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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 queste istruzioni per
I'uso per future consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad
altre persone, ricordarsi di includere anche queste istruzioni per |'uso.

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

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

- nelle fattorie

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

* Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nelle presenti
istruzioni per I'uso. Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi
diversi da quelli previsti dalle presenti istruzioni per I'uso. L'uso improprio deter-
mina inoltre I'annullamento di ogni forma di garanzia.

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

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

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

A Pericolo per i bambini

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

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

+ | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

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

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

* Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.

+ Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i
propri giochi.

A Pericolo dovuto a elettricita

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

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

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

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

* 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.

EPer il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

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

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.

Consumo energetico in modalita off: 0,4 W

A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’USO

* L'apparecchio deve 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 € danneggiare I'apparecchio.

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

* Non rimuovere e non modificare il distanziatore per evitare il surriscaldamento
dell'apparecchio e delle superfici circostanti. Il distanziatore garantisce la distan-
za minima necessaria per la corretta ventilazione.

+ Non posizionare |'apparecchio all'interno di armadi o mobili chiusi durante l'uso.

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

+ Non utilizzare mai l'apparecchio senza aver inserito il cestello nel vano di cottura.

* Inserire gli alimenti sempre e solo nel cestello. Non riempire il cestello oltre il
livello MAX.

+ Pericolo di incendio. Non riempire il cestello con olio.

+ Se necessario per esigenze di cottura, aggiungere piccole dosi di liquido. Ve-
rificare sempre che il liquido sia stato assorbito dagli alimenti solidi prima di
aggiungerne altro.
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* Non inserire il cestello nel vano di cottura se pieno di acqua.

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

+ Non inserire contenitori chiusi nel cestello. Il contenitore potrebbe esplodere du-
rante la cottura.

+ Verificare sempre che il cestello sia correttamente inserito nel vano di cottura
prima di avviare I'apparecchio.

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

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

+ Non coprire I'apparecchio durante il funzionamento.

+ Se l'apparecchio emette del fumo durante il funzionamento, scollegare imme-
diatamente il cavo di alimentazione 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 dalla presa
d’aria. Tenere le mani e il viso lontani dalla presa d’aria.

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

* Non toccare il cestello, la piastra antiaderente, le parti metalliche del vano di
cottura e le resistenze elettriche durante il funzionamento dell'apparecchio o nei
minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

« Afferrare il cestello solo per l'impugnatura e utilizzare presine o strofinacci per
rimuovere il cestello.

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

* Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dal cestello o dalla pia-
stra antiaderente.

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

* Rimuovere gli alimenti dal cestello prima di spostare I'apparecchio. Assicurarsi
che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa elettrica.

* Per sollevare I'apparecchio, utilizzare le apposite impugnature per il trasporto.
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USO IDONEO A CONTATTO CON GLI ALIMENTI

Ispezionare regolarmente il prodotto per individuare eventuali segni di deterio-
ramento dei materiali che potrebbero renderli non idonei al contatto con gli ali-
menti. Tali segni includono microfessurazioni, formazione di bolle, delaminazione,
restringimento, appiccicosita, perdita di trasparenza, corrosione, o0 qualsiasi altra
alterazione della struttura o consistenza del materiale.

Consultare sempre le istruzioni d'uso del prodotto per una corretta pulizia € manu-
tenzione dei materiali a contatto con gli alimenti, al fine di prevenire o rallentare il
deterioramento dei materiali stessi.

Per un uso sicuro e appropriato del prodotto con gli alimenti, fare sempre riferimento
alle istruzioni di sicurezza efo d’uso, dove vengono riportate eventuali limitazioni d’'uso
nella preparazione degli alimenti.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio H - Resistenza elettrica inferiore
B - Display touch | - Resistenza elettrica superiore
C - Manopola di selezione J - Impugnature per il trasporto
D - Vano di cottura K - Cavo di alimentazione

E - Piastra antiaderente L - Distanziatore

F - Cestello M- Presa d'aria

G - Impugnatura
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DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO

M
A -

Manopola di selezione

Ruotare la manopola di selezione per scegliere il
programma di cottura preimpostato o per regolare la
temperatura e il tempo di cottura.

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Pizza

Patate fritte surgelate

Bisteccalcarne rossa

Cosce di pollo
> | Pesce
_m. Dolci
gr" Essiccazione
Gril
TASTI FUNZIONE
Tasto Descrizione
Tasto LUCE Premere il tasto per accendere la luce all'interno del
vano di cottura.
Premere il tasto per tornare al menu durante
limpostazione manuale della temperatura e del tempo
Tasto MENU/PROGRAMMI | di cottura di un programma di cottura preimpostato
scelto in precedenza. Ruotare la manopola di selezione
per scegliere il programma di cottura preimpostato.
Consente di impostare manualmente il tempo di cottura.
Tasto TEMPO Ruotare la manopola di selezione per aumentare o
diminuire il tempo di cottura.
Consente di impostare manualmente la temperatura
@ Tasto TEMPERATURA di cottura. Ruotare la manopola di selezione per
aumentare o diminuire la temperatura di cottura.
@ Tasto AVVIO/PAUSA Consente di avviare/mettere in pausa il processo di
cottura.
Tasto ACCENSIONE/ : | .
@ SPEGNIMENTO Consente di accendere o spegnere I'apparecchio.

15
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Dati di identificazione

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

+ costruttore e marcatura CE

+ modello [Mod.]

+ n° di matricola [SN]

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

+ potenza elettrica assorbita [W]

* numero verde assistenza

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

ISTRUZIONI PER L'USO

Operazioni preliminari

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

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

Al primo utilizzo, puo 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”.

La piastra antiaderente consente di aumentare la croccantezza degli alimenti. L'uso della piastra
antiaderente & opzionale.

L'apparecchio & dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se il cestello
non & inserito correttamente nel vano di cottura.

Ogni programma di cottura preimpostato ha una temperatura e un tempo di cottura predefiniti.

Se necessario, € possibile impostare manualmente la temperatura e il tempo di cottura. La tempe-
ratura di cottura variera a intervalli di 5°C. Il tempo di cottura variera a intervalli di 1 minuto.

Nella funzione di essiccazione, & possibile aumentare o diminuire il tempo di cottura da 1 ora a 24
ore con intervalli di 1 ora.

Questo apparecchio € dotato di una funzione di pre-riscaldamento. Dopo I'avvio del programma di
cottura preimpostato, il display touch visualizza il messaggio "Pre" (pre-riscaldamento). La funzio-
ne di pre-riscaldamento ha una durata massima di circa 3 minuti, in base alla temperatura selezio-
nata. La temperatura e il tempo della funzione di pre-riscaldamento sono impostati e non possono
essere regolati. Tutti i programmi di cottura preimpostati hanno la funzione di pre-riscaldamento ec-
cetto la funzione di essiccazione. L'apparecchio segnala la fine della funzione di pre-riscaldamento
con 3 beep. Aggiungere gli alimenti da cuocere dopo la funzione di pre-riscaldamento.
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Durante la cottura, sul display sara visualizzato il tempo, che diminuisce, e la temperatura selezio-
nata. La temperatura e il tempo di cottura possono essere modificati in qualsiasi momento.
Premere il tasto LUCE () per accendere la luce all'interno del vano di cottura se si vuole veri-
ficare la cottura degli alimenti. La luce all'interno del vano di cottura si spegne in automatico dopo
circa 60 secondi.

A meta del tempo di cottura, I'apparecchio emette 5 beep e il display touch visualizza il messaggio
"turn food" (mescola gli alimenti) per suggerire di mescolare gli alimenti. Il messaggio "turn food"
(mescola gli alimenti) & disponibile in tutti i programmi di cottura preimpostati eccetto pizza, dolci
ed essiccazione.

E possibile estrarre il cestello per mescolare gli alimenti in qualsiasi momento. L'apparecchio entra
automaticamente in pausa e il display touch visualizza il messaggio "No pot" (cestello non inserito)
per indicare che il cestello non & inserito 0 non & inserito in modo corretto nel vano di cottura. Per
riprendere il funzionamento dell'apparecchio, inserire il cestello nel vano di cottura. La luce all'inter-
no del vano di cottura si accende e si spegne in automatico dopo circa 60 secondi.

Al termine della cottura, I'apparecchio emette 5 beep e il display touch visualizza il messaggio
‘End” (fine). Se gli alimenti non sono pronti, bastera reinserire il cestello nel vano di cottura e
impostare il tempo per qualche minuto.

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

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

Premere a lungo il tasto ACCENSIONE/SPEGNIMENTO (@) per spegnere |'apparecchio.

Cambiare il programma di cottura preimpostato

Se si desidera cambiare il programma di cottura preimpostato durante l'impostazione manuale
della temperatura e del tempo di cottura, prima di avviare la cottura:

- premere il tasto MENU/PROGRAMMA () per tornare al menu.

- Ruotare la manopola di selezione per scegliere il programma di cottura preimpostato desiderato.
Una volta avviato il programma di cottura preimpostato, il tasto MENU/PROGRAMMA () non &
piu attivo. Per cambiare programma di cottura preimpostato &€ necessario interrompere il processo
di cottura. Per interrompere manualmente il processo di cottura, premere il tasto AVVIO/PAUSA (@).

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

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

- Gli alimenti piu piccoli necessitano di un tempo di cottura leggermente piu breve rispetto ad
alimenti piu grossi.

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

- Mescolare gli alimenti piU piccoli @ 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 alimenti ripieni in modo facile e veloce. Inoltre, le paste gia
pronte cuociono pill velocemente di quelle fatte in casa.

- Non cucinare alimenti troppo grassi.

17
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- E possibile utilizzare 'apparecchio per riscaldare alimenti gia cotti. Impostare la temperatura a
150 °C per un tempo di 10 minuti.

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 di cottura preimposta-
to & impostato con una temperatura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo di alimento.
Il tempo di cottura ¢ indicativo e varia in base allo spessore e alla quantita di alimenti nel cestello.
E possibile modificare la temperatura di cottura e il tempo di cottura dei programmi di cottura
preimpostati.

o Mescola gli
Programma Tempo Temperatura (°C) alimenti
Predefinito | Intervallo Predefinito | Intervallo
?} Pizza 11 min 1 min - 20 min {230 205-230 |NO
- = | Patate fritte . . . i
ﬂ( surgelate 18 min 1 min - 60 min | 200 80-200 |SI
Bisteccalcarne . . .
r0ssa 20 min 1 min - 60 min {190 80-200 |SI
Pollo 28 min 1 min - 60 min {200 80-200 |SI
> |Pesce 15 min 1'min - 60 min | 180 80-200 |SI
;ﬂ. Dolci 30 min 1 min - 60 min | 160 80-200 [NO
@ Essiccazione 4h 1h-24h 60 50-100 |NO
Grill 15min |1 min-20min 230 205 - 230 ||
La tabella seguente mostra tempi e temperature di cottura indicative per vari tipi di alimenti:
Patatine fritte (surgelate) 15 — 20 minuti 200°
Patatine fritte (fresche) 20 — 30 minuti in base al taglio della patata ;ggo
Fritto (di verdura) 10 — 15 minuti 200°
Crocchette 12 = 15 minuti 190°
Crocchette di pollo 10 minuti 200°
Cosce di pollo 25 - 35 minuti 200°
Bistecca 15 - 20 minuti 190°
Polpette 8 minuti 180°
Scampi 15 - 20 minuti 160°
Torta 20 — 30 minuti 160°
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Quiche 25— 30 minuti 180°

I 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 8- 11 minuti in base all'impasto e al 230°

condimento

Pizza surgelata 4 -7 minuti 230°

Modalita grill

La modalita grill & ideale per grigliare carne, pesce, verdure e per rendere gli alimenti piu croccanti
con una temperatura di cottura fino a 230°C. Inserire la piastra antiaderente nel cestello prima di
mettere gli alimenti.

