepen BBIMKHEHHAM Mpuragy nepekoHanTecs, WO Npunagas Ta roTysasbHUm
BiZICIK HE MICTSITb CTOPOHHIX NPEAMETIB.

* He craBTe npunag BcepeamnHy 3aumHeHux wad abo mebnis nig yac BuUKopu-
CTaHHS.

* Hikonu He nepekpuBainTe 0TBOpM 4151 3abopy Ta BUXOAY NOBITPS nig Yac poboTu
npunagy, Wob YHUKHYTU MaTepianbHOi Wkoay Ta/abo neperpisaHHs npunagy.

* AKwWo npunag Buainsge aum nig vyac poboTw, HeramHo Bia'eaHanTe nNpunag Big
enexkTpuyHoi po3eTku. LLo6 Bupilumti Npobnemy, 3BepHITLCS 40 HaBNMX4Ooro
aBTOPW30BaAHOrO CEPBICHOTO LIEHTPY.

. YBara: rapsiya noBepxHs.

* [Mig vac rotyBaHHS 3 OTBOPY A/ BUXOZY MOBITPS MOXeE BUXOAWUTU rapsiya napa.
TpumaiiTe pyku Ta 06nmyys nogani Big 0TBOPY ANs BUXOAY NOBITPS.

* Konu gBepusTa BigumHATLCA abo nig vac BUTAraHHA npunagas 3 rotyBasib-
HOrO BiACIKY TaKOX BUXOAWTb rapside moBiTps i napa. He HabnwxaiTe pyku i
06nmyys o roTyBanbHOro BiACiKy.

* He TopKamnTtecs 4o roTyBanbHOro BiACiKy, Npunagas Ta MeTaneBux YacTuH npu-
nagy nig yac pobotu npunagy abo NPOTArOM HACTYMHUX XBUIMH MiCns oro
BUMKHEHHS1. [loyekanTecs OXONOMKEHHS rapsiunx YacTuH.

* Hebe3sneka nonomku ckna asepust. He nuitTe Bogy abo iHLWi pignMHM Ha CKIo
[BEPLST, KON BOHO rapsive.

+ 3aBxay 6epiTbCa 3a pyyKy, Wob BigKpUTY ABEpUSTa Npunagy.

* BukopucToByiiTe npuxsaTtki abo raHyipkm, Wob 3HATM npunaaans.

* BukopucTOoBYITE PYUKy-3HIMaY, O BXOANUTb 40O KOMMMEKTY, W06 BUTATW KOLLMK
abo poxeH i3 BUnkamu-gikcatopam.

* He BMKOpUCTOBYMTE MeTaneBi iIHCTPYMeHTH, LWob fictaTv NpoAyKTY 3 Npunaaas.

* He TopkanTecs enekTpUYHWUX HarpisasibHUX efieMeHTIB npunagy nig yac BUKO-
prUCTaHHs abo BNPOLOBX KifIbKOX XBUSIUH NICNS MO0 BUMKHEHHS.
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* [NepekoHanTecs, LU0 NPUroToBaHi NPUIALOM IHrPEAIEHT Mal0Tb 30/10TUCTUN, @ He
4opHUit abo Kopu4HeBMIA KOMip. 3HIMITb 3 NPOAYKTIB MOXIMBI NIArOPINi LLMATOYKM.
* BuimiTb npogykTvt 3 npunapas nepes nepemileHHaM npunagy. MepekoHamnte-
CSl, Lo npuag BUMKHEHO Ta Bif'€HAHO Bif eNEKTPUYHOI PO3ETKM.
* o6 nigHaTM npunag, BUKOPUCTOBYITE CneLlianbHi pyykn Ans NepeHEeCeHHs.

onuc npunaApy

A - Kopnyc npunagy

B - CeHcopHuit gucnnei

C - loTyBanbHWi Biacik

D - [sepusita

E - Pyuka

F - EnekTpuyHi HarpiBasbHi efeMeHTH
G - Niza MmoTOpUM30OBaHa onopa

H - MNpasa onopa

| - Pyyku ans nepeHeceHHs

onuc CEHCOPHOIro AUCnNnEA

J - Kabenb u1BneHHs

K - Bunka ans 3HaTTS

L - CTonopHi rBunTy (x2)

M - PoxeH i3 Bunkamu-cikcatopamm
N - Kowumk

O - Oeko

P - Pewityacte aeko (x3)

Q - Buxin nosiTps

TUMOBI NPOrPAMU MPUrOTYBAHHA

o) .
’% Kaptonns dpi

% Csixa kaptonns

Miua

: @‘ BucyLuyBaHHs

ﬂ Conogoj

BicpruTexc/uepBoHe M'aco

KypsTtuHa

KypsituHa Ha wamnypi

Puba

PO3MOpO)KYBaHHFI
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®YHKLIOHAIBHI KHOMKK

KHonka

Onuc

KHonka oBepTaHHs

HaTuCHITb KHOMKY, 106 YBIMKHYTW 06epTaHHS
koLvka abo pokHa 3 BUnkamu-GikcaTopamy,
BCTaBMNEHUX Y roTyBanbHWiA BifCIK.

Knonka MIOCBITKA

HaTuCHITL KHOMKY, W06 YBIMKHYTW OCBITNEHHS!
BCEPeyHi roTyBansLHOro BifCIKY.

KHonka BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS!

L|s1 kHoMKa [,03BONISiE BBIMKHYTY 200 BUMKHYTH
npunag.

Knonka CTAPT/TIAY3A

[LlosBorsie 3anycTuTI/MPU3yNMHATYA NPOLIEC
MPUroTyBaHHS.

Knonka MPOrPAMU

[Llae 3mory BuGpaTyt GaxaHy nonepeaHLO
BCTAHOBIIEHY MPOrpamy roTyBaHHs.

KHorku HanaLTyBaHHs
TEMnepaTypy NpUroTyBaHHs!

L|st kHomka o3BOMSiE BPYYHY 3aaaBaTy
TEMNepaTypy NpUroTyBaHHs. Hatuckaitte
KHOMKK + abo - Ans 30inbLIeHHst 860 3MEHLLEHHS!
TEMNepaTypu NpUroTyBaHHS.

OXECHORICHONIOICHCH®,

KHonkm HanaliTyBaHHsA Yacy
NPUroTyBaHHA

Ll kHonka [o3BONSiE BPYYHY 3aaBaTyt Yac
NpuUroTyBaHHs. HaTuckainTe kHonku + abo - ans
36inblueHHst abo 3MEHLLEHHS Yacy NpUroTyBaHHS.

Oonuc IHAUKATOPIB HA AUCTINEI

IHgm-

HasBa ingukaTopa CraH 3HayeHHs
KaTop
[Mpovec rotyBaHHs TPUBAE, BEHTUNALA aKTUBHA.
e’ Linpkynsuis rapsyoro nosiTps 3abesnevye
- ¥ : [HOvKaToOp BEHTMNALiT | FOpWUTb | PIBHOMIPHWI PO3NOAIN TemMnepaTypy Ta
L4

PIBHOMIpHeE rOTyBaHHS Ha KifbkoX piBHSX Bes
3MiLLyBaHHS 3anaxis.
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IpenTudpikauinHi pani

Ha Tabnuuuj, sika 3HaxoanTLCA Nif ONOPHOK NiLCTABKOK NpUnagy, HaHeCeHi Taki ineHTUiKaLiHI
[aHHi npunagy:

* BMPOGHMK | MapkyBaHHs CE

+ mogens [Mod.]

¢ cepinHnin Ne [SN]

* eNeKTpuYHa Hanpyra xwueneHHs [B] i yactota [I'u]

* CNOXWBaHa NOTYXHICTb [BT]

* HOMep De3KOLUTOBHOI CepBICHOT MiHii

Y BUNaaKy MOXMMBOMO 3BEPHEHHS 0 aBTOpU30BaHUX CepBiCHUX LEHTPIB BKaXiTb MOLENb i Cepilt-
HWi1 HOMEP.

IHCTPYKL|II 3 BUKOPUCTAHHSA

MigroroBui Aii
NPUMITKA: w06 nigrotyBatu npunag, [0 BUKOPUCTaHHS, AUB. 300paxeHHs y po3aini «o-
nepegHi onepadii».

Mepen nepwum BUKOPUCTAHHAM Npunagy 3HiMiTb yCi BHYTPILHI Ta 30BHilLHI NaKyBanbHi
maTepianu, 3axucHy nNniBKy Ta BUAMITL Nnpunagas.

Mepen nepwmm BUKOPUCTAHHAM Npunagy BUMUITE AEKO, peliTyacte Aeko, KOLWMK Ta po-
XeH i3 Bunkamu-cpikcaropamm.

Mig yac nepworo BUKOPUCTAHHS NpUIag MOXe BURINATYA JIErKuiA 3anax Ta AUM: Lie LiJIKom
HOpMarnbHe ABuULLe, aKe AesAKi YacTUHU Oynu 3nerka 3amauueHi. Ckopo ue sBuwe 3HukHe. Lie
He MaTMMe XOAHOro BNJMBY Ha poboTy npunagy.

BukopucraHHsA

MPUMITKA: npaBuna BUKOPUCTAHHS Npunagy AMB. Ha 300paxeHHAX Y po3gini «IHcTpyKuii
3 BUKOPUCTaHHSAY.