Consigli per la cottura della pizza fresca e della pizza surgelata

Per la funzione della pizza, utilizzare il cestello senza la griglia inserita per una cottura piu omo-
genea e croccante della parte inferiore della pizza. Inserire la pizza dopo il pre-riscaldamento che
dura circa 3 minuti.

Pizza fresca

Se viene utilizzato l'impasto fresco, cuocere la base solo con il pomodoro per i primi 5-8 minuti
e aggiungere la mozzarella (o altri ingredienti) alla fine per gli ultimi 2-3 minuti. Questo evita la
bruciatura o lo spostamento del formaggio a causa della ventola. La pizza deve essere stesa sul
fondo del cestello senza sovrapposizioni per cuocere in modo uniforme.

Il tempo di cottura consigliato dopo il pre-riscaldamento & di 9-11 minuti a 230 gradi, oppure 7-8
minuti a 230 gradi se lo spessore ¢ fine, dipende dagli ingredienti e dallimpasto della pizza.

Pizza surgelata

La temperatura e il tempo di cottura della pizza surgelata variano in base alla sua struttura: se I'im-
pasto & molto spesso, o se la pizza & ricca di ingredienti, necessita di circa 6-7 minuti a 230 gradi
con il pre-riscaldamento, mentre una pizza sottile pud cuocere in 4-5 minuti a 230 gradi con il pre-
riscaldamento. Prima di inserire la pizza surgelata nel cestello, lasciarla scongelare per circa 5-8 mi-
nuti: questo evita che lo shock termico mantenga il centro umido o freddo mentre i bordi si bruciano.

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.

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

Alimento Temperatura | Tempo

Erbe 50 °C

Verdure 50-55 °C Da 5a 15/20 ore
Frutta 55-60 °C

Pesce/Carne |65-70 °C Da2a8ore
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La funzione di essiccazione () non dispone della funzione di pre-riscaldamento.
Se l'essiccazione dovesse richiedere un tempo maggiore, riprogrammare I'apparecchio allo sca-
dere del tempo impostato.

Modalita stand-by

Questo apparecchio e dotato di una modalita stand-by.

L'apparecchio entra in modalita stand-by:

- quando non si interagisce con il display touch per pit di 1 minuto.

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

Il tasto ACCENSIONE/SPEGNIMENTO (@) lampeggia sul display touch.

Stato della memoria

In caso di interruzione dell'alimentazione elettrica durante il funzionamento, I'apparecchio mantie-
ne in memoria le impostazioni di cottura per 5 minuti. Se l'interruzione dell'alimentazione elettrica
supera i 5 minuti, le impostazioni di cottura sono eliminate.

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 € manutenzione devono essere effettuate ad appa-
recchio spento e scollegato dalla presa elettrica.

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

* Residui di alimenti o di olio potrebbero attaccarsi alle resistenze elettriche e al
vano di cottura dell'apparecchio. Dopo aver fatto raffreddare le resistenze elettri-
che e il vano di cottura, pulire con un panno umido. Non utilizzare utensili metallici.

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

* Non lasciare sulle superfici in metallo dell'apparecchio sostanze acide. Sostanze
acide quali succo di limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a
lungo, danneggiano il rivestimento antiaderente e le parti in metallo rendendole
opache.

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

NOTA: per la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio, fare riferimento alle immagini nella

sequenza "Pulizia e manutenzione".

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

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

La piastra antiaderente e il cestello possono essere lavati in lavastoviglie. Per prolungare la durata
del trattamento antiaderente, si consiglia di lavare la piastra antiaderente e il cestello a mano.
Utilizzare un comune detersivo per piatti € una spugna morbida, non abrasiva.

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.

GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi Possibili cause Soluzioni
L'apparecchio non La spina non ¢ stata Inserire la spina nella presa elettrica,
funziona. inserita nella presa elettrica. | che deve essere dotata di messa a
terra.
Il tempo non ¢ stato Premere il tasto TEMPO e ruotare
impostato. ()

la manopola di selezione per impostare
il tempo di cottura desiderato.

Il cestello non & stato Inserire bene il cestello nel vano di
inserito correttamente. cottura. Il corretto inserimento avviene
con un "click".
Gli alimenti non sono La quantita di alimenti Inserire meno alimenti nel cestello.
pronti. allinterno del cestello & Una minore quantita si cucina piu
troppo elevata. uniformemente.
La temperatura impostata & | Premere il tasto TEMPERATURA
troppo bassa. ((®)) e ruotare la manopola di

selezione per impostare una
temperatura di cottura piu elevata.

Il tempo di cottura Premere il tasto TEMPO ((©)) e ruotare
impostato € iroppo Poco. |14 manopola di selezione per impostare
un tempo di cottura maggiore.

Gli alimenti non sono | Alcuni tipi di alimenti Gli alimenti che stanno in alto, o che
cotti uniformemente. richiedono di essere sono ricoperti da altri, devono essere
mescolati piu volte durante | mescolati durante la cottura.
la cottura.
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Gli alimenti fritti non
sono croccanti.

Si stanno utilizzando tipi

di alimenti che devono
essere cucinati con metodi
tradizionali.

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

Inserire nel cestello la piastra
antiaderente per aumentare la
croccantezza degli alimenti.

Utilizzare la modalita grill che permette
di cuocere gli alimenti fino a una
temperatura di 230° C.

Il cestello non

si inserisce
completamente nel
vano di cottura.

La quantita di alimenti
all'interno del cestello €
troppo elevata.

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

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

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

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
alimenti piu grassi.

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

Nel cestello sono rimasti
residui di grasso dalle
precedenti cotture.

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

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

Il tipo di patate utilizzato
non € adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
girarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le
patate prima di friggerle.

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

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino
non sono croccanti.

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 pit croccantezza.

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

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

Utilizzare la modalita grill che permette
di cuocere gli alimenti fino a una
temperatura di 230° C.
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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 these instructions for use at hand for future reference. Should
you decide to give this appliance to other people, remember to include these
instructions for use 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 these in-
structions for use. The Manufacturer declines any responsibility for misuse or for
any use other than those specified in these instructions for use. Improper use
also results in voiding any form of warranty.

* Keep the original packaging, as free assistance is not provided for failures re-
sulting from inadequate packaging of the product at the time of shipping to an
authorized Service Centre.

* In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare
parts and attachments authorized by the Manufacturer.

+ The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004
concerning the materials intended to come into contact with food products.

A Danger for children

* Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.

+ The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with
reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have
received and understood the instructions and the existing dangers when using
the appliance.

+ Children shall not play with the appliance.

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

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

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

+ Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless
they are older than 8 years and are supervised during the operation.
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+ If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it
inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless
the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children

m  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 of the appliance
can lead to damages and accidents.

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

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

* 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.

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.

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

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

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.

Power consumption in off mode: 0,4 W

A SAFETY WARNINGS DURING USE

+ The appliance must be used to cook solid foods. Do not use the appliance to

cook liquid foods. If an excessive amount of liquid is added, it may leak out and

damage the appliance.

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

appliances.

* Do not remove or modify the spacer to prevent the appliance and surrounding

surfaces from overheating. The spacer ensures the minimum distance required

for proper ventilation.

The appliance shall not be placed in cabinets when in use.

Fully unwind the power cord before use.

Never use the appliance without inserting the basket in the cooking compartment.

Food items should always be placed in the basket. Do not exceed the MAX level

when filling the basket.

Danger of fire. Do not fill the basket with oil.

If necessary for cooking needs, add small quantities of liquid. Always check that

the liquid has been absorbed by the solid food before adding more.

Do not place the basket in the cooking compartment if it is full of water.

Danger of fire and/or electric shock. Do not place utensils, metal objects or flam-

mable materials (such as cardboard or plastic) in the cooking compartment.

Do not place closed food storage containers in the basket. The food storage

container may explode during cooking.

Always ensure the basket is properly inserted in the cooking compartment be-

fore starting the appliance.

« Before putting the appliance into operation, check that the basket and the cook-
ing compartment are free from foreign objects.

+ Do not obstruct the air outlet when the appliance is operational, to avoid material
damage and/or the appliance overheating.
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* Do not cover the appliance during operation.

* If the appliance produces smoke during operation, immediately unplug the pow-
er cord from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service
centre to solve the problem.

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

+ Do not touch the basket, the non-stick plate, the metal parts of the cooking com-
partment, and the heating elements when the appliance is operational or in the
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

+ Grab the basket only by the handle and use pot holders or tea towels to remove
the basket.

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

* Do not use metal tools to remove food from the basket or the non-stick plate.

+ Make sure that food cooked in the appliance is golden brown, not black or dark
brown. Remove the possible burned parts from the ingredients.

+ Remove the food from the basket before moving the appliance. Make sure the
appliance is turned off and unplugged from the power outlet.

+ Use the handles to lift the appliance.

APPROPRIATE USE IN CONTACT WITH FOOD

Inspect the product regularly for signs of material deterioration that may render it
unsuitable for food contact. Indicators include crazing, bliste-ring, delamination,
shrinkage, tackiness, loss of transparency, corrosion, or any other structural and
textural deformations.

Always refer to the product user instruction for proper cleaning and maintenance of
food contact materials to prevent or slow down material deterioration.

For safe and appropriate use of the product with food/s always refer to product
safety and/or user instruction, which also may detail any neces-sary limitations of
use with food/s.

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Appliance body H - Bottom heating element
B - Touch screen display | - Top heating element

C - Selection knob J - Handles

D - Cooking compartment K - Power cord

E - Non-stick plate L - Spacer

F - Basket M- Air intake

G- Handle



DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

O

\ -

Selection knob

Turn the selection knob to choose a pre-set
cooking program or to adjust the temperature and

cooking time.