Hatuckaite kHonky NMPOTPAMY (), BOK He BubepeTe baxaHy nonepenHbO BCTaHOBMEHY Npo-
rpamy rotyBaHHsl. BubpaHa nonepeaHb0 BCTaHOBMNEHA Nporpama rotyBaHHs 6nmmae Ha guenner.
KoxHa Tunosa nporpama npuroTyBaHHs Mae CTaH4apTHWA Yac NpuUroTyBaHHs, ane Temneparypy
i1 Yac NpUroTyBaHHS MOXHa 3MIHUTU BPyYHY. TemnepaTypa roTyBaHHs 3MiHIOETbCS 3 kpokom 5°C.
Yac roTyBaHHS 3MIHIOETBCA 3 KPOKOM 1 XBUMMHA.

[ns nporpamu CYLWIHHA moxHa 36inbLuyBaTt abo 3MeHLLyBaTh Yac roTyBaHHs 3 kpokom 30 XBu-
NWH y pianasoi Big 1 40 24 roguH.

o6 npuwsmawmTy Bubip TEMNepaTypyu Ta Yacy MPUroTYBaHHS, HATUCHITL | YTPUMYITE KHOMKN
«+» abo «-».

Mig Yac rotyBaHHs Ha AuUCnNei NOYEpProBo BigobpaxalnTbCA Yac, WO 3annwaeTbes, i BubpaHa
Temnepatypa. TemnepaTtypy Ta 4ac NpuUroTyBaHHs MOXHa 3MIHUTU B By ab-AKUil MOMEHT.
BnpozoBs ycboro npoLiecy roTyBaHHs Ha aucnnei BinobpaxaeTbCs iHAMKaTop BEHTUNALT (3;';).
HatucHitb kHonky OCBITITIEHHA (), 106 YBIMKHYTM OCBITNEHHS BCEPEaWHi roTyBanbHOrO Bif-
CiKy Ta NepeBipuUTH CTaH NPUroTyBaHHs NpoaykTiB. OCBITNIEHHS BCEpeauHi roTyBamnbHOro BiACiKy
ABTOMAaTUYHO BUMMKAETLCS NpUBNM3HO Yepe3s 30 cekyHs.
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[BepusaTta npunagy MoxHa BigKpuTK nig yac poboTu, Hanpuknag, Wwob nepemiliat iHrpeaieHTm
nig Yac npouecy NpurotyBaHHS. MMpouec roTyBaHHA NPU3YNUHAETLCS, | BMUKAETLCA OCBITMEHHS
BCEpEeAMHi roTyBasibHOro BiACIKy. [1icns 3akpuTTS ABEpUAT Npunag BigHOBIIOE NPOLEC roTyBaHHS,
a OCBITIIEHHS BCEPEAMHI rOTYBanbHOTO BiACIKY BUMUKAETLCS.

MPUMITKA: Akwo nig yac poboTu gBepusTa 3annLLaTbCS BiAYMHERUMI MOHAA 2 TOAMHW, NPK-
Naf NepexoauTb Y PEXUM OYiKyBaHHS.

Micnsa 3aBepleHHA NpUroTyBaHHA, NpUNaa MoXHa 3pa3y BUKOPUCTOBYBATH NOBTOPHO ANA
NPUroTyBaHHA iHWKX NPOAYKTIB.

HaTUCHITL i yTpUMY#Te KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS! (@), o6 BAMKHYTM Npunag.

Hacapku

MPUMITKA: iHCTpyKUii 3 BUKOPMCTaHHSA pOXHa 3 BUNkamu-chikcaTopamu Ta KOLMKa AUB. Ha
300paxeHHsX y po3ainax «BukopucTaHHA poxHa 3 Bunkamu-cikcatopamu» Ta «Bukopu-
CTaHHS KOLIMKay.

MPUMITKA: BapiaHTi kOMbiHyBaHHA npunagan AvB. Ha 300paxeHHaX y po3aini «Mpunag-
Os».

Y roTyBanbHuii BiACik MOXHa OAHOYACHO BCTAHOBMTY Kifbka OfMHULb Npunaaas, Wwob npurotysa-
I BinbLUY KiNbKICTb NPOAYKTIB.

[leko anst cMaXxeHHA Ta 3anikaHHsl. loeanbHo nigxoauTb Ans
CMa)XEHOI KypKM, YePBOHOIO M'sica, OBOUIB rpurib, BiCKBITHOTO TopTa
Ta BCiX xni6obynoyHnx supobis

PeluityacTe aeko (3 WT.) ANS CYLUIHHSA, CMAXEHHS MOBITPSM,
nacepyBaHHs, NiACMaXyBaHHs. |aeanbHo nigxoguTb Ans xnida,
kapTonni, M'sica, pubu, pyKTiB, OBOYIB

PoxeH i3 Bunkamu-cikcatopamu 4ns 3anikaHHS BENWKNX LLMaTKIB
m'sica abo Linux kypei.

KoLk ons kaptonni gopi, CMaxeHUx ropixis Ta iHLWKUX 3aKyCOK.

He nepeBaHTaXyinTe Nnpunagas HaagMIpHOI KiNbKICTHO NPOAYKTIB.

PosTawyiite BUOpaHe npunaaas B rotyBanbHOMY BiACiKy TaK, Wo06 npoayKT 3HaXoaunucs
Ha BiACTaHi WoHaNMeHLe 2 CM Bif eNeKTPMYHOrO HarpiBanbLHOro enemMeHTa.

AKWwo Ans NpuUroTyBaHHS NpOAYKTIB MOTPiOHO AojaTu onito, HeOOXigHO MoknacTu nucT
anMiHieBoi honbru B 06paHe npunaggs Ta iHWKUM TMCTOM antoMiHieBOI (honbru Hakpu-
TV NPOAYKTH, SIKi NOTPiGHO npuroTyBaTw. Lie 3anobiratume noTpannsHH0 6pU30K KUNNAYOI
onii Ha eNeKTPUYHI HarpiBanbHi eneMeHTH roTyBanbHOro BiACiKY.

PiBHOMipHO po3nodiniTb onito No npoaykTax, Wob OTpMMaTh XpYCTKily CKOPUHKY Ta 30-
notucTuii konip. Micna uboro noknaaiTh NPOAYKTM ANs roTyBaHHA Ha pewiTyacTe AeKo, y
[eko abo B KOLLWK.
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Y pasi roryBaHHs NPOAYKTIB Ha pewiTyacToMy AeLi, y KOWKKY ab0 Ha pOXHi 3 BUIIKaMU-piK-
caTopamu, BCTaHOBITb A€KO Ha HAWHMXXYMIA piBEeHb rOTYBaNbHOTO BiACiKy Ans 360py Xupy.
LLio6 yHMKHYTM NOSIBM AMMY, HENPUEMHMX 3anaxiB Ta Harapy, HanuiTe B AEKO TPOXU BOAM.

Y pasi roTyBaHHsA NPOAYKTIB y KOWMKY NepeKoHalTecs, o ABepLATa KOWKKa 3a4mnHeHi. Mig
Yac obepTaHHS NPOAYKTU MOXYTb BUNACTU B FOTyBasibHUM BiACiK.

®yHKLiA o6epTaHHA

OGepTaHHA poxHa 3 BUNKaMU-chikcaTopamu Ta KOWMKA AOCTYNHE ANsA BCiX NonepeaHbo
BCTaHOBMEHUX NPOrpam roTyBaHHs.

HaTuCHiTb KHOMKy 0BepTaHHs (@), LWo6 YBIMKHYTU (OyHKLI0 06EepTaHHS poXKHa 3 BURKaMU-ik-
catopamu abo koLumka. HaTuCHITL KHOMKy 06epTaHHs Lue pas, LWob 3ynuHUTY PYHKLit0 0BepTaHHs
B Oyab-sIKMiA MOMEHT. [licns 3aKkiHYEeHHS rOTyBaHHS! BUKOPUCTOBYMTE PYUKy-3HiMay, o6 gictatu
POXEH i3 BUNKamu-cpikcaTopamu abo KOLLMK i3 FoTyBanbHOro BIACIKY.

MOPAQAU 3 MPUTOTYBAHHA

- [lonepegHin nigirpis npunagy nepea NPUroTyBaHHAM ki [O3BONSE ONTUMI3yBaTW KiHLIEBUI pe-
3ynbTar.

- MeHuwi iHrpeaieHT NoTpebytoTb TPOXM KOPOTLLIOTO Yacy NPUroTyBaHHS, Y MOPIBHSHHI 3 6inbLun-
MU iHrpegieHTamu.

- BinbLa KinbkicTb iHrpeaieHTiB NoTpebye TPOXM LOBLIOMO Yacy NPUrOTYBaHHS, @ MEHLLA KinbKiCTb
— KOPOTLLOTO Yacy NPUroTyBaHHs.

- [ina onTumisavi hiHanbHoro pesynbTary i 3abe3nedeHHs piBHOMIPHOCTI NPUrOTYBaHHS, nepemi-
LUanTe MEHLLI IHrPedieHTI Ha CepeamHi MPOLIECY NPUTOTYBaHHS.

- LLo6 oTpumaTi XpycTKy CKOPUHKY, AOAAIATE CTONMOBY NOXKY Ofii 4O CBIXOi abo 3aMOPOXEHOI
kapTonni.

- BukopucToByiiTe roToBy nacTy 4Ns MPUrOTYBaHHS 3aKyCOK 3 HAYMHKOLO: Lie MPOCTO i LUBMAKO.
BinbLL TOro, yxe rotoea nacra rotyeTbCs LWBMALLE, HiX NacTa, NpUrotoBaHa Booma.

- He roTyiiTe 3aHaATO XKUPHI NPOAYKTU.

- [Npunap MOXHa BUKOPUCTOBYBATU AMS POSIrpiBaHHS BXe MPUroTOBaHNX NpogykTiB. BcTaHoBiTh
Temnepatypy 150 °C Ha 10 xBunuH.
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Tunoei nporpamMmm NpuUroTyBaHHsA

Y HaCTynHii TabnuLi HaBegeHi TMNOBI NPOrpamu NPUrOTyBaHHS, MPUCYTHI HA CEHCOPHOMY Aucnrel.
KoxeH cMMBON nosHavae TMMOBY Nporpamy NpuroTyBaHHsi. KoxHa nporpama Mae HanaluTyBaHHS
TEMMEpPaTypu i Yacy NpUroTyBaHHs, peKOMEHA0BaHI Ha OCHOBI TUMY Xap40BOro NPoAykTy. Yac npu-
rOTYBaHHS OPIEHTOBHNIA, TOOTO 3aNeX1Tb TAKOX Bif TOBLUMHM i KiNbKOCTI iHrPEAIEHTIB ANs MpUroTy-
BaHHs. MoXHa 3MiHt0BaTW TeMMepaTypy Ta Yac NpUroTyBaHHs TUMOBKX NPorpam.

Mporpama Yac Temneparypa (°C)
CraHpapT | IHTepsan CraHgapT |IHTepBan
ol .
%\ KapTonns dpi 18 xB 1 xB. - 60 xB. 200 80 xB. — 200 xB.
¢ | CBixa kapTonna 25 xB 1x8.-60x8. |200 80 xB. - 200 xB.
g2
;,_y’ Miua 15 xB 1 xB. - 60 xB. 200 80 xB. — 200 xB.
“‘ BucywwysaHHs 4 ron 1ron.—24 ron. |60 30 xB. — 90 xB.
5§ | Cononoui 30 x8 1x8.-60x8. |160 80 xs. — 200 xB.
oy |Didwreclepsore ogye |1y —60xe | 190 80 xB. - 200 xe.
M'sico
KypsituHa 28 xB. 1 x8. - 60 xB. 190 80 xB. — 200 xs.
i | Kypstuha Ha wamnypi |50 x8 1 xB. - 60 xB. 200 80 xB. — 200 xB.
Pnba 15 xB 1 x8. - 60 xB. 180 80 xB. — 200 xa.
%’fﬁ‘ Po3mopoxyBaHHst 15 x8 1x8.-60x8. |60 40 x8. - 90 xB.
Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi NpubnM3Hi 3Ha4YeHHs Yacy roTyBaHHs | TeMnepaTypu 4ns PisHNX Th-
niB NPOAYKTIB:
Kaptonns cpi (3amopoxeHa) | 15-20 xBunuH 200°
KapTonns ¢pi (cBixa) 20-30 XBUNWH, 3anexHo Big po3Mipy kapTonni ;ggo
®pi (3 0BOYIB) 10-15 xBUnMH 200°
KpokeTu 12-15 XBUNMH 190°
KpokeTy 3 KypsiTHM 10 XBUMNMH 200°
Kypsui cTerHa 20-35 XBUMWH 190°
Bicpurekc 10-15 xBunuH 190°
TrodTeni 8 XBUMnMH 180°
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Kpesetku 15-20 xBunuH 160°
Mupir 20-30 xBunuH 160°
Kiw 25-30 xBunuH 180°

160°
Puba 15-20 xBunuH 180°
BigomBHa i3 CBMHUHM 10-15 xBUNMH 200°
CnpiHr-ponu 10-15 xBUNUH 200°
OBovii 10-20 xBUnMH 180°
Caixa niya* 15 XBUNUH 200°

*IoBEpHITL OCHOBY AMNS NiLM B CepeauHi mpouecy rotyBaHHs. [JogaiTe HaYMHKY Ha OCHOBY AN
niyy y ApYyrii NOMOBMHI NPOLIECY FOTYBaHHS.

DYHKLiA PO3SMOPOXKYBaAHHSA
Mpunag Mae yHKLil0 PO3MOPOXYBaHHS, OB PO3MOPOXYBATH XKy Nepes NpUroTyBaHHAM.
Hatuckaitte kHonky IMTPOrPAMMA (), Bokm He B1bepete nporpamy POSMOPOXYBAHHA ( #4).

DyHKLUIA BUCYLWIYBAHHSA

®yHKUis BUCYLLyBaHHS (&) 1038ONSE €EKTMBHO BUCYLLYBATM MPOAYKTI ANS iX ONTUMAMNLHOMO
306epiraHHs. Mapsye NoBITPS BiNbHO LMPKYNIOE BCEPeanHi Npunagy, PIBHOMIPHO BUCYLLYIOYW NPO-
OYKTW 3 MiHIManbHOK BTPATOK KOPUCHWX BiTaMiHiB. LIS dyHKLis MoxXe BuKopucTOBYBaTUCS NS
BUCYLLYBaHHS (PYKTiB, 0BOYIB, rpubIB, KBITIB i POCINH.

Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi NpubAn3Hi 3Ha4eHHs Yacy | TemnepaTtypu 4N1s BUCYLLYBAHHS Pi3HUX
TUNIB NPOJYKTIB:

Mpopykt | Temneparypa | Yac

Tpasu 35-40 °C _

OBovi 50-55 °C Bin 5 no 15/20
rOAMH

PpykTu 55-60 °C

Puba/m'aco | 65-70 °C Bin 2 po 8 roguH

Taimep MOXHa HanalTyBaTh MakCUMyM Ha 24 roguHu. FKLWO ANs BUCYLLYBaHHS 3HaLobuTbes
GinbLue Yacy, NOBTOPHO 3anporpamyiTe Npunag nicns 3aBepLUeHHs! BCTAHOBIEHOTO Yacy.

A MPABUIJIA TEXHIKU BE3MEKU NI YAC YNCTKU TA TEXHIYHOro
OBCJIYrOBYBAHHA

* PerynspHe i WogeHHe YMLLEHHS [O3BONSIE NATPUMYBATU Npunag B poboyomy
CTaHi i NOJOBXKYBaTH TEPMIH MOTO CITyXOM.

* Bci onepauji YACTKW i TEXHIYHOMO 06CYyroByBaHHS MOBWHHI BUKOHYBATUCA Ha
BUMKHEHOMY | Bif €AHAHOMY Bifi eNEKTPUYHOI PO3ETKM npunagi.

* Big'egHainTe npunag Big €NEeKTPUYHOI PO3ETKM | OYEKANTECS OXOMNOMKEHHS ra-
PSYMX YaCTUH, NEPLU HiX BUKOHYBaTK Byab-sKi onepavii YACTKW i TEXHIYHOrO 06-
CNyroByBaHHS.
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* 3anuwku ixi abo onii MOXyTb NPUAMNATW 4O ENEKTPUYHNX HarpiBanbHUX ene-
MEHTIB Ta BHYTPILLHIX MOBEPXOHb FOTYBANbHOMO BIACIKY npunagy. Konu enek-
TPUYHI HarpiBasibHi €feMeHT Ta roTyBanbHWA BIACIK OXONOHYTb, NPOTPITL IX
BOMOrOH0 raHyipkot. He BUKOPUCTOBYITE MeTanese npuiasaans.

+ 3abOpOHSETLCA BUKOPUCTOBYBATM abpasnBHi Mo 3acobn abo mMeTaniuHi iH-
CTPYMEHTHU, 06 He nowwkpsibaTh abo He NOLIKOAMTM NOKPUTTS. 3aBOpOHSETLCA
KOPUCTYBATUCS PO3YMHHUKAMW, L0 3AaTHI NOLIKOAWUTH NNACTUK.

* He sanuwaiTe Ha MeTaniyHUX NOBEPXHSAX KUCMI peyvoBUHW. Kucni pevoBuHM
(Hanpuknag, NUMOHHWIA CiK, KOHCEPBOBAHI MOMIZOPW, OLET i T.M.) B pe3ynbTarTi
TPWUBAroro BNAWBY NCyoTb (apby, MaTyouu ii.

+ ObepexHo 3HIMITb ABepUsTa npunagy.

* OuncTbTe ABepusTa npunagy BOMOrow HeabpasnBHOK raHYipKoK 3 Kiflbkoma
KpannsiMn HeNTpanbHOro M'Skoro MUMHOO 3acoby.

* He 3aHyptoiTe aBepusaTa npunagy y Bo4y Ta He MUiATe 1X y NOCYLOMUIAHINA MaLLMHI.

MPUMITKA: Wwoa0 OYMLLEHHS Ta TEXHIYHOrO 06CNYroByBaHHSA Npunagy AWUB. 300paKeHHs y

po3aini «0YniLeHHs Ta TeXHIYHE 00CNYroBYBaHHAY.

UYuctka npunagy

- YnCTiTb HE3HIMHI YacTUHW Mpunagy BONOrol HeabpasvBHOKO raHYipKOK, Wob He MoLKoaUTH
NOKPUTTS. BUTPITb [OCYXa CyXOH0 raHuipKoto.