PRE-SET COOKING PROGRAMS

Pizza

Frozen chips

Steak/red meat

Q@ Chicken legs

> |Fish

ﬂ Desserts

Dehydration

Gril

FUNCTION BUTTONS

Button Description

LIGHT button Presg the button to turn on the light inside the
cooking compartment.
Press the button to return to the menu while
manually adjusting the temperature and cooking

MENU/PROGRAMS button time of a previously selected pre-set program.
Turn the selection knob to select a pre-set cooking
program.
Allows the user to manually adjust the cooking

TIME button time. Turn the selection knob to increase or
decrease the cooking time.
Allows the user to manually adjust the cooking

@ TEMPERATURE button temperature. Turn the selection knob to increase
or decrease the cooking temperature.
Allows the user to start/pause the cooking

(>1) | START/PAUSE button oness

@ ON/OFF button Allows the user to turn on or off the appliance.
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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.

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

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.
The non-stick plate increases the crunchiness of the food. The use of the non-stick plate is optional.

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if the basket is not
inserted correctly in the cooking compartment.

Each pre-set cooking program has a default temperature and cooking time.

If necessary, it is possible to manually adjust the temperature and the cooking time. The cooking
temperature will vary in 5°C increments. The cooking time will vary in 1-minute increments.

In the dehydration function, the cooking time can be increased or decreased from 1 hour to 24
hours in 1-hour increments.

This appliance is equipped with a pre-heating function. Once the pre-set cooking program starts,
the touch display shows the message "Pre" (pre-heating). The pre-heating function lasts for a maxi-
mum of 3 minutes, depending on the selected temperature. The temperature and time of the pre-
heating function are set and cannot be adjusted. All pre-set cooking programs have a pre-heating
function, except for the dehydration function. The appliance signals the end of the pre-heating
function with 3 beeps. Add the food once the pre-heating function is complete.

While cooking, the display shows the decreasing time and the set temperature. The cooking tem-
perature and time can be changed at any moment.
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Press the LIGHT button () to turn on the light inside the cooking compartment if you want to
check the cooking progress. The light inside the cooking compartment turns off automatically after
about 60 seconds.

Halfway through the cooking time, the appliance beeps 5 times and the touch display shows the
message "turn food" as a reminder to stir the ingredients. The "turn food" message is available in
all pre-set cooking programs, except for pizza, cake, and dehydration.

The basket can be removed at any time. The appliance automatically pauses and the touch display
shows the message "No pot" to indicate that the basket is missing or not properly inserted into
the cooking compartment. The resume the appliance operation, insert the basket into the cooking
compartment. The light inside the cooking compartment turns on and off automatically after about
60 seconds.

When cooking is complete, the appliance beeps 5 times and the touch display shows the message
“End”. If the food isn’t ready, put the basket back into the cooking compartment and set the timer
for a few minutes.

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

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.

Changing the pre-set cooking program

To change the pre-set cooking program while manually setting the time and temperature, before
starting the cooking cycle:

- press the MENU/PROGRAM button () to return to the menu.

- Turn the selection knob to choose the desired pre-set cooking program.

Once the pre-set cooking program has started, the MENU/PROGRAM button () is no longer ac-
tive. To change the pre-set cooking program, the cooking process must be interrupted. To manually
stop the cooking process, press the AVVIO/PAUSE button (@).

PREPARATION TIPS

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

- Smaller pieces of food require a slightly shorter cooking time than larger ones.

- The preparation time is slightly longer for a larger amount of food and slightly shorter for a
smaller amount.

- Stirring smaller pieces of food halfway through cooking improves the final result and helps en-
sure even cooking.

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

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

- Avoid cooking foods that are high in fat.

- You can use the appliance to reheat cooked food. Set the temperature to 150 C for 10 minutes.
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Pre-set cooking programs

The following table shows the pre-set cooking programs available on the touch screen display.
Each symbol corresponds to a pre-set cooking program. The pre-set cooking program is set with
a recommended cooking temperature and time based on the type of food. The cooking time is ap-
proximate and varies depending on the thickness and quantity of food in the basket. It is possible
to change the cooking time and temperature of the pre-set cooking programs.

Program Time Temperature (°C) Turn food
Default Interval Default Interval

Pizza 11 min 1 min - 20 min | 230 205-230 |NO
Frozen chips 18 min 1 min - 60 min | 200 80-200 |YES
Steak/red meat |20 min 1 min - 60 min | 190 80-200 |YES
Chicken 28 min 1 min - 60 min | 200 80-200 |YES
Fish 15 min 1 min - 60 min | 180 80-200 |YES

ﬂ Desserts 30 min 1 min - 60 min | 160 80-200 |NO

@ Dehydration 4h 1h-24h 60 50-100 [NO

Grill 15 min 1 min - 20 min | 230 205-230 | YES

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 P 9 P 200°
Fried vegetables 10 — 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 25 — 35 minutes 200°
Steak 15 — 20 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°
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Spring rolls 10 — 15 minutes 200°
Vegetables 10 - 20 minutes 180°
8 - 11 minutes, depending on the dough and 230°

Fresh pizza the seasoning
Frozen pizza 4 - 7 minutes 230°
Grill mode

Grill mode is ideal for grilling meat, fish, and vegetables, and for adding extra crispiness to your
food at temperatures up to 230°C. Place the non-stick plate into the basket before adding food.

Tips for cooking fresh and frozen pizza

When using the pizza function, remove the grill from the basket to achieve a more evenly cooked
and crispier crust on the bottom. Place the pizza in the basket after the pre-heating cycle, which
lasts approximately 3 minutes.

Fresh pizza

For fresh dough, cook the crust with just the tomato sauce for the first 5-8 minutes, then add the
mozzarella (or other ingredients) for the last 2-3 minutes. This prevents the cheese from burning
or shifting due to the fan. Make sure the pizza lies flat on the bottom of the basket in a single layer
for uniform cooking.

The recommended cooking time after pre-heating is 9-11 minutes at 230°C, or 7-8 minutes at
230°C for a thin crust; this depends on the ingredients and the pizza dough.

Frozen pizza

Cooking time and temperatures for frozen pizza vary based on its structure: a thick crust or heavily
topped pizza takes about 6-7 minutes at 230°C with pre-heating, while a thin-crust pizza cooks in
4-5 minutes at 230°C with pre-heating. Allow the frozen pizza to defrost for 5-8 minutes before put-
ting it in the basket. This prevents thermal shock, which can leave the centre cold or soggy while
the edges burn.

Dehydration function

The dehydration function (@) allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air
circulates freely inside the appliance, drying the food evenly while minimising the loss of healthy
vitamins. This function can be used to cook fruit, vegetables and mushrooms.

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

food:

Food Temperature | Time
Herbs 50 °C
Vegetables 50-55 °C From 5 to 15/20
; hours
Fruit 55-60 °C
Fish/Meat 65-70 °C From 2 to 8 hours

The dehydration function (@) does not have a pre-heating function.
If the dehydration requires more time, set the appliance again at the end of the set time.
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Stand-by mode

This appliance is equipped with a stand-by mode.

The appliance enters the stand-by mode:

- if you do not interact with the touch screen display for more than 1 minute.

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

The ON/OFFbutton (@) flashes on the touch display.

Memory status
If a power failure occurs during operation, the appliance will save your cooking settings for up to 5
minutes. If the power failure lasts longer than 5 minutes, the cooking settings will be cleared.

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 residue may stick to the heating elements and the cooking compart-
ment of the appliance. After allowing the heating elements and the cooking com-
partment 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 appliance. Never use solvents that damage plastic parts.

* Do not leave acidic substances on the metal surfaces of the appliance. Acidic
substances such as lemon juice, tomato purée, vinegar, and similar products, if
left in contact for a long time, can damage the non-stick coating and metal parts,
causing them to become dull.

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

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

maintenance of the appliance.

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

Cleaning the components

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

The non-stick plate and the basket are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick coating,
it is recommended to handwash the non-stick plate and the basket. Use a common dish detergent
and a soft non-abrasive sponge.
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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 power cord into the power
outlet, which must be earthed.

The time has not been set.

Press the TIME button () and turn
the selection knob to set the desired
cooking time.

The basket has not been
inserted correctly.

Properly insert the basket into the
cooking compartment. The correct
insertion is done with a "click”.

The food is not ready.

There is too much food in
the basket.

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

The set temperature is too
low.

Press the TEMPERATURE button (@)
and turn the selection knob to set a higher
cooking temperature.

The cooking time selected
is too short.

Press the TIME button () and turn
the selection knob and set a longer
cooking time.

The food is not cooked
evenly.

Some types of food need
to be stirred several times
while cooking.

Foods that are on top, or that are
covered by other foods, should be
stirred during cooking.

Fried foods are not
crispy.

These ingredients require
traditional cooking methods.

Use bakery food or brush the food with
oil before placing it in the basket.

Place the non-stick plate in the basket
to make the food crispier.

Use the grill mode, which allows you to
cook food at temperatures up to 230°C.

The basket cannot be
inserted completely
into the cooking
compartment.

There is too much food in
the basket.

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

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

Properly insert the basket into the
cooking compartment. The correct
insertion is done with a "click".
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Problems

Possible causes

Solutions

White smoke comes out
of the appliance.

Fattier foods are being
prepared.

More oil accumulates in the basket
when frying foods that are higher in fat.
The oil produces more white smoke
than usual while cooking. This has no
effect on food preparation or on the
appliance.

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

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

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

The type of potatoes used
is not suitable for frying.

Use fresh potatoes and make sure to
mix them while cooking.

Wash and dry the potatoes
before frying them.

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

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 oil.

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

Cut the potatoes in smaller sticks for
more crunchiness.

Add a bit more oil for more crunchiness.

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

Use the grill mode, which allows you to

cook food at temperatures up to 230°C.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

« L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques en
vigueur et toutes les piéces potentiellement dangereuses pour ['utilisateur sont
protégées. Utiliser cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu
afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conserver ce mode d'emploi
a portée de main pour référence future. Si on souhaite transmettre cet appareil a
d'autres personnes, n'oublier pas d'inclure également ce mode d'emploi.

* 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 mode
d'emploi. Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou
pour des utilisations autres que celles spécifiées dans ce mode d'emploi. Une
utilisation incorrecte entraine également I'annulation de toute forme de garantie.

+ Conserver I'emballage d'origine, car les dommages dus a un emballage inappro-
prié lors de I'expédition a un Centre d'Assistance agréé ne sont pas couverts par
I'assistance gratuite.

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

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

A Danger pour les enfants

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

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

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

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

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

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

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

A Danger électrique

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

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

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

+ Danger de surcharge électrique. Ne pas brancher d’autres appareils a puis-
sance élevée (poéles, fers a repasser, radiateurs électriques) sur la méme prise
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 'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.

* Ne pas laisser le cable d'alimentation en contact avec des pieces 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.

Attention - dommages matériels

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

* Ne pas placer '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 'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes températures.
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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 '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 endommageés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les
risques possibles, I'ensemble des réparations, y compris le remplacement du
cable d'alimentation, doivent exclusivement étre effectuées par un Centre d'As-
sistance ou par des techniciens agréeés.