- [1ns 4MCTKM TOTYBaNbHOIO BIiACIKY Mpunagy BUKOpPUCTOBYNTE HeabpasnBHY raHuipky, 3MOYEHy
rapsiyoto BOAOM. BUTPITh JOCYXa CyXOH0 raHuipKoto.

- [1pOTpiTb eNeKTPUYHI HarpiBanbHi eIEMEHTU CYXOL0 raHuipKoHo, OO BULANMTY 3amMLLKK iXi.

- [Ins peTenbHILLOoro O4MLLEHHS 3HIMITb ABEpLATA Npunagy.

YuweHHA Hacagok

Mpunapas MoXXHa MUTM y NOCYAOMMIAHIN MaLLWHI. Y AKOCTi anbTepHaTMBU BUKOPUCTOBYITE

MUIOYMIA 3acib ans nocyay i M'AKy Heabpa3uBHy ryoky.

- LLio6 po3m'aKWLUTY 3anuLLKW DX, 3aMOYiTb NpUnapas y rapsdin Bogi. flonaTe gekinbka kpanernb
MuiHoro 3acoby. 3anuwTe 3acib nogisti Ha 10 XBUAKH. MoMuiATe | BUCYLUITS.

BUBIA 3 EKCNNYATALI

Y pa3i BUBeAEHHA npunagy 3 ekcnryatawii Big'eaHanTe BUNKY X1BMNEHHS Bif €NeKTPUYHOT pO3eTKM.
Y Bunaaky ytunisavii HeobxigHo 3abe3neunTtn po3dineHHs mMaTtepianis, Ski BUKOPUCTOBYBANMUCS
BMPOBHMLTBI Npunagy, Ta iX nepepobKy 3anexHo Bif iX Cknagy Ta NoNoXeHb 3aKOHIB, WO LitoTb Y
KpaiHi B1kopucTaHHs.
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NIAKA3KW Ana BUPILWWEHHA AEAKUX NPOBJIEM

Mpobnemu

WmoBipHi npuuntn

BupiweHHs

Mpunag He npauoe.

Bunka He BcTaBneHa B
€NEKTPUYHY PO3ETKY.

BcraBTe BUMKY B EMEKTPUYHY PO3ETKY.

[HrpegdieHTH He TOTOBI.

KinbkicTb iHrpegieHTiB
3aHaaTo BEnuKa.

3aBaHTaxTe MEHLLY KinbKiCTb
iHrpeaieHTiB. MeHLwa KinbKicTb
roTyeTbest BinbLU PIBHOMIPHO.

BcraHoBneHa TeMmnepartypa
3aHaaT0 HMU3bKa.

BcraHoBiTh BULLY TemnepaTypy
MPUroTYBaHHS.

BcraHoBneHui yac
MPUroTyBaHHS 3aHaATo
KOPOTKMI.

BcTaHOBITh BinbLUMIA Yac NPUroTyBaHHS.

[HrpegieHTy
npuroTysanucs
HeoaHOpIaHO.

[esiki iHrpegieHTn
HeobXigHO nepeMiLLyBaTH
Jekinbka pasis nig vac
MPUroTYBaHHSI.

[HrpegieHTH, Lo 3HaxoasTbCS 3BEPXY
abo siKi NOKPUTI HLWIMMK iHrpegieHTamm
(kapTonneto), HeobXiAHO NepemilyBaTH
nif Yac NpUroTyBaHHs.

[HrpedieHTH He XPYCTKi.

[esiki iHrpegieHTu
notpebytoTb GinbLue onii.

Hopaiite Tpiwky GinbLue onii.

BukopucToByeTbCs TUNN
3aKyCOK, SIKi MOBUHHI
roTyBaTUCS TPaANULiNHUMY
MeToZamu.

BunkopucToByiiTE CHEKM, NPU3HAYEHI
Ans 3anikaHHs B yxoBLi, abo 3macTiTb
iX onieto nepes TUM, SIK NOKNacTu y
npunagas.

3 npunagy BUXOaNTb
Ginuit aum.

BUMKOHYETBCA MPUrOTYBaHHS
KMPHUX iHrPEaieHTIB.

Mig yac npuroTyBaHHs BinbLu XUPHUX
iHrpenienTiB y Npunaaai HaKonuMYyeTLCA
GinbLue onii. Iig Yac npuroTyBaHHs
onist Buginse GinbLue 6inoro gumy, Hix
3a3Buyal. Lie He mae xogHoro BnnmBy
Ha NpUroTyBaHHS iHrpeieHTiB abo Ha
npunag,.

Y npunaggi 3Haxog4sTbCs
3anuLLKY KUPY Bif
nonepeaHix NpUroTyBaHb.

Binuin aum cnpuYMHeHNn HarpiBaHHAM
xupy abo onii, siki 3Haxo4ATbCA Ha
npunaaai. PeTensHo YncTiTb Npunaaas
niCNs BUKOPUCTaHHS.

Csixa kaptonns,
nopisaHa ConMoMKoI0,
CMaXuTbCA
HepIBHOMIPHO.

BukopucTtoByBaHui Tvn
KapTonni He NigXxoauTb ANs

puUTIOPHUL.

BukopucToByiiTe CBiXY KapToOnmio |
nepemillarTe Ti nig Yyac NPUroTyBaHHs.

CnonickyiTe i npocyLuymnTe
KapTOMIHo, NepLL HiX
CMaXNTH Ti.

CnonickyiTe KapTonnto i BUaansmre
YBECb KPOXMarb, kWi 3'IBNSETHCA Ha
MOBEPXHi kapTonJii.

Csixa kaptonnsi,
rnopisaHa ConoMKoio, He
XpycTka.

XpYCTKICTb CMaXeHoi
KapTonni 3anexuTb
BiJ KiNbKOCTi BOAM, LU0
MICTUTLCSA B KapTONNi, i
KinbKocTi onii.

[NepekoHanTecs, Lo Boga Ha MOBEPXHI
kapTonni fobpe BUCyLUEeHa, NepLU Hix
Jopaatu onito.

[Ins oTpUMaHHs BinbLLOT XPYCTKOCTI pixTe
KapTOnJIto Ha CONOMKY MEHLLOIO PO3MIpY.

[opaiite Tpiluky GinbLue onii.
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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 nieposiadajace odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaiy odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozeniach, jakie moga wigza¢ sug z korzystaniem z urzadzenia.

* Nie zezwala¢ dzieciom na zabawe urzadzeniem i jego akcesoriami.

+ Urzadzenie, akcesoria i przewod zasilajacy przechowywac poza zasiegiem dzie-
ci ponizej 8. roku zycia.
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* Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zosta¢
chwycony przez dzieci.

+ Urzadzenie odktada¢ w taki sposdb, 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 wartosciom
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.

+ Zapobiega¢ stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z gorgcymi po- :
wierzchniami.

* Nie ciggna¢ za przewdd zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z
gniazda elektrycznego.

* Na czas nieuzytkowania, urzadzenie wytaczy¢ i odtgczy¢ przewod zasilania od
gniazda elektrycznego.

Uwaga - szkody materialne
+ Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo goracych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
* Nie ustawiaC urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).
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+ Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajgcego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej.

+ Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio oswietlone, czyste i z tatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.

+ Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

* Urzadzenie ustawia¢ na czas nieuzywania na stabilnej powierzchni.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timeréw zewnetrznych lub oddziel-

nych instalacji sterowanych na odlegtosc.

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
* Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywac urzadzenia w sytuacji, gdy
przewdd 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
technikow, w sposob zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.
Aby zutylizowa¢ produkt w mys$| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-
= ZNAC sie z broszurg dotaczong do produktu.
* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

Zuzycie energetyczne w trybie off: 0,3 W

A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

+ Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywa¢ urza-
dzenia do smazenia potraw ptynnych. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ pty-
nu, moze on sie wyla¢ i uszkodzi¢ urzadzenie.

* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 20 cm od Scian, mebli lub innych
urzadzen.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

* Nie umieszcza¢ zadnych przedmiotéw na otwartych drzwiczkach urzadzenia.

* Zagrozenie pozarem. Nie napetniac blachy olejem.

* Nigdy nie wlewac ptynnych sktadnikow na blache. Jesli jest to konieczne do ce-
low kulinarnych, dodawac¢ mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wigkszej
ilosci sprawdzi€, czy ptyn zostat wchtonigty przez sktadniki state.

* Produkty umieszczac tylko i wytacznie w dotgczonych akcesoriach, aby zapo-
biec stykaniu sig potraw z elektrycznymi elementami grzejnymi.
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* Ryzyko pozaru i/lub porazenia pradem. Nie wktada¢ nadmiernej ilosci produktow
do gotowania.

* Ryzyko pozaru illub porazenia pradem. Nie wktada¢ do akcesoriéw lub komory
smazenia przyboréw kuchennych, metalowych przedmiotéw ani materiatow ta-
twopalnych (np. kartonu, plastiku).

* Nie wkfada¢ do urzadzenia zamknietych pojemnikéw. Pojemnik mégtby wybuch-
na¢ podczas smazenia.

* Nigdy nie uzywac urzadzenia bez wiozenia co najmniej jednego z akcesoridw do
komory smazenia.

* Ryzyko obrazen. Boczne widelce sg ostre. Nie kierowac rozna w strone osob
trzecich ani w swoja.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy akcesoria sg
prawidtowo wtozone do komory smazenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzic¢, czy w akcesoriach i w ko-
morze smazenia nie znajdujq sie ciata obce.