ﬁ Pour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-

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

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

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

A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

+ L'appareil doit 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 'appareil.

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

* Ne pas retirer ni modifier I'entretoise pour éviter la surchauffe de I'appareil et des
surfaces environnantes. L'entretoise assure I'espace minimal requis pour une
bonne ventilation.

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

+ Dérouler completement le cable d'alimentation avant |'utilisation.

* Ne jamais utiliser 'appareil sans avoir placé le panier dans le compartiment de
cuisson.

* Placer toujours les aliments uniquement dans le panier. Ne pas remplir le panier
au-dela du niveau MAX.

+ Danger d'incendie. Ne pas remplir le panier d’huile.

+ Si nécessaire pour les besoins de cuisson, ajouter de petites doses de liquide.
Toujours vérifier que le liquide a bien été absorbé par les aliments solides avant
d'en rajouter.
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* Ne pas placer le panier dans le compartiment de cuisson s'il est rempli d'eau.

+ 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 le compartiment de cuisson.

* Ne pas placer de récipients fermés dans le panier. Le récipient peut exploser
pendant la cuisson.

+ Toujours vérifier que le panier est correctement inséré dans le compartiment de
cuisson avant de démarrer l'appareil.

+ Avant de mettre |'appareil en marche, vérifier que le panier et le compartiment de
cuisson sont exempts de corps étrangers.

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

* Ne pas couvrir l'appareil pendant son fonctionnement.

+ Sil'appareil émet de la fumée pendant le fonctionnement, débrancher immédia-
tement le cable d'alimentation de la prise électrique. Contacter le centre d'assis-
tance technique agréé le plus proche pour résoudre le probléme.

. & Attention : surface chaude.

+ Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de la sortie d'air. Gar-
der les mains et le visage a distance de la sortie d’air.

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

* Ne pas toucher le panier, la plaque antiadhésive, les parties métalliques du com-
partiment de cuisson ni les éléments chauffants pendant le fonctionnement de I'ap-
pareil ou dans les minutes suivant son arrét. Laisser refroidir les parties chaudes.

* Ne saisir le panier que par la poignée et utiliser des maniques ou des torchons
pour retirer le panier.

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

* Ne pas utiliser d'ustensiles en métal pour retirer les aliments du panier ou de la
plaque antiadhésive.

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

* Retirer les aliments du panier avant de déplacer 'appareil. S'assurer que I'appa-
reil est éteint et débranché de la prise électrique.

* Pour soulever I'appareil, utiliser les poignées de transport.

UTILISATION APPROPRIEE AU CONTACT DES ALIMENTS

Inspectez régulierement le produit pour détecter des signes de détérioration du ma-

tériau qui pourraient le rendre impropre au contact alimentaire. De tels signes se ma-

nifestent sous forme de craquelage, cloquage, délaminage, contraction, adhésivite,
perte de transparence, corrosion ou toute autre déformation structurelle et texturale.
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Reportez-vous toujours aux instructions d'utilisation du produit pour un nettoyage
et un entretien appropriés des matériaux entrant en contact avec les aliments, afin
d’éviter ou de ralentir la détérioration des matériaux.

Pour une utilisation stire et appropriée du produit avec des aliments, reportez-vous tou-
jours aux instructions de sécurité et/ou d'utilisation du produit, qui devraient également
décrire en détail toutes les limites nécessaires d'utilisation au contact des aliments.

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de I'appareil H - Elément chauffant inférieur
B - Ecran tactile | - Elément chauffant supérieur
C - Bouton de sélection J - Poignées de transport

D - Compartiment de cuisson K - Cable d'alimentation

E - Plaque antiadhésive L - Entretoise

F - Panier M- Entrée d’air

G - Poignée

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

Tourner le bouton de sélection pour choisir le
| | Bouton de sélection programme de cuisson préréglé ou pour régler la
: température et le temps de cuisson.

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES
:’;} Pizza

ﬂ Frites surgelées

<

\ 4

Y | Cuisses de poulet

Bifteck / viande rouge

Poisson

Géateaux

Déshydratation

o] | Grill

D8 |* &
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BOUTONS DES FONCTIONS

Bouton Description
. Appuyer le bouton pour allumer la lumiere a l'intérieur
Bouton LUMIERE du compartiment de cuisson.

Appuyer sur le bouton pour revenir au menu pendant
le réglage manuel de la température et du temps
Bouton MENU/PROGRAMMES dg cui.sson'd'up programme de cuisson préréglé
sélectionné précédemment. Tourner le bouton de
sélection pour choisir le programme de cuisson
préréglé.

Permet de régler manuellement le temps de cuisson.
Bouton TEMPS Tourner le bouton de sélection pour augmenter ou
réduire le temps de cuisson.

) Permet de régler manuellement la température
Bouton TEMPERATURE de cuisson. Tourner le bouton de sélection pour
augmenter ou réduire la température de cuisson.

©

Bouton DEMARRAGE/PAUSE Permgt de démarrer/mettre en pause le processus
de cuisson.

©® e

Bouton MARCHE/ARRET Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.

Données d'identification

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

« fabricant et marquage CE

+ modele [Mod.]

+ n° de série [SN]

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

* puissance électrique absorbée [W]

* numéro d'assistance sans frais

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

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Opérations préliminaires

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

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

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

REMARQUE : voir les images de la séquence « Mode d'emploi » pour l'utilisation de I'ap-
pareil.

La plaque antiadhésive permet d’obtenir des aliments plus croustillants. L utilisation de la plaque
antiadhésive est optionnelle.

L’appareil est équipé d’un dispositif qui empéche son fonctionnement si le panier n’est pas
correctement inséré dans le compartiment de cuisson.

Chaque programme de cuisson préréglé a une température et une durée de cuisson prédéfinies.
Si nécessaire, il est possible de 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.

En mode déshydratation, il est possible d'augmenter ou de diminuer le temps de cuisson de 1
heure a 24 heures par intervalles de 1 heure.

Cet appareil est équipé d’une fonction de préchauffage. Une fois le programme de cuisson préré-
glé lancé, I'écran tactile affiche le message « Pre » (préchauffage). La fonction de préchauffage
dure environ 3 minutes au maximum, en fonction de la température sélectionnée. La température
et le temps de la fonction de préchauffage sont réglés et ne peuvent pas étre ajustés. Tous les
programmes de cuisson préréglés sont équipés d'une fonction de préchauffage, a I'exception de
la fonction de déshydratation. L'appareil signale la fin de la fonction de préchauffage par 3 bips.
Ajouter les aliments a cuire une fois la fonction de préchauffage terminée.

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

Appuyer sur le bouton LUMIERE () pour allumer la lumiére a l'intérieur du compartiment de
cuisson si on veut vérifier la cuisson des aliments. La lumiere a l'intérieur du compartiment de
cuisson s'éteint automatiquement aprées environ 60 secondes.

A mi-cuisson, I'appareil émet 5 bips et 'écran tactile affiche le message « turn food » (mélanger
les aliments) pour suggérer de mélanger les aliments. Le message « turn food » (mélanger les
aliments) est disponible pour tous les programmes de cuisson prédéfinis, a I'exception des pro-
grammes pizza, gateaux et déshydratation.

Il est possible de retirer le panier pour mélanger les aliments & tout moment. L'appareil se met
automatiquement en pause et I'écran tactile affiche le message « No pot » (panier non inséré) pour
indiquer que le panier n'est pas inséré ou n'est pas correctement inséré dans le compartiment de
cuisson. Pour reprendre le fonctionnement de I'appareil, insérer le panier dans le compartiment de
cuisson. La lumiére a l'intérieur du compartiment de cuisson s'allume et s'éteint automatiquement
aprés environ 60 secondes.

Une fois la cuisson terminée, I'appareil émet 5 bips et I'écran tactile affiche le message « End »
(Fin). Si les aliments ne sont pas préts, il suffit de réinsérer le panier dans le compartiment de
cuisson et de régler le temps pour quelques minutes supplémentaires.

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

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

Appuyer longuement sur le bouton MARCHE/ARRET (@) pour éteindre |'appareil.
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Comment changer le programme de cuisson préréglé

Si on souhaite changer le programme de cuisson préréglé lors du réglage manuel de la tempéra-
ture et du temps de cuisson, avant de lancer la cuisson :

- appuyer sur le bouton MENU/PROGRAMME () pour revenir au menu.

- Tourner le bouton de sélection pour choisir le programme de cuisson préréglé souhaité.

Une fois le programme de cuisson préréglé lancé, le bouton MENU/PROGRAMME () n'est plus
actif. Pour changer le programme de cuisson préréglé, il faut interrompre le processus de cuisson.
Pour arréter manuellement le processus de cuisson, appuyer sur le bouton DEMARRAGE/PAUSE

(G).
CONSEILS DE PREPARATION

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

- Les aliments plus petits nécessitent un temps de cuisson plus court que les aliments plus grands.

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

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

- Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillere d'huile aux pommes de terre fraiches ou surgelées.

- Utiliser des pates prétes a I'emploi pour préparer des aliments 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 a 150°C
pour une durée de 10 minutes.

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 de cuisson
préréglé est réglé avec une température et un temps de cuisson recommandés en fonction du type
d’aliment. Le temps de cuisson est approximatif et varie en fonction de I'épaisseur et de la quantité
d'aliments dans le panier. On peut changer la température et le temps de cuisson des programmes
de cuisson préréglés.

. o Mélanger
Programme Temps Température (°C) les aliments
Par défaut | Intervalle Par défaut | Intervalle

Pizza 11 min 1 min - 20 min | 230 205 - 230 | NON

Frites surgelées |18 min 1 min - 60 min | 200 80-200 |Oul
Bifteck/viande | 56 iy |1 min - 60 min | 190 80-200 |OUl

rouge

Poulet 28 min 1 min - 60 min | 200 80-200 |OUI
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) o Mélanger
Programme Temps Température (°C) les aliments
Par défaut | Intervalle Par défaut | Intervalle
=i | Poisson 15 min 1'min - 60 min | 180 80-200 |Oul
1 Géateaux 30 min 1 min - 60 min | 160 80-200 |NON
gr" Déshydratation 4h 1h-24h 60 50-100 |NON
Gril 15min |1 min-20 min |230 205 -230 | OUI

types d’aliments :

Le tableau suivant montre les temps et les températures de cuisson approximatifs pour différents

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°
Frites (fraiches) 20 — 30 minutes en fonction de la coupe de la 180:
pomme de terre 200
Légumes frits 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Nuggets de poulet 10 minutes 200°
Cuisses de poulet 25 - 35 minutes 200°
Bifteck 15 - 20 minutes 190°
Boulettes de viande 8 minutes 180°
Langoustines 15 - 20 minutes 160°
Gateau 20 — 30 minutes 160°
Quiche 25 — 30 minutes 180°
. . 160°
Poisson 15 - 20 minutes 180°
Cotelette de porc 10 — 15 minutes 200°
Rouleau de printemps 10 — 15 minutes 200°
Légumes 10 - 20 minutes 180°
. . 8 - 11 minutes en fonction de la pate et de o
Pizza fraiche l'assaisonnement P 230
Pizza surgelée 4 - 7 minutes 230°

Mode grill

Le mode grill estidéal pour griller la viande, le poisson, les légumes et pour rendre les aliments plus
croustillants avec une température de cuisson allant jusqu'a 230°C. Insérer la plaque antiadhésive
dans le panier avant de placer les aliments.
Conseils pour la cuisson de la pizza fraiche et de la pizza surgelée

Pour la fonction pizza, utiliser le panier sans la grille insérée pour une cuisson plus homogéne et
croustillante du dessous de la pizza. Insérer la pizza aprés le préchauffage, qui dure environ 3

minutes.
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Pizza fraiche

Si on utilise de la pate fraiche, cuire la base uniquement avec la tomate pendant les 5 a 8 pre-
miéres minutes, puis ajouter la mozzarella (ou d'autres ingrédients) a la fin pour les 2 a 3 derniéres
minutes. Cela évite que le fromage ne brlile ou ne se déplace a cause du ventilateur. La pizza doit
étre étalée au fond du panier sans chevauchement pour cuire de maniére uniforme.