+ W czasie stosowania urzadzenie nie moze by¢ w szafce ani zamknigtym meblu.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu i wylotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby
unikng¢ szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.

* Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela dym, odtaczy¢ je niezwiocznie od
gniazda elektrycznego. Zwroci¢ sie do najblizszego upowaznionego centrum
serwisu technicznego, aby rozwigza¢ problem.

. & Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas smazenia, z wylotu powietrza moze wydostawac sie gorgca para. Dto-
nie i twarz trzymac z dala od wylotu powietrza.

* Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriow z komory sma-
Zenia, wydobywa sie z niej rowniez powietrze i gorgce opary. Dtonie i twarz
trzymac z dala od komory smazenia.

* Nie dotykaC komory smazenia, akcesoridw ani metalowych czesci wewnatrz
urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zacze-
ka¢ na catkowite schtodzenie goracych czesci.

* Niebezpieczenstwo peknigcia szkta drzwiczek. Nie wiewa¢ wody ani innych pty-

néw na szkto drzwiczek, gdy sg rozgrzane.

Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

Aby usung¢ akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.

Do wyjmowania kosza lub rozna uzywac dotgczonego widelca.

Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywac¢ metalowych narzedzi.

Nie dotyka¢ elektrycznych elementéw grzejnych podczas pracy urzadzenia oraz

w ciggu kilku minut po jego wytaczeniu.

* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majg kolor ztocisty, a nie
bragzowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.
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* Przed przeniesieniem urzadzenia wyjaé produkty z akcesoriow. Upewnic sie, ze
urzadzenie jest wytgczone i odtaczone od gniazda elektrycznego.
* Aby podnie$¢ urzadzenie, uzywac specjalnych uchwytéw transportowych.

OPIS URZADZENIA

A - Korpus urzadzenia J - Przewdd zasilania

B - Ekran dotykowy K - Widelec do zdejmowania

C - Komora smazenia L - Sruby mocujace (x2)

D - Drzwiczki M- Rozen

E - Uchwyt N - Kosz

F - Elektryczne elementy grzejne O - Blacha

G - Wspornik z napedem lewy P - Blacha z kratkg do grillowania (x3)
H - Wspornik prawy Q - Wylot powietrza

| - Uchwyty transportowe

OPIS EKRANU DOTYKOWEGO

ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA
IRy

Frytki

Swieze ziemniaki

Pizza

Suszenie

Desery

Befsztyk/czerwone mieso

Kurczak

Kurczak pieczony na szpikulcu

Ryby

Rozmrazanie
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PRZYCISKI FUNKCYJNE

Przycisk Opis

. Nacisna¢ przycisk, aby uruchomi¢ obrét kosza lub
Przycisk obrotu rozna umieszczonego w komorze smazenia.
Przycisk LUCE Nacisna¢ przycisk, aby wigczy¢ o$wietlenie

wewnatrz komory smazenia.

Przycisk wigczania/wytaczania

UmozZliwia wiaczanie i wytgczanie urzadzenia.

Przycisk START/PAUZA

Umozliwia rozpoczecie/wstrzymanie procesu
smazenia.

Przycisk PROGRAMY

UmozZliwia wybranie zgdanego, zdefiniowanego
programu smazenia.

Przyciski ustawienia temperatury
smazenia

Umozliwia reczne ustawienie temperatury
smazenia. Naciska¢ przyciski + lub -, aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ temperature smazenia.

OXECHORACHONOICHCIE)

Przyciski ustawienia czasu
smazenia

Umozliwia reczne ustawienie czasu smazenia.
Naciskaé przyciski + lub -, aby zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ czas smazenia.

OPIS KONTROLEK NA WYSWIETLACZU

Kon-

Nazwa kontrolki | Panstwo Znaczenie
trolka
Trwa proces smazenia i dziata wentylacja.
¢ *_ | Kontrolka Wentylowane gorgce powietrze zapewnia
N . Wiaczona réwnomierny rozktad temperatury i umozliwia
¢ V| wentylacji

jednolite gotowanie nawet na kilku poziomach bez
mieszania zapachdw.
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Dane identyfikacyjne

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaly nastepujgce
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.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Czynnosci wstepne

UWAGA: aby przygotowac urzadzenie do uzycia, zapoznac sie z ilustracjami w sekcji ,,Czyn-
nosci wstepne”.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenia usuna¢ wszystkie opakowania wewnetrzne i ze-
wnetrzne, folie ochronng oraz akcesoria.

Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy, umy¢ blache, blache z kratka do grillowania,
kosz i rozen.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ lekki zapach i niewielka ilo§¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektore czesci zostaly lekko nasmarowa-
ne, i po krétkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

Obstuga

UWAGA: aby obstugiwaé urzadzenie, zapozna¢ si¢ z ilustracjami w sekc;ji ,,Instrukcja ob-
stugi”.

Nacisnac¢ kilkakrotnie przycisk PROGRAMY (), az zostanie wybrany zgdany, zdefiniowany pro-
gram smazenia. Na wy$wietlaczu zacznie miga¢ wybrany, zdefiniowany program gotowania.
Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domysiny czas wykonania, ale temperatura i czas sma-
zenia mogq by¢ ustawione recznie. Temperatura smazenia bedzie si¢ zmienia¢ w odstepach co
5°C. Czas smazenia bedzie si¢ zmienia¢ w odstepach co 1 minute.

W przypadku programu SUSZENIE mozna wydtuzy¢ lub skrdcié¢ czas gotowania o 30 minut w
zakresie od 1 godziny do 24 godzin.

Aby zwiekszy¢ szybko$¢ wyboru temperatury i czasu smazenia, przytrzymac nacisniete przyciski
+lub -,

Podczas smazenia, na wyswietlaczu widoczny jest naprzemiennie odliczany zmniejszajacy si¢ czas
oraz wybrana temperatura. Temperature i czas smazenia mozna zmieni¢ w dowolnym momencie.
Przez caty proces smazenia na wySwietlaczu bedzie widoczna kontrolka wentylacji (~';';).
Nacisnaé przycisk OSWIETLENIE (), aby wigczy¢ oswietlenie wewnatrz komory smazenia, je-
§li chcemy sprawdzi¢ proces smazenia potrawy. O$wietlenie wewnatrz komory smazenia wytacza
sie automatycznie po ok. 30 sekundach.
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Mozna podczas pracy otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, na przyktad w celu wymieszania produktow
podczas gotowania. Proces smazenia zostanie przerwany i wigczy sie $wiatto wewnatrz komory
smazenia. Urzadzenie wznowi proces smazenia po zamknieciu drzwiczek, a $wiatto wewnatrz
komory smazenia wytaczy sie.

ADNOTACJA: Jesli drzwiczki pozostang otwarte przez ponad 2 godziny podczas pracy, urzadzenie
przechodzi w tryb czuwania.

Po zakonczeniu procesu smazenia, urzadzenie moze zosta¢ niezwtocznie ponownie uzyte
do przygotowania kolejnych potraw.

Nacisna¢ i przytrzymac przycisk wigczania/wytaczania (@), aby wytaczy¢ urzadzenie.
Akcesoria

UWAGA: w celu korzystania z rozna oraz kosza zapoznac sie z ilustracjami w sekwencjach
»Korzystanie z rozna” oraz , Korzystanie z kosza”.

UWAGA: aby uzyskac¢ informacje o mozliwosci taczenia akcesoriow, zapozna¢ sie z ilustra-
cjami w sekwenc;ji ,,Akcesoria”.

W komorze smazenia mozna umiesci¢ jednoczesnie wiecej niz jedno akcesorium, aby ugotowaé
wigksza liczbe produktow.

Blacha do pieczenia, gotowania w piekarniku, zapiekania.
Przeznaczona do pieczonego kurczaka, czerwonego miesa,
zapiekanek warzywnych, ciasta biszkoptowego i wszystkich
wypiekdw

Blacha z kratkg do grillowania (3 cze$ci) do suszenia, smazenia
na powietrzu, przyrumieniania, tostow. Przeznaczona do chleba,
ziemniakdw, miesa, ryb, owocow, warzyw

Rozen do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub catych kurczakow

Kosz do frytek, prazonych orzechdw i innych przekasek.

Nie przecigzac akcesoriow zbyt duzg iloscig jedzenia.

Umies¢ wybrane akcesorium w komorze smazenia tak, aby potrawy znajdowaly sie w odle-
gtosci co najmniej 2 cm od elektrycznego elementu grzejnego.

Jesli do gotowania konieczne jest dodanie oleju, mozna wiozy¢ arkusz folii aluminiowej do
wybranego akcesorium i kolejny arkusz folii aluminiowej, aby przykry¢ gotowana potrawe.
Zapobiegnie to rozpryskiwaniu sie goracego oleju na elektryczne elementy grzejne w komo-
rze smazenia.

Rozprowadzi¢ rownomiernie olej na sktadnikach, aby uzyska¢ bardziej chrupiace i ztociste
potrawy. Nastepnie umiesci¢ produkty do gotowania na blasze z kratka do grillowania, na
blasze petnej lub w koszu.
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W przypadku gotowania potraw na blasze z kratka do grillowania, w koszu lub na roznie, na
najnizszym poziomie komory smazenia umiesci¢ blache do zbierania ttuszczu. Aby uniknagé
oparéw, nieprzyjemnych zapachdow i zabrudzen, na blache wla¢ niewielkg ilos¢ wody.

W przypadku smazenia potraw w koszu upewnic sie, ze drzwiczki kosza sa zamkniete. Pod-
czas obracania potrawy moga spas¢ do komory smazenia.

Funkcja obrotu

Funkcja obracania rozna i kosza jest dostepna we wszystkich zaprogramowanych progra-
mach smazenia.

Nacisna¢ przycisk obracania (@), aby wigczy¢ funkcje obracania rozna lub kosza. Nacisna¢ po-
nownie przycisk obracania, aby w dowolnym momencie wytaczy¢ funkcje obracania. Po zakon-
czeniu gotowania, wyjaé z komory smazenia rozen lub kosz za pomocg widelca do wyjmowania.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

- Wstepne rozgrzanie urzadzenia przed smazeniem potraw optymalizuje efekt koricowy.

- Mniejsze produkty wymagajg krétszego czasu smazenia, niz produkty wieksze.

- Wieksza ilos¢ produktéw wymaga diuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilos¢,
czasu krétszego.

- Wymieszanie matych produktéw w potowie czasu smazenia optymalizuje koricowy rezultat i za-
pewnia rGwnomierne smazenie.

- Aby uzyskaé chrupkos¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropi¢ olejem.

- Aby fatwiej i szybciej przygotowaé przekaski z nadzieniem, uzywa¢ gotowych mieszanek. Goto-
we mieszanki smazg sie szybciej, niz te przygotowane w domu.

- Nie gotowaé potraw zbyt ttustych.

- Urzadzenia mozna uzywa¢ do podgrzewania potraw wczesniej ugotowanych. Ustawi¢ tempera-
ture 150°C na 10 minut.

Zdefiniowane programy gotowania

W ponizszej tabeli zostaly podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia. Kazdy
z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. Temperatura i czas programu odpo-
wiadajg wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orientacyjny;
zalezy od grubosci i iloci przygotowanej potrawy. Czas i temperature smazenia mozna zmienia¢
réwniez w przypadku programéw smazenia zdefiniowanych.

Program Czas Temperatura (°C)
s [T 258
& |Fryti 18min |1 min.—60min. |200 80 min. =200
0 |Swieze ziemniaki 25min |1 min.—60 min. |200 59 min. =200
2 |piza 15min |1 min. - 60 min. |200 59 min. =200
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Program Czas Temperatura (°C)
. Przedziat . Przedziat
Domysiny czasowy Domysiny czasowy
,' ) | Suszenie 4h 1h-24h 60 30 min. — 90 min.
Desery 30 min 1 min. — 60 min. | 160 i?nmin. - 200
Bgfsztyk/czerwone 20 min 1 min. — 60 min. 1190 80 min. - 200
mieso min.
Kurczak 28min |1 min.—60 min. [190 50 min. - 200
»== | Kurczak pieczony na . . . 80 min. - 200
&3 szpikulcu 50 min 1 min. — 60 min. |200 min.
> |Ryby 15min |1 min.—60 min. |180 80 min. - 200
;(L» Rozmrazanie 15 min 1 min. =60 min. |60 40 min. =90 min.
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury smazenia dla rznych rodzajow zyw-
nosci:
Frytki (mrozone) 15 - 20 minut 200°
Frytki ($wieze) 20 - 30 minut, w zaleznosci od rozmiaru 180°
y ziemniaka 200°
Potrawy smazone (warzywa) |10 — 15 minut 200°
Nuggetsy 12 — 15 minut 190°
Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200°
Udka z kurczaka 20 — 35 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°
Swieza pizza* 15 minut 200°

*W potowie czasu gotowania obroci¢ spdd pizzy. W drugiej potowie czasu gotowania utozy¢ dodat-

ki na spodzie pizzy.
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Funkcja rozmrazania
Urzadzenie jest wyposazone w funkcje rozmrazania, aby rozmrozi¢ zywno$¢ przed smazeniem.
Nacisnac kilkakrotnie przycisk PROGRAMY (), az zostanie wybrany program ROZMRAZANIE

().

Funkcja suszenia

Funkcja suszenia (@) umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego przecho-
wywania. Gorgce powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywno$¢ schnie
réwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajacych witamin. Funkcja ta moze by¢ uzywana
do delektowania sie owocami, warzywami i grzybami lub do suszenia kwiatéw i roslin.

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Produkt Temperatura | Czas

Ziota 35-40 °C

Warzywa 50-55 °C 0Od5do15-20
godz.

Owoce 55-60 °C

Ryby/mieso | 65-70 °C 0d 2 do 8 godz.

Timer moze by¢ ustawiony na maks. 24 godziny. Jesli suszenie trwa diuzej, urzadzenie przeprogra-
mowac po uptywie ustawionego czasu.

A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA PODCZAS
CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

* Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymac urzadzenie w dobrym sta-
nie i wydtuzy jego zywotnosc.

+ Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywac po
wylgczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odig-
czy¢ urzadzenie od gniazda elekirycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

* Resztki jedzenia lub oleju moga przyklei¢c sie do elektrycznych elementow
grzewczych i komor smazenia urzadzenia. Po ostygnieciu elektrycznych ele-
mentéw grzejnych i komdr smazenia, wyczyscic je wilgotng Sciereczka. Nie uzy-
wac metalowych przyboréw kuchennych.

* Nie uzywac sciernych detergentow ani metalowych przedmiotow, aby nie zary-
sowac ani nie uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikdw, ktore
moga zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

* Nie pozostawia¢ na powierzchniach metalowych substancji kwasnych. Pozosta-
wione na dtuzej kwasne substancije, takie jak sok z cytryny, przecier pomidoro-
wy, ocet i podobne, powodujg matowienie lakieru.

+ Ostroznie zdjaé drzwiczki urzadzenia.

+ Wyczysci¢ drzwiczki urzadzenia wilgotng, niescierng Sciereczkg i kilkoma kro-
plami tagodnego, neutralnego detergentu.
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* Nie zanurza¢ drzwiczek urzadzenia w wodzie ani nie my¢ ich w zmywarce.

UWAGA: informacje na temat czyszczenia i konserwacji urzadzenia znajdujg sie na ilustra-
cjach w sekciji ,,Czyszczenie i konserwacja”.

Czyszczenie urzadzenia

- State elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng miekka $ciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Komore smazenia urzadzenia wyczysci¢ za pomoca migkkiej Sciereczki, zwilzonej ciepta woda.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Wyczysci¢ elektryczne elementy grzejne suchg Sciereczka, aby usuna¢ pozostatosci potrawy.

- W celu doktadniejszego czyszczenia, zdjaC drzwiczki urzadzenia.

Czyszczenie akcesoriow

Akcesoria mozna my¢ w zmywarce. Mozna uzy¢ zwyktego plynu do mycia naczyn i migkkiej,
nie szorstkiej gabki.

- Aby zmigkczyc¢ resztki jedzenia, namoczy¢ akcesoria w cieptej wodzie. Dodac kilka kropli deter-
gentu. 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 ztomowania posegregowac rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujacymi
w kraju uzytkowania.

PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

elektrycznego.

Problemy Mozliwe przyczyny Rozwiazania
Urzadzenie nie dziata. | Wtyczka nie jest Wsuna¢ wtyczke do gniazda
podtaczona do gniazda elektrycznego.

Produkty nie s gotowe.

llo$¢ sktadnikow jest zbyt
duza.

Whozy¢ mniejszg ilo$¢ sktadnikdw.
Mniejsza ilo$¢ smazona jest bardzie
rownomiernie.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Ustawi¢ wyzszq temperature gotowania.

Ustawiony czas smazenia
jest zbyt krotki.

Ustawi¢ diuzszy czas gotowania.

Produkty nie
zostaty usmazone
réwnomiernie.

Niektore sktadniki nalezy
kilkakrotnie wymiesza¢
podczas gotowania.

Produkty znajdujace sie u gory lub ktére
sg przykryte innymi nalezy kilkakrotnie
wymiesza¢ podczas smazenia.
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Problemy Mozliwe przyczyny Rozwigzania

Produkty nie sg Niektore produkty Dodac¢ kolejng porcje oleju.

chrupkie. wymagaja wigkszej ilosci
oleju.
Uzywane sg przekaski Uzy¢ przekasek do pieczenia w
przeznaczone do piekarniku lub przed umieszczeniem
przygotowania przekasek w akcesorium posmarowaé
tradycyjnego. je olejem.

Z urzadzenia wydobywa | Przygotowywane sq Podczas smazenia bardziej thustych

si¢ biaty dym.

bardziej tiuste produkty.

produktow, na akcesoriach gromadzi
sie wiecej oleju. Olej wytwarza podczas
smazenia wiecej biatego dymu, niz ma
to zwykle miejsce. Nie ma to zadnego
wpltywu na przygotowanie produktow
lub na urzadzenie.

Na akcesoriach pozostaty
resztki tluszczu z
poprzedniego smazenia.

Biaty dym spowodowany jest
ogrzewaniem ttuszczu lub oleju
znajdujacego sie w akcesoriach.
Akcesoria po uzyciu doktadnie
Wwyczyscic.