Le temps de cuisson recommandé aprés le préchauffage est de 9 a 11 minutes a 230 °C, ou de 7
a 8 minutes a 230 °C si la pate est fine, en fonction des ingrédients et de la pate a pizza.

Pizza surgelée

La température et le temps de cuisson de la pizza surgelée varient selon sa structure : si la pate
est trés épaisse ou si la pizza est riche en ingrédients, environ 6 & 7 minutes a 230 °C avec
préchauffage sont nécessaires, tandis qu'une pizza fine peut cuire en 4 a 5 minutes a 230 °C
avec préchauffage. Avant d'insérer la pizza surgelée dans le panier, la laisser décongeler pendant
environ 5 a 8 minutes : cela évite que le choc thermique ne maintienne le centre humide ou froid
pendant que les bords brdlent.

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 sechent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines. Cette fonction
peut étre utilisée pour godter des fruits, des légumes et des champignons.

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

Aliment Température | Temps

Herbes 50 °C

Légumes 50-55 °C De 5 a 15/20 heures

Fruits 55-60 °C

poisson’ 16570 °C De 2 4 8 heures
iande

La fonction de déshydratation (@) ne dispose pas de la fonction de préchauffage.
Si la déshydratation requiert plus de temps, régler a nouveau I'appareil une fois le temps réglé

écoulé.

Mode veille

Cet appareil est équipé d’un mode veille.

L'appareil passe en mode veille :

- sion n'interagit pas avec I'écran tactile pendant plus d'une minute.

- Si on interrompt le programme de cuisson préréglé et qu'on n'interagit pas avec I'écran tactile
pendant plus de 5 minutes.

Le bouton MARCHE/ARRET (@) clignote sur I'écran tactile.

Etat de la mémoire

En cas de coupure de courant pendant le fonctionnement, I'appareil conserve les réglages de
cuisson en mémoire pendant 5 minutes. Si la coupure de courant dépasse 5 minutes, les réglages
de cuisson sont effacés.
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A AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

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

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

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

* Des résidus alimentaires ou d'huile peuvent adhérer aux éléments chauffants
et au compartiment de cuisson de l'appareil. Aprés avoir laissé refroidir les élé-
ments chauffants et le compartiment de cuisson, nettoyer avec un chiffon hu-
mide. Ne pas utiliser d'outils métalliques.

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

* Ne pas laisser de substances acides sur les surfaces métalliques de I'appareil.
Les substances acides telles que le jus de citron, la purée de tomates, le vinaigre
et autres produits similaires, si elles restent en contact trop longtemps, endom-
magent le revétement antiadhésif et les parties métalliques, les rendant ternes.

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

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 'aide d’'un chiffon humide non abrasif pour éviter d’endom-
mager le revétement. Sécher & l'aide d'un chiffon sec.

Nettoyage des composants

La plaque antiadhésive et le panier ont un revétement antiadhésif : I'opacité et les marques
qui pourraient apparaitre aprés une utilisation prolongée sont normales et ne compro-
mettent pas la cuisson et le got des aliments.

La plaque antiadhésive et le panier peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Pour prolonger la durée
du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver la plaque antiadhésive et le panier a la main.
Utiliser du liquide vaisselle courant et une éponge souple, non abrasive.

MISE HORS SERVICE

Si l'appareil doit &tre 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.
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DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne
pas.

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

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

Le temps n'a pas été régleé.

Appuyer sur le bouton TEMPS ()
et tourner le bouton de sélection pour
régler le temps de cuisson souhaité.

Le panier n'a pas été inséré
correctement.

Insérer le panier correctement dans
le compartiment de cuisson. Lorsque
I'engagement est correct, un "clic" se
produit.

Les aliments ne sont
pas préts.

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

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

La température réglée est
trop basse.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE
(@) et tourner le bouton de sélection
pour régler une température de cuisson
plus élevée.

Le temps de cuisson réglé
ne suffit pas.

Appuyer sur le bouton TEMPS ()
et tourner le bouton de sélection pour
régler un temps de cuisson plus long.

Les aliments ne sont
pas cuits uniformément.

Certains types d'aliments
doivent étre mélangés
plusieurs fois pendant la
cuisson.

Les aliments situés en haut, ou
recouverts par d'autres, doivent étre
mélangés pendant la cuisson.

Les aliments frits ne
sont pas croustillants.

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

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

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

Utiliser le mode grill, qui permet de cuire
les aliments jusqu'a une température de
230 °C.

Le panier ne s'insére
pas compléetement dans
le compartiment de
cuisson.

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

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

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

Insérer le panier correctement dans
le compartiment de cuisson. Lorsque
I'engagement est correct, un "clic" se
produit.
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Problémes

Causes possibles

Solutions

De la fumée blanche

s'échappe de l'appareil.

On prépare des aliments
plus gras.

Lorsqu'on fait frire des aliments plus
gras, une plus grande quantité d'huile
se dépose dans le panier. L'huile produit
plus de fumée blanche que d’habitude
pendant la cuisson. Cela n'a aucun effet
sur la préparation des aliments ni sur
I'appareil.

Le panier contient des
résidus de graisse des
cuissons précédentes.

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

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

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

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

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

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

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

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 l'eau sur la
surface des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

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

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

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

Utiliser le mode grill, qui permet de cuire
les aliments jusqu'a une température de
230 °C.
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-

SEN.

« Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen
hergestellt und ist in den Bereichen geschitzt, die flr den Benutzer gefahrlich
sein konnten. Verwenden Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck, um
magliche Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Bewahren Sie diese Bedie-
nungsanleitung zum spateren Nachschlagen auf. Wenn dieses Gerat an eine
andere Person weitergegeben wird, muss diese Bedienungsanleitung beigefiigt
werden.

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

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

- in landwirtschaftlichen Betrieben

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

* Verwenden Sie das Gerat nicht flir andere als die in dieser Bedienungsanleitung

beschriebenen Zwecke. Wir ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder

in dieser Bedienungsanleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeig-
neten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

Bewahren Sie die Originalverpackungen auf, da die kostenlose Leistung des

Kundendiensts fir Transportschaden, die durch falsche Verpackung bei der

Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

Um die Sicherheit des Gerats nicht zu gefahrden, durfen nur vom Hersteller

zugelassene Originalersatzteile und -zubehorteile verwendet werden.

Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 tber

Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder
Verpackungselemente dlrfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.
Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerates erhalten und verstanden haben.
+ Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen.
+ Das Gerat und das Stromkabel sollen auBerhalb der Reichweite von Kindern,
die jinger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
+ Das Kabel darf nicht an Stellen hédngen, wo es von Kinder angefasst werden
kann.

3
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+ Das Gerét so aufstellen, dass Kinder nicht an die heien Geréateteile gelangen
konnen.

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

« 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 fir Kinder ge-
fahrlich sein konnten, falls sie eventuell das Gerét fiir inre Spiele verwenden
sollten.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Geréat an das Stromnetz anschliel3en, 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 Geratimmer an eine geerdete Steckdose anschliefien.

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

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

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

+ Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Stromkabel nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

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

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in
Berlihrung 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
heilen Elektro- oder Gasherd oder in die Nahe eines Mikrowellenofens.
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+ Stellen Sie das Gerét in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum
mit einer leicht zuganglichen Steckdose auf.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbesténdige Unterlage.

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

+ 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 Gerét 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 Schéden 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.

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

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.

Stromverbrauch im ausgeschalteten Zustand: 0,4 W

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

+ Das Gerat zum Garen fester Lebensmittel verwenden. Verwenden Sie das Gerat
nicht zum Garen von fllissigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Flissigkeit eingefillt
wird, kann sie auslaufen und das Gerat beschadigen.

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

* Entfernen oder verandern Sie den Abstandhalter nicht, um eine Uberhitzung des
Gerats und der umliegenden Oberflachen zu vermeiden. Der Abstandhalter ge-
wahrleistet den fiir eine ordnungsgeméaRe Beluftung erforderlichen Mindestab-
stand.

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

+ Vor Gebrauch das Kabel immer vollstandig abwickeln.

* Verwenden Sie das Gerat niemals, ohne den Korb in den Garraum einzusetzen.

* Legen Sie die Lebensmittel immer und ausschlieflich in den Korb. Niemals den
Behalter tber den Hochstfullstand (MAX) flllen.

+ Brandgefahr. Den Korb nicht mit Ol auffillen.
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+ Wenn es fir den Garvorgang erforderlich ist, kdnnen kleine Mengen Flussigkeit
hinzugefligt werden. Prifen Sie immer, ob die Flissigkeit von den festen Le-
bensmitteln aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufiigen.

» Setzen Sie den Korb nicht in den Garraum ein, wenn er mit Wasser gefllt ist.

* Es besteht Brandgefahr und/oder Stromschlaggefahr. Keine Utensilien, Metall-
gegenstande oder brennbare Materialien (z. B. Pappe, Kunststoff) in den Gar-
raum einflihren.

+ Keine geschlossenen Behalter in den Korb stellen. Der Behalter konnte wahrend
des Garens explodieren.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass der Korb richtig in
den Garraum eingesetzt ist.

* Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geréts, dass der Korb und der
Garraum frei von Fremdkdrpern sind.

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

* Decken Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht ab.

+ 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 der Liftungsoffnung austre-
ten. Hande und Gesicht weit von den Lufteinlass halten.

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

+ Den Garkorb, die Antihaftplatte, die Metallteile des Garraums und die Heizele-
mente des Gerats wahrend des Betriebs und in den Minuten nach dem Aus-
schalten nicht beriihren. Warten Sie bis die heillen Teile abgekuhlt sind.

* Fassen Sie den Korb nur am Griff und verwenden Sie Topflappen oder Geschirr-
ticher, um ihn herauszunehmen.

* Verbrennungsgefahr. Drehen Sie den Korb beim Entnehmen der Lebensmittel
nicht auf den Kopf: Heile Olreste kdnnten aus dem Korb austreten.

+ Verwenden Sie keine Kichenutensilien aus Metall, um die Speisen aus dem
Korb oder von der Antihaftplatte zu entnehmen.

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

* Nehmen Sie die Lebensmittel aus dem Garkorb, 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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VORSCHRIFTSMASSIGER GEBRAUCH IN KONTAKT MIT LEBENSMITTELN
Uberprufen Sie das Produkt regelmafig auf Anzeichen einer Materialverschlech-
terung, durch die es fur den Kontakt mit Lebensmitteln nicht geeignet sein konnte.
Dazu gehdren Mikrorisse, Blasenbildung, Delaminierung, Schrumpfung, Klebrig-
keit, Transparenzverlust, Korrosion oder jede andere Veranderung der Struktur
oder Konsistenz des Materials.

Beachten Sie stets die Bedienungsanleitung des Produkts fir die korrekte Rei-
nigung und Pflege der Materialien in Kontakt mit Lebensmitteln, um deren Ver-
schlechterung zu verhindern oder zu verlangsamen.

Beachten Sie fir den sicheren und sachgemalien Gebrauch des Produkts mit
Lebensmitteln stets die Sicherheitshinweise und/oder die Bedienungsanleitung, in

denen eventuelle Einschrankungen bei der Zubereitung von Lebensmitteln ange-
geben sind.

BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehause des Gerats H - Unteres Heizelement
B - Touch Display | - Oberes Heizelement
C - Auswahl-Drehknopf J - Tragegriffe

D - Garraum K - Stromkabel

E - Antihaftplatte L - Abstandhalter

F - Korb M- Lufteinlass

G - Griff
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BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

M
A -

Auswahl-Drehknopf

Drehen Sie den Auswahl-Drehknopf, um das
voreingestellte Garprogramm auszuwéhlen oder die

Temperatur und Garzeit einzustellen.

VORGEGEBENE GARPROGRAMME

Pizza

Gefrorene Pommes Frites

Steak/ Rotes Fleisch

Hihnerkeulen

Fisch

Sispeisen

Dorren

GRILL

Grill

ONSTASTEN

Taste

Beschreibung

pu e . 4

B
) = v
=

LUCE-Taste

Taste driicken, um die Beleuchtung im Inneren des
Garraums einzuschalten.

(i)

MENU-/PROGRAMM-Taste

Driicken Sie die Taste, um wahrend der manuellen
Einstellung der Temperatur und der Garzeit eines
zuvor ausgewahlten voreingestellten Garprogramms
zum Mendi zuriickzukehren. Drehen Sie den Auswahl-
Drehknopf, um das voreingestellte Garprogramm
auszuwahlen.

Erméglicht die manuelle Einstellung der Garzeit.

TIMER-Taste Drehen Sie den Auswahl-Drehknopf, um die Garzeit zu
erhdhen oder zu verringern.
Ermdglicht die manuelle Einstellung der Gartemperatur.
(D) |TEMPERATUR Taste Drehen Sie den Auswahl-Drehknopf, um die
Gartemperatur zu erh6hen oder zu verringern.
@ START-/PAUSE-Taste Erméglicht das Starten/Pausieren des Garvorgangs.
@ EIN/AUS-Taste Schaltet das Gerat ein oder aus.
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Identifikationsangaben

Das Typenschild an der Unterseite des Gerats enthélt 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.

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

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.

Die Antihaftplatte sorgt dafiir, dass die Speisen knuspriger sind. Die Verwendung der Antihaftplatte
ist optional.

Das Gerit ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn der Korb
nicht richtig in den Garraum eingesetzt ist.

Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Temperatur und Garzeit.

Ermdglicht die manuelle Einstellung der Gartemperatur und der Garzeit. Die Gartemperatur variiert
in Intervallen von 5 © C. Die Garzeit variiert in Intervallen von 1 Minute.

Fur die Dorrfunktion kann die Garzeit verlangert oder verkirzt werden, von 1 Stunde auf 24 Stun-
den mit Intervallen von 1 Stunde.

Dieses Gerat ist mit einer Vorheizfunktion ausgestattet. Nach dem Start des voreingestellten Gar-
programms erscheint auf dem Touchdisplay die Meldung ,Pre" (Vorheizen). Die Vorheizfunktion
dauert maximal ca. 3 Minuten, je nach der gewahlten Temperatur. Die Temperatur und die Dauer
der Vorheizfunktion sind eingestellt und konnen nicht reguliert werden. Alle voreingestellten Gar-
programme verfligen Uber eine Vorheizfunktion, mit Ausnahme der Dérrfunktion. Das Gerét signa-
lisiert das Ende der Vorheizfunktion mit drei Pieptonen. Geben Sie die zu garenden Lebensmittel
nach dem Vorheizen hinein.
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Wahrend des Garvorgangs zeigt das Display abwechselnd die Zeit, die ablauft, und die gewahlte
Temperatur an. Gartemperatur und Garzeit konnen jederzeit geandert werden.

Driicken Sie die Taste BELEUCHTUNG (), um die Beleuchtung im Inneren des Garraums
einzuschalten, falls Sie das Garen der Speisen Uberpriifen mdchten. Die Beleuchtung im Inneren
des Garraums schaltet sich automatisch nach ca. 60 Sekunden aus.

Nach der Halfte der Garzeit gibt das Gerét finf Signalténe ab, und auf dem Touchdisplay erscheint
die Meldung ,turn food* (Lebensmittel durchmengen/wenden), um darauf hinzuweisen, dass die
Lebensmittel durchgemengt/gewendet werden sollten. Die Funktion ,Lebensmittel durchmengen/
wenden" ist in allen voreingestellten Garprogrammen verfugbar, mit Ausnahme der Programme flir
Pizza, Backwaren und Dorren.

Der Korb zum Vermengen der Lebensmittel kann jederzeit herausgenommen werden. Das Gerét
schaltet automatisch in den Pausenmodus, und auf dem Touchdisplay erscheint die Meldung ,No
pot* (Korb nicht eingesetzt), um darauf hinzuweisen, dass der Korb nicht oder nicht richtig in den
Garraum eingesetzt ist. Um das Gerat wieder in Betrieb zu nehmen, setzen Sie den Korb in den
Garraum ein. Die Beleuchtung im Inneren des Garraums schaltet sich ein und schaltet sich auto-
matisch nach ca. 60 Sekunden aus.

Nach Beendigung des Garvorgangs gibt das Gerét fiinf Signaltdne ab, und auf dem Touchdisplay
erscheint die Meldung ,End* (Ende). Wenn die Lebensmittel nicht fertig gegart sind, setzen Sie den
Korb einfach wieder in den Garraum und stellen Sie den Timer fiir einige Minuten ein.

Uberschiissiges Ol wird am unteren Teil des Korbes aufgefangen.

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 (@) langer driicken.

Das voreingestellte Garprogramm andern

Wenn Sie das voreingestellte Garprogramm wahrend der manuellen Einstellung von Temperatur

und Garzeit vor dem Start des Garvorgangs andern méchten:

- Driicken Sie die Taste MENU/PROGRAMM (), um zum Meni zuriickzukehren.

- Drehen Sie den Auswahl-Drehknopf, um das gewtinschte voreingestellte Garprogramm auszu-
wéhlen.

Sobald das voreingestellte Garprogramm gestartet wurde, ist die Taste MENU/PROGRAMM ()

nicht mehr aktiv. Um ein voreingestelltes Garprogramm zu éandern, muss der Garvorgang unterbro-

chen werden. Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, driicken Sie die AVVIO/PAUSE-Taste

(G).
TIPPS ZUR VORBEREITUNG

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

- Kleinere Lebensmittel bendtigen eine etwas kiirzere Garzeit als groRere Lebensmittel.

- Eine grolkere Menge an Lebensmitteln erfordert eine etwas langere Zubereitungszeit und eine
kleinere Menge eine etwas kiirzere Zeit.

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

- Fiir ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln.
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- Verwenden Sie Fertigteige, um schnell und einfach geflillte Snacks zuzubereiten. Fertigteige
garen schneller als hausgemachte.

- Kochen Sie keine zu fettigen Speisen.

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

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 im Garkorb ab. Die Garzeit und
die Temperatur der voreingestellten Garprogramme kénnen geandert werden.

Mischen/
Programm Zeit Temperatur (°C) wenden Sie die
Lebensmittel
Standardeinstellung | Zeitraum | Standardeinstellung | Zeitraum
1 Minute
? Pizza 11 min -20 230 205-230 | NEIN
Minuten
M Gefrorene 1 Minute
~Z%/ |Pommes |18 min -60 200 80-200 |JA
| Frites Minuten
Steak/ 1 Minute
Rotes 20 min -60 190 80-200 |JA
Fleisch Minuten
1 Minute
Huhn 28 min -60 200 80-200 [JA
Minuten
1 Minute
wﬂg} Fisch 15 min -60 180 80-200 |JA
' Minuten
) 1 Minute
_'w, SiRspeisen | 30 min -60 160 80-200 [NEIN
o Minuten
Dérren 4h 1-248td. | 60 50-100 |NEIN
1 Minute
Gril 15 min 20 |230 205 -230 | JA
Minuten
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Die folgende Tabelle enthalt ungefahre Garzeiten und Temperaturen flr verschiedene Arten von

Lebensmitteln:
Pommes frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
Pommes Frites (frische) ig : gf(f)ell\/lmuten je nach Schnittdicke der ; 880
Frittiertes Gemlise 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hahnchenkroketten 10 Minuten 200°
Hiihnerkeulen 25 - 35 Minuten 200°
Steak 15 - 20 Minuten 190°
Frikadellen 8 Minuten 180°
Scampi 15 - 20 Minuten 160°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Quiche 25 - 30 Minuten 180°
. . 160°
Fisch 15 - 20 Minuten 180°
Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°
Frihlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemlse 10 - 20 Minuten 180°
Frische Pizza 8-11 Minuten, je nach Teig und Belag 230°
Tiefkiihlpizza 4 -7 Minuten 230°

Grill-Modus

Der Grillmodus eignet sich ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemiise sowie zum Knusprig-
braten von Speisen bei einer Gartemperatur von bis zu 230 °C. Legen Sie die Antihaft-Grillplatte in
den Korb, bevor Sie die Lebensmittel hineinlegen.

Tipps zum Backen von frischer Pizza und Tiefkiihlpizza

Verwenden Sie fir die Pizza-Funktion den Backkorb ohne eingelegten Grillrost, damit die Unter-
seite der Pizza gleichmaRiger und knuspriger wird. Geben Sie die Pizza nach dem Vorheizen, das
etwa 3 Minuten dauert, hinein.