Swieze ziemniaki,

Uzyty gatunek ziemniaka

Uzy¢ Swiezych ziemniakdw i regularnie

pokrojone w stupki, nie jest przeznaczony do | je miesza¢ podczas smazenia.

nie zostaty usmazone | smazenia.

rownomiernie. Przed smazeniem Oplukaé ziemniaki i usunag catos¢
ziemniakéw nalezy je skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
optukaé i osuszy¢. ziemniakow.

Swieze ziemniaki Chrupkos¢ frytek zalezy Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy

pokrojone w stupki nie | od ilosci zawartej w powierzchnia ziemniakow zostata

sq chrupigce. nich wody oraz od ilo$ci doktadnie osuszona z wodly.

zastosowanego oleju.

Aby uzyskac¢ wigkszg chrupkose,
ziemniaki pokroi€ na ciensze stupki.

Dodac¢ kolejng porcje oleju.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-
TET | 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 fraleegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfgrt i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.

Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt 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 il kontakt med fadevarer.

A Fare for born
Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.
Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
* Barn ma ikke benytte apparatet eller dets tilbehar som legetg.
* Hold apparatet, tilbeharet og stremforsyningsledningen uden for reekkevidden af
bern pa under otte ar.
* Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn 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 udfgres af
barn, medmindre de er zldre end 8 ar og under opsyn.
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* Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa bar du gere det ubrugeligt ved at klip-
pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet
ubrugelige, som kan udgare en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege
med apparatet.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, bgr du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa maerkepladen pa bunden af apparatet, svarer til spaendingen i
det lokale fastnet.

* Brug af elektriske forleengerledninger, 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.

* De elektriske dele ma aldrig komme i kontakt med vand. Risiko for kortslutning
og/eller for elektrisk stad.

+ Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller el-ledningen ned i vand eller andre

vaesker.

Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fgdder.

Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgrner.

Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

Treaek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkon-

takten.

* Nar apparatet ikke er i brug, skal det slukkes og stremkablet skal traekkes ud af
stikkontakten.

Advarsel - skader pa materielle dele
* Placer ikke apparatet pa meget varme overflader eller i nzerheden af aben ild.
Herved undgas beskadigelse af beklaedningen.
* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).
* Placer aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i naerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i neerheden af mikrobal-
geovn.
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 benyttes og placeres pa et stabilt underlag.
Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.
* Placer aldrig genstande oven pa apparatet.
« Start aldrig et tomt apparat.
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* Brug ikke apparatet udendars.
* Udsaet ikke apparatet for vejrforhold (f.eks. regn, sol).

A Fare for skader af andre grunde

« Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, ma reparati-
oner, herunder ogsa udskiftning af elledningen, kun udferes af et autoriseret
Servicecenter eller af autoriserede teknikere.

\Ej Laes det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-

== felse i henhold til det europzeiske direktiv 2012/19/EU.

e GEM BRUGSANVISNINGEN.

Stromforbrug i slukket tilstand: 0,3 W

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

+ Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke appa-
ratet til tilberedning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilseettes for meget
vaeske, kan den treenge ud og beskadige apparatet.

* Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 20 cm fra vaegge, mabler eller

andre apparater.

Udrul altid ledningen far brug.

Placér ikke genstande pa apparatets lage, nar den star aben.

Fare for brand. Fyld aldrig drypbakken med olie.

Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. 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, fgr der tilseettes yderli-
gere vaeske.

* Indseet altid kun ingredienser i det medfalgende tilbehar for at undga, at maden
kommer i kontakt med de elektriske modstande.

« Fare for brand og/eller elektrisk stad. Anbring ikke for store maengder fadevarer
til tilberedning.

+ Fare for brand og/eller elektrisk stad. Stik ikke kakkenredskaber, metalgenstan-
de eller brandfarlige materialer (f.eks. karton eller plast) ned i tilbehgret eller
friturekammeret.

+ Anbring ikke lukkede beholdere i apparatet. Beholderen kan eksplodere under
tilberedningen.

* Brug aldrig apparatet uden at seette tilbehar i friturekammeret.

« Fare for personskade. Spydgaflerne i siden er skarpe. Ret ikke grillspyddet mod
andre eller dig selv.

« Kontroller altid, at tilbehgaret er sat korrekt i friturekammeret, for du starter appa-
ratet.
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+ Kontrollér, at tilbehgret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, fer du ta-
ger apparatet i brug.

« Apparatet ma ikke placeres i lukkede skabe eller mabler, mens det er i brug.

* Bloker aldrig luftindtag og luftudtag, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage
materielle skader og/eller overophedning af apparatet.

* Afbryd straks apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet
udsender rag i forbindelse med brug. Kontakt det nsermeste autoriserede ser-
vicecenter for at fa lgst problemet.

. A Advarsel: varm overflade.

+ Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftudtaget. Hold haender
o0g ansigt vaek fra luftudtaget.

« Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm
luft og damp ud. Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

* Rar ikke ved friturekammeret, tilbeharet og de indvendige metaldele pa appara-
tet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

« Fare for at glasset i lagen gar i stykker. Heeld ikke vand eller andre vaesker pa
lagen, mens den er varm.

« Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

* Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne tilbehgret.

* Brug den medfelgende gaffel til at fierne kurven eller grillspyddet.

Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra tilbehgret.

Rar ikke ved apparatets elektriske modstande, mens apparatet er i brug, eller i

minutterne umiddelbart efter det er slukket.

* De tilberedte ingredienser skal veaere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern
eventuelle fastbreendte rester fra maden.

* Fjern ingredienserne fra tilbehgret, inden apparatet flyttes. Serg for, at apparatet
er slukket, og stikket trukket ud af stikkontakten.

* Brug de egnede transportgreb til at lgfte apparatet.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus J - Stremforsyningsledning
B - Touchdisplay K - Aftagergaffel

C - Friturekammer L - Laseskruer (2 stk.)

D - Lage M- Grillspyd med gafler

E - Handtag N - Kurv

F - elektriske modstande O - Drypbakke

G - Motordrevet statte (venstre) P - Tradbakke (3 stk.)

H - Stette (hgjre) Q- Luftudtag

| - Transportgreb

BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

‘\

Y .
% Pommes frites

Friske kartofler

Pizza

||

Tarring

Kager

Bof/radt ked

Kylling

Grillkylling

L2
= |Fisk

;%i% Optening
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FUNKTIONSTASTER

Tast Beskrivelse

. Tryk pa tasten for at aktivere rotationen af kurv
Rotationstast eller spyd med gafler indsat i friturekammeret.
Tasten LUCE Tryk pa tasten for at teende lyset i friturekammeret.

Tast til teending/slukning

Teender og slukker for apparatet.

Tasten START/PAUSE

Starter eller saetter tilberedningen pa pause.

Tasten PROGRAMMER

Veelger det forudindstillede tilberedningsprogram.

Taster til indstilling af

tilberedningstemperaturen.

Bruges til manuel indstilling af
tilberedningstemperaturen. Tryk pa tasterne
"+" eller "-" for at gge eller mindske
tilberedningstemperaturen.

OXECHORACHONIOICHCIE)

Taster til indstilling af
tilberedningstiden.

Bruges til manuel indstilling af tilberedningstiden.
Tryk pa knapperne "+" eller "-" for at @ge eller
mindske tilberedningstemperaturen.

BESKRIVELSE AF KONTROLLAMPER PA DISPLAY

Betegnelse for

Kontrollampe kontrollampe Tilstand | Betydning
Tilberedningen er i gang og ventilationen
er aktiveret. Ventileret varmluft sikre
¢ :, Kontrollampe for Tendt &0 ensartet fordeling af temperaturen
o ventilation og ger det muligt at opna en homogen

tilberedning pa flere niveauer uden
blanding af duftene.
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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 ngdvendigt at oplyse model og
serienummer.

BETJENING

Forberedelser
BEMZAERK: For klargering af apparatet til brug, se billederne under ”Indledende indgreb”.

Nar apparatet tages i brug ferste gang, skal man fjerne al udvendig og indvendig emballage,
de beskyttende film og tilbehoret.

Inden forste brug af apparatet skal man vaske drypbakken, tradbakken, kurven og grillspyd-
det med gafler.

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.

Brug
BEMARK: For brug af apparatet, se billederne under “Brugsanvisning”.

Tryk pa tasten PROGRAMMER () flere gange for at veelge det gnskede forudindstillede pro-
gram. Det valgte forudindstillede tilberedningsprogram blinker pa displayet.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-
ningstemperaturen og -tiden manuelt. Tilberedningstemperaturen varierer i intervallet af 5°C. Til-
beredningstiden varierer i intervaller af 1 minut.

| programmet TARRING er det muligt at @ge eller mindske tilberedningstiden med 30 minutter fra
1 til 24 timer.

For at @ge valghastigheden pa tilberedningstemperatur og -tid skal man holde tasterne + eller -
nede.

Under tilberedningen vises nedteelling af tiden og den valgte temperatur skiftevis i displayet . Tem-
peratur og tilberedningstid kan aendres pa et hvilket som helst tidspunkt.

Under hele tilberedningen viser displayet kontrollampen for ventilation (~';';).

Tryk pa lystasten () for at taende lyset inden i fritturekammeret, hvis du vil tiekke tilberednings-
processen. Lyset i friturekammeret slukker automatisk efter cirka 30 sekunder.

Apparatets lage kan abnes under tilberedningen, for eksempel for at blande ingredienserne under
tilberedningen. Tilberedningen afbrydes og lyset i friturekammeret taender. Apparatet genoptager
tilberedningen, nar lagen lukkes, og lyset i friturekammeret slukker.
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BEMARK: Hvis lagen forbliver aben i mere end 2 timer under funktion, gar apparatet i stand-
by-funktion.