Frische Pizza

Wenn Sie frischen Teig verwenden, backen Sie den Boden zunachst 5-8 Minuten lang nur mit
Tomaten und geben Sie den Mozzarella-K&se (oder andere Zutaten) erst am Ende fiir die letzten
2-3 Minuten hinzu. Dadurch wird verhindert, dass der Kase durch den Ventilator verbrennt oder
verrutscht. Die Pizza muss ohne Uberlappungen auf dem Boden des Backkorbs ausgebreitet wer-
den, damit sie gleichmaRig backt.

Die empfohlene Backzeit nach dem Vorheizen betragt 9—11 Minuten bei 230 Grad oder 7-8 Minuten
bei 230 Grad, wenn der Teig dunn ist; dies héngt von den Zutaten und der Teigbeschaffenheit ab.

Tiefkiihlpizza

Die Temperatur und die Backzeit einer Tiefkiihlpizza hangen von ihrer Beschaffenheit ab: Wenn
der Teig sehr dick oder die Pizza reichlich belegt ist, benétigt sie etwa 6-7 Minuten bei 230 Grad
mit Vorheizen, wahrend eine diinne Pizza in 4-5 Minuten bei 230 Grad mit Vorheizen gar wird.
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Bevor Sie die Tiefkihlpizza hineingeben, lassen Sie sie etwa 5-8 Minuten auftauen: So verhindern
Sie, dass der Temperaturschock dazu filhrt, dass die Mitte noch feucht oder kalt ist, wahrend die
Rander verbrennen.

Dérrfunktion

Die Dérrfunktion (&) ermdglicht das effektive Dorren von Lebensmitteln fiir eine optimale Kon-
servierung. Die heifRe 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, GemUse und Pilzen verwendet werden.

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

Lebensmittel | Temperatur Zeit

Krauter 50°C ,

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

Obst 55-60 °C

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

Die Dorrfunktion (@) verfugt nicht Gber die Vorheizfunktion.
Wenn das Trocknen langer dauert, programmieren Sie das Gerat nach Ablauf der eingestellten
Zeit neu.

Standby-Modus

Dieses Gerét ist mit einem Standby-Modus ausgestattet.

Das Gerat geht in den Standby-Modus:

- wenn das Touch-Display langer als 1 Minute nicht benutzt wird.

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

Die EIN-/AUS-Taste (@) blinkt auf dem Touchdisplay.

Speicherstatus

Bei einem Stromausfall wéhrend des Betriebs speichert das Gerét 5 Minuten lang die Einstellun-
gen flir die Gartemperatur und -zeit. Wenn der Stromausfall langer als 5 Minuten dauert, gehen die
Einstellungen fiir die Gartemperatur und -zeit verloren.
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A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

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

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

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

* An den Heizelementen und am Garraum des Gerats knnen Lebensmittel- oder
Olreste haften. Die Heizelemente und den Garraum nach dem Abklhlen mit
einem feuchten Tuch reinigen. Verwenden Sie keine Metallwerkzeuge.

* Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schadigungen des Gerats zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden, die
Plastikteile beschadigen.

+ Lassen Sie keine séurehaltigen Substanzen auf den Metalloberflachen. Saure-
haltige Substanzen wie Zitronensaft, Tomatensauce, Essig und dergleichen be-
schadigen bei langerem Verbleib die Antihaftbeschichtung und die Metallteile
und machen sie stumpf.

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

HINWEIS: Fiir die Reinigung und Instandhaltung des Geréts die Abbildungen im Abschnitt

»Reinigung und Wartung“ beachten.

Reinigung des Gerates
Reinigen Sie die festen Teile des Geréats mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der Gerate-
kérper nicht zu beschadigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

Reinigung der Bestandteile

Die Antihaftplatte und der Korb bestehen aus antihaftbeschichtetem Material: Stumpfheit
und Flecken, die nach langerem Gebrauch auftreten konnen, sind normal und beeintrachti-
gen das Kochen und den Geschmack der Speisen nicht.

Die Antihaftplatte und der Korb kénnen in der Splilmaschine gereinigt werden. Um die Lebens-
dauer der Antihaftbeschichtung zu verlangern, empfehlen wir, die Antihaftplatte und den Korb von
Hand zu reinigen. Verwenden Sie ein handelsubliches Geschirrsplimittel und einen weichen, nicht
scheuernden Schwamm.

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 Gerats verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme

Mogliche Ursachen

Losungen

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht in die
Steckdose gesteckt.

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

Die Zeit wurde nicht
eingestellt.

Driicken Sie die Taste ZEIT () und
drehen Sie den Auswahl-Drehknopf um
die gewlinschte Garzeit einzustellen.

Der Behalter wurde nicht
korrekt eingestellt.

Den Korb korrekt in den Garraum
einsetzen. Das korrekte Einsetzen
erfolgt mit einem Klick".

Die Lebensmittel sind
nicht fertig gegart.

Die Menge der
Lebensmittel im Korb ist zu
groR.

Weniger Lebensmittel in den Korb
geben. Eine kleinere Menge gart
gleichmaRiger.

Die eingestellte Temperatur
ist zu niedrig.

Driicken Sie die Taste TEMPERATUR
(@) und drehen Sie den Auswahl-
Drehknopf, um eine héhere
Gartemperatur einzustellen.

Die eingestellte Garzeit ist
zu kurz.

Driicken Sie die Taste ZEIT (@) und
drehen Sie den Auswahl-Drehknopf um
eine hohere Garzeit einzustellen.

Die Lebensmittel
wurden nicht

Manche Lebensmittel
mussen wahrend des

Zutaten, die obenauf liegen oder von
anderen bedeckt sind, miissen wahrend

gleichmaRig gegart. Kochens mehrmals des Garens eingemischt werden.
umgertihrt werden.
Frittierte Snacks sind | Sie verwenden Snacks, Verwenden Sie gebackene Lebensmittel
nicht knusprig. die nach traditionellen oder bestreichen Sie die Lebensmittel
Methoden zubereitet mit Ol, bevor Sie sie in den Korb geben.
werden mssen. Setzen Sie die Antihaftplatte in den
Korb ein, um die Knusprigkeit der
Lebensmittel zu erhéhen.
Verwenden Sie den Grillmodus, mit dem
Sie Lebensmittel bei einer Temperatur
von bis zu 230 °C garen kdnnen.
Der Korb passt nicht Die Menge der Weniger Lebensmittel in den Korb
vollstandig in den Lebensmittel im Korb ist zu | geben. Eine kleinere Menge gart
Garraum. grolR. gleichmaRiger.

Der Korb ist nicht richtig in
den Garraum eingesetzt.

Den Korb korrekt in den Garraum
einsetzen. Das korrekte Einsetzen
erfolgt mit einem ,Klick".
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Probleme

Mégliche Ursachen

Lésungen

Aus dem Gerat flieRt
weiller Rauch heraus.

Es werden fettere
Lebensmittel zubereitet.

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

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

Der weifte Rauch wird durch die
Erhitzung des Fetts oder Ols im Korb
verursacht. Reinigen Sie den Korb
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
Stérke, die sich an der Oberflache der
Kartoffeln abgesetzt hat, entfernen.

Frische Kartoffeln, in
Stébchen 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
hinzufligen.

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

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

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

Verwenden Sie den Grillmodus, mit dem
Sie Lebensmittel bei einer Temperatur

von bis zu 230 °C garen kdnnen.
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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 estas instruccio-
nes de uso para futuras consultas. Si se desea entregar este aparato a otras
personas, no se olvide incluir también estas instrucciones.

+ 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 estas instrucciones
de uso. No se asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizacio-
nes diferentes a las previstas en estas instrucciones de uso. El uso inapropiado,
ademéas, anular todo tipo de garantia.

+ 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 afios y por personas
que tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de
experiencia o conocimiento, s6lo si estan acompafiados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

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

* No dejar colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

+ Colocar el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calientes.
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+ Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.

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

A Peligro debido a electricidad

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

* Eluso de cables alargadores no autorizados por el fabricante del aparato puede
provocar dafios y accidentes.

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

* Peligro de sobrecarga eléctrica. No conectar ningun otro dispositivo de alta po-
tencia (estufas, planchas, radiadores, etc.) en la misma toma de corriente.

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

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

* Nunca sumergir el aparato, 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-
mentacién 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 0 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 alimentacidn o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucién del cable de ali-
mentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un Centro de Servicio o
por técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.

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

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

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

Consumo de energia en modo apagado: 0,4 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

+ El aparato debe utilizarse para cocinar alimentos sélidos. No utilizar el aparato
para cocinar alimentos liquidos. Si se afiade demasiado liquido, podria derra-
mar y dafar el aparato.

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

* No retirar ni modificar el separador para evitar el sobrecalentamiento del apara-
to y de las superficies adyacentes. El separador garantiza la distancia minima
necesaria para una ventilacion correcta.

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

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* Nunca utilizar el aparato sin introducir la cesta en el compartimento de coccién.

* Introducir los alimentos siempre y Unicamente en la cesta. No llenar nunca la
cesta por encima del nivel MAX.

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

+ Si es necesario para cocinar, afiadir pequefias dosis de liquido. Verificar siempre
que el liquido haya sido absorbido por los alimentos solidos antes de afiadir mas.

+ No introducir la cesta en la compartimento de coccion si esta llena de agua.

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

* No introducir recipientes cerrados en la cesta. El recipiente podria explotar du-
rante la coccion.

+ Comprobar siempre que la cesta esté colocada correctamente en el comparti-
mento de coccidn antes de poner en marcha el aparato.
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* Antes de poner en marcha el aparato, asegurarse de que la cesta y el compar-
timento de coccidn estan libres de cualquier objeto.

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

+ No cubrir el aparato durante el funcionamiento.

+ Si el aparato emite humo durante el funcionamiento, desconectar inmediatamen-
te el cable de alimentacion de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el
centro de asistencia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

. & Atencion: superficie caliente.

+ Durante la coccidn puede producirse una salida de vapor caliente por la abertura
de ventilacién. Mantener las manos y la cara alejadas de los orificios de la toma
de aire.

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

* No tocar la cesta, la placa antiadherente, las partes metalicas del compartimen-
to de coccidn nilas resistencias eléctricas durante el funcionamiento del aparato
o0 en los minutos posteriores a su apagado. Esperar a que las partes calientes se
enfrien.

* Sujetar la cesta sélo por el mango y use agarraderas o pafios de cocina para
quitar la cesta.

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

* No utilizar utensilios metalicos para sacar los alimentos de la cesta o de la placa
antiadherente.

* Asegurarse de que los alimentos cocinados con el aparato queden dorados y no
negros o marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado.

* Quitar los alimentos de la cesta antes de mover el aparato. Asegurarse 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.