Ved afslutningen af tilberedningsprocessen kan apparatet bruges igen med det samme til
at tilberede andre fadevarer.

Giv et langt tryk pa teend/sluk-knappen (@) for at slukke apparatet.
Tilbehor

BEMARK: For brug af grillspyd med gafler og kurv, se billederne under ”Brug af grillspyd
med gafler” og “Brug af kurv”.

BEMARK: For kombination af det valgte tilbehar, se billederne under "Tilbehgr”.

Det er muligt anbringe mere end et tilbehgr i friturekammeret samtidigt for tilberedning af en sterre
meengde madvarer.

Drypbakke til stegning, bagning, gratinering. Ideel til kylling, radt
kad, gratinerede grgntsager, kager og alle ovnretter

Tradbakke (3 stk.) til tarring, airfrying, ristning samt til at gere
overfladen gylden. Ideel til brad, kartofler, kad, fisk, frugt og
grentsager

Grillspyd med gafler til grill af store stykker ked eller hele kyllinger

Kurv til pommes frites, ristede ngdder og andre snack.

Overbelast ikke tilbehgret med for store mangder fadevarer.

Placer det valgte tilbeher i friturekammeret, saledes at madvarerne befinder sig i en afstand
pa mindst 2 cm fra den elektriske modstand.

Det er muligt at anbringe et stykke stanniol i det valgte tilbehar og endnu et stykke folie til at
dzekke fadevarerne, hvis det er nadvendigt at pafylde olie til tilberedningen. Herved hindres
staenk af meget varm olie pa de elektriske modstande i friturekammeret.

Fordel olien ensartet pa madvarerne for at opna et endnu mere spradt og gyldent resultat.
Placer herefter madvarerne, som skal tilberedes, i tradbakken, drypbakken eller i kurven.

Hvis madvarerne tilberedes i tradbakken, med kurven eller pa grillspyddet, er det ogsa mu-
ligt at anbringe drypbakken sa lavt som muligt i kammeret for at opsamle fedt. Hald en
smule vand i drypbakken for at undga reg, lugtgener eller fastbrandte partikler.

Ved brug af kurven skal man kontrollere, at lagen til kurven er lukket. Under rotation kan
maden falde ned i friturekammeret.
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Rotationsfunktion

Rotation af grillspyddet med gafler og kurven kan anvendes til alle forudindstillede tilbered-
ningsprogrammer.

Tryk pa tasten for rotation (@) for at aktiver rotationsfunktionen for grillspyddet med gafler eller
kurven. Tryk igen pa rotationstasten for at afbryde rotationsfunktionen pa et hvilket som helst tids-
punkt. Brug aftagergaflen til at fierne grillspyddet med gafler fra friturekammeret, nar tilberedningen
er slut.

TILBEREDNINGSTIP

- Foropvarm apparatet inden tilberedning af fgdevarer for at optimere slutresultatet.

- Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end sterre ingredienser.

- En stgrre maengde ingredienser kraever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre maeng-
de kreever lidt kortere tid.

- Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og
ger tilberedningen mere ensartet.

- Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilseette en spiseskefuld olie til friske eller frosne kartofler.

- Brug feerdigde;j til let og hurtig forberedelse af snack med fyld. Feerdigdej skal bages i kortere tid
end hiemmelavet dej.

- Tilbered ikke for fedtholdige retter.

- Det er muligt at benytte apparatet til opvarmning af fadevarer, som allerede er tilberedt. Indstil
temperaturen til 150 °C i 10 minutter.

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 vejledende, 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)
Standard | Interval Standard | Interval
Pommes frites 18 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
Friske kartofler 25 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
Pizza 15 min 1min-60min |200 80 min - 200 min
A Tarring 4 timer 1h-24h 60 30 min - 90 min
Kager 30 min 1min-60min |160 80 min - 200 min
Bof/radt ked 20 min 1 min - 60 min 190 80 min - 200 min
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Program Tid Temperatur (°C)
Standard | Interval Standard | Interval
Kylling 28 min 1min-60min  |190 80 min - 200 min
s | Grillkylling 50 min 1min-60min {200 80 min - 200 min
Fisk 15 min 1min-60min |180 80 min - 200 min
Optgning 15 min 1min-60min |60 40 min - 90 min

Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

(FJ'ytg{;sstﬁg;e kartofler 15-20 minutter 200°
Friturestegte kartofler (friske) ﬁg;ﬁli((;er;?rl]réutter afhaengigt af kartoflemes ;gg o
Friture (af grgntsager) 10-15 minutter 200°
Kroketter 12-15 minutter 190 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °
Kyllingelar 20-35 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 °
Friskbagt pizza* 15 minutter 200 °

*Drej pizzaen efter halvdelen af tilberedningstiden. Put fyld pa pizzaen efter halvdelen af tilbered-

ningstiden.

Funktion til optoning

Apparatet er udstyret med en funktion til optening for at opte maden inden tilberedningen.
Tryk pa tasten PROGRAMMER () flere gange for at veelge programmet OPT@NING ().

Torrefunktion

Tarrefunktionen (@) ger det muligt at tarre maden effektivt, sa den kan opbevares optimalt. Den
varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, sa maden tgrrer jeevnt og med minimalt tab af sunde vita-
miner. Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grentsager og svampe eller til at tarre blomster

og planter.
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Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Ingrediens | Temperatur Tid
Krydderurter | 35-40 °C

Grgntsager | 50-55 °C Fra 5 til 15-20 timer
Frugt 55-60 °C
Fisk/ked 65-70 °C Fra 2 til 8 timer

Timeren kan indstilles til op til 24 timer. Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genpro-
grammeres, efter at den indstillede tid er udlgbet.

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* En regelmaessig og daglig rengaring gar det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forleenge dets levetid.

+ Al rengaring og vedligehold skal udfgres med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkglet, far rengaring og vedligeholdelse udfares.

* Rester af mad eller olie kan kleebe fast til de elektriske modstande og friturekam-
rene. Lad modstande og friturekamre kele ned, og renger med en fugtig klud.
Brug ikke metalredskaber.

* Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige bekleedningen. Brug aldrig opl@sningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

« Efterlad ikke syrlige substanser pa overfladerne af metal. Syrlige substanser
(f.eks. citronsaft, tomatkoncentrat, eddike og lignende) adelaegger emaljen og
ger den mat, hvis de efterlades langvarigt.

* Afmonter apparatets lage forsigtigt.

* Renger apparatets lage med en fugtig, ikke-slibende klud og fa draber neutral,
ikke-aggressiv renggringsmiddel.

« Laeg ikke laget ned i vand og vask det ikke i opvaskemaskine.

BEMZAERK: For rengering og vedligeholdelse af apparatet, se billederne under "Rengering

og vedligeholdelse”.

Rengoring af apparatet
- Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Ter efter med en ter klud.

- Renger friturekammeret med en ikke-slibende klud, gennemvaedet med varmt vand. Ter efter
med en tar klud.

- Renger de elektriske modstande med en ter klud for at fierne madrester.

- For en mere omhyggelig rengering skal apparatets lage afmonteres.
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Renggring af tilbehor

Tilbeheret kan afvaskes i opvaskemaskine. Alternativt kan der anvendes et almindeligt op-

vaskemiddel og en blad, ikke-slibende svamp.

- Leeg tilbehgret i blad i varmt vand for at bledgere fadevarerester. Tilseet et par draber vaskemid-
del. Lad kurven sta i blgd 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.

AFHJZLPNING AF FEJL

Problem

Mulige arsager

Losninger

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i
stikontakten.

Saet stikket i stikkontakten.

Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Maengden af ingredienser
er for stor.

Anbring en mindre maengde
ingredienser. En mindre maengde steger
mere jeevnt.

Den indstillede
temperaturer for lav.

Indstil en hgjere
tilberedningstemperatur.

Den indstillede
tilberedningstid er for kort.

Indstil den gnskede tilberedningstid.

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Visse ingredienser skal
blandes flere gange under
tilberedningen.

De ingredienser, der ligger gverst, eller
som er daekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.

Ingredienserne er ikke
sprade.

Visse ingredienser kraever
stgrre maengder olie.

Tilseet lidt ekstra olie.

Der bruges en type
snacks, der skal tilberedes
traditionelt.

Anvend snacks, der er egnet il brug
i ovn, og smer dem med olie, far de
leegges i tilbeharet.

Der kommer hvid rgg ud
af apparatet.

Ingredienser med et hgijt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser aflejres der mere olie pa
tilbehgret. Olien forarsager mere hvid
reg end normalt under stegningen.
Dette har ingen indflydelse pa
tilberedningen af ingredienserne eller pa
apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
tilberedninger.

Hvid rgg opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien pa tilbehgret. Gor
tilbehgret omhyggelig rent efter brug.
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type kartofler
er ikke egnet til stegning.

Brug friske kartofler, og sgrg for at
blande dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne far
stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler, skaret i
stave, er ikke sprade.

Spredheden af stegte
kartofler afheenger af
mangden af vand, som
kartoflerne indeholder, og
meengden af olie.

Serg for at tarre kartoflerne omhyggeligt

pa ydersiden, far olien tilszettes.

Skeer kartoflerne i sméa stave for at gare

dem mere sprade.

Tilseet lidt ekstra olie.
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