USO APROPIADO EN CONTACTO CON ALIMENTOS

Inspeccione el producto con regularidad para detectar signos de deterioro del ma-
terial que puedan hacerlo inadecuado para el contacto con alimentos. Los indica-
dores incluyen grietas, ampollas, delaminacion, contraccion, pegajosidad, pérdida
de transparencia, corrosion o cualquier otra deformacion de estructura y textura.
Consulte siempre las instrucciones del usuario del producto para una limpieza y
mantenimiento adecuados de los materiales en contacto con alimentos para pre-
venir o ralentizar el deterioro del material.

Para un uso seguro y apropiado del producto con alimentos, siempre consulte la
seguridad del producto y/o las instrucciones de uso, que también pueden detallar
cualquier limitacion necesaria de uso con alimentos.
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DESCRIPCION DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato

B - Pantalla tactil

C - Mando de seleccion

D - Compartimento de coccién
E - Placa antiadherente

F - Cesta

G - Mango

H - Resistencia eléctrica inferior

| - Resistencia eléctrica superior
J - Asas de transporte

K - Cable de alimentacion

L - Separador

M- Toma de aire

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

/\ Mando de seleccion

N/

Girar el mando de seleccion para elegir el
programa de coccion preestablecido o para
ajustar la temperatura y el tiempo de coccion.

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

;g';?" ' «Pizzax

Patatas fritas congeladas

Bistec/carne roja

Muslos de pollo

Pescado
Dulces
g"' Deshidratacion
Grill
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BOTONES DE FUNCION

Boton Descripcion

, Presionar el boton para encender la luz en el
Boton LUCE rres p a
interior del compartimento de coccién.

Pulsar el boton para volver al menu durante

el ajuste manual de la temperatura y del

Boton MENU/PROGRAMAS tiempo de cpcci()n de un programa de cocciQn
preestablecido seleccionado previamente. Girar
el mando de seleccién para elegir el programa de
coccidn preestablecido.

@

Permite configurar manualmente el tiempo
Botén TEMPO de coccion. Girar el mando de seleccion para
aumentar o disminuir el tiempo de coccién.

©

Permite configurar manualmente la temperatura
Boton TEMPERATURA de coccidn. Girar el mando de seleccién para
aumentar o disminuir la temperatura de coccion.

Boton INICIO/PAUSA Pernj[te arrancar/poner en pausa el proceso de
coccion.

© ® e

Boton ENCENDIDO/APAGADO | Permite encender o apagar el aparato.

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.
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INSTRUCCIONES DE USO

Operaciones preliminares

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

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

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y
un poco de humo: este es un fenémeno 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».

La placa antiadherente permite aumentar el crujido de los alimentos. El uso de la placa antiadhe-
rente es opcional.

El aparato esta equipado con un dispositivo que impide su funcionamiento si la cesta no
esta colocada correctamente en el compartimento de coccion.

Cada programa de coccion preestablecido tiene una temperatura y un tiempo de coccion prede-
terminados.

Si es necesario, se puede ajustar manualmente la temperatura y el tiempo de coccién. La tem-
peratura de coccion variara en intervalos de 5°C. El tiempo de coccion variara en intervalos de 1
minuto.

En la funcién de deshidratacion, se puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién de 1 hora a
24 horas en intervalos de 1 hora.

Este aparato esta equipado con una funcién de precalentamiento. Después de iniciar el programa
de coccion preestablecido, la pantalla tactil muestra el mensaje «Pre» (precalentamiento). La fun-
cion de precalentamiento tiene una duracién maxima de aproximadamente 3 minutos, en funcién
de la temperatura seleccionada. La temperatura y el tiempo de la funcién de precalentamiento
estén preestablecidos y no pueden ajustarse. Todos los programas de coccion preestablecidos
incluyen la funcion de precalentamiento, excepto la funcién de deshidratacion. El aparato indica el
final de la funcion de precalentamiento mediante 3 pitidos. Afiadir los alimentos a cocinar después
de la funcién de precalentamiento.

Durante la coccion, en la pantalla se mostraran el tiempo restante y la temperatura seleccionada.
La temperatura y el tiempo de coccién se pueden modificar en cualquier momento.

Pulsar el boton LUZ () para encender la luz del compartimento de coccidn si se desea com-
probar la coccién de los alimentos. La luz en el interior del compartimento de coccion se apaga
automaticamente al cabo de unos 60 segundos.

A mitad del tiempo de coccion, el aparato emite 5 pitidos y la pantalla tactil muestra el mensaje
«turn food» (remover los alimentos) para sugerir que se remuevan los alimentos. El mensaje «turn
food» (remover los alimentos) esta disponible en todos los programas de coccion preestablecidos,
excepto en los programas de pizza, reposteria y deshidratacion.

68



Se puede extraer la cesta para remover los alimentos en cualquier momento. El aparato entra
automaticamente en pausa y la pantalla tactil muestra el mensaje «No pot» (cesta no colocada)
para indicar que la cesta no esta colocada o no esta correctamente colocada en el compartimento
de coccién. Para reanudar el funcionamiento del aparato, insertar la cesta en el compartimento
de coccion. La luz en del compartimento de coccion se enciende y se apaga automaticamente al
cabo de unos 60 segundos.

Al finalizar la coccion, el aparato emite 5 pitidos y la pantalla tactil muestra el mensaje «End» (fin).
Si los alimentos no estan listos, bastara con volver a introducir la cesta en el compartimento de
coccién y ajustar el tiempo por unos minutos mas.

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

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

Mantener pulsado el boton ENCENDIDO/APAGADO (@) para apagar el aparato.

Cambiar el programa de coccion preestablecido

Si se desea cambiar el programa de coccion preestablecido durante el ajuste manual de la tempe-
ratura y del tiempo de coccion, antes de iniciar la coccion:

- Presionar el botén MENU/PROGRAMA () para volver al menu.

- Girar el mando de seleccion para elegir el programa de coccidn preestablecido deseado.

Una vez iniciado el programa de coccién preestablecido, el boton MENU/PROGRAMA () deja
de estar activo. Para cambiar el programa de coccién preestablecido, es necesario interrumpir
el proceso de coccion. Para interrumpir manualmente el proceso de coccion, presionar el boton
AVVIO/PAUSA (@).

CONSEJOS DE PREPARACION

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

- Los alimentos mas pequefios requieren un tiempo de coccion ligeramente mas corto que los
alimentos de mayor tamafio.

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

- Remover los alimentos méas pequefios a mitad de la coccidn optimiza el resultado final y ayuda
a conseguir una coccion uniforme.

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

- Utilizar masas ya preparadas para elaborar alimentos rellenos de forma fécil y rapida. Las ma-
sas 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 tac-
til. Cada simbolo corresponde a un programa de coccion predeterminado. El programa de coccion
preestablecido esta configurado con una temperatura y un tiempo de coccién recomendados en
funcién del tipo de alimento. El tiempo de coccidn es orientativo y varia en funcion del grosor y de
la cantidad de alimentos en la cesta. Es posible cambiar la temperatura de coccion y el tiempo de
coccion de los programas de coccidn preestablecidos.

. Remover los
0,
Programa Tiempo Temperatura (°C) alimentos
Preestablecido | Intervalo | Preestablecido | Intervalo
2 | Pz 1 min ;0”"“. - 1230 205 - 230 |NO
min
»‘;t'& Patatas fritas 18 min 1 min - 200 80-200 |si
11 | congeladas 60 min
Bistec/carne . 1 min - :
roja 20 min 60 min 190 80-200 |SI
& . 1 min - ;
Q@ Pollo 28 min som | 200 80-200 |Si
. 1 min - ;
=l | Pescado 15 min 60min | 180 80-200 |SI
), . 1 min -
ﬂ Dulces 30 min 60 min 160 80-200 |NO
Deshidratacion |4 h 1h-24h|60 50-100 |NO
. . 1 min - ‘
Gril 15 min oo |230 205-230 |Si

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) égt;tzsao minutos dependiendo del corte de la ; 880
Fritura (de verduras) 10 — 15 minutos 200°
Croquetas 12 - 15 minutos 190°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 25 - 35 minutos 200°
Bistec 15 - 20 minutos 190°
Albdndigas 8 minutos 180°
Cigalas 15 - 20 minutos 160°
Tarta 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25— 30 minutos 180°
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. 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 8 -1 minutos, en funcién de la masa y de los 230°

ingredientes

Pizza congelada 4 - 7 minutos 230°

Modo grill

El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras, asi como para hacer los alimentos mas
crujientes, con una temperatura de coccion de hasta 230°C. Introducir la placa antiadherente en la
cesta antes de colocar los alimentos.

Consejos para la coccion de pizza fresca y pizza congelada

Para la funcion pizza, utilizar la cesta sin insertar la rejilla para conseguir una coccién mas unifor-
me y mas crujiente de la parte inferior d la pizza. Introducir la pizza después del precalentamiento,
que dura aproximadamente 3 minutos.

Pizza fresca

Si se utiliza masa fresca, cocinar la base Unicamente con tomate durante los primeros 5-8 minutos
y afiadir la mozzarella (u otros ingredientes) al final, durante los ultimos 2-3 minutos. Esto evita que
el queso se queme o se desplace debido al flujo de aire generado por el ventilador. La pizza debe
extenderse sobre el fondo de la cesta sin superposiciones para garantizar una coccién uniforme.
El tiempo de coccion recomendado después del precalentamiento es de 9-11 minutos a 230 gra-
dos, o de 7-8 minutos a 230 grados si la masa es fina; depende de los ingredientes y del espesor
de la masa de la pizza.

Pizza congelada

La temperatura y el tiempo de coccion de la pizza congelada varian en funcion de sus caracteristi-
cas: si la masa es muy gruesa o la pizza contiene muchos ingredientes, requiere aproximadamen-
te 6-7 minutos a 230 grados con precalentamiento, mientras que una pizza fina puede cocinarse
en 4-5 minutos a 230 grados con precalentamiento. Antes de introducir la pizza congelada en la
cesta, dejarla descongelar durante aproximadamente 5-8 minutos; esto evita que el choque térmi-
co mantenga el centro humedo o frio mientras los bordes se queman.
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Funcién de deshidratacion

La funcion de deshidratacion (&) permite secar los alimentos de forma eficaz para una con-
servacion 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.

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

Alimento Temperatura | Tiempo
Hierbas 50°C

Verduras 50-55°C 54a 15/20 horas
Fruta 55-60°C

Pescado/ o

Came 65-70°C De 2 a 8 horas

P

La funcién de deshidratacion () no dispone de la funcién de precalentamiento.
Si la deshidratacién requiere mas tiempo, reprogramar el aparato una vez transcurrido el tiempo
establecido.

Modo de espera (stand-by)

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

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

- cuando no se interactua con la pantalla tactil durante mas de 1 minuto.

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

El botén ENCENDIDO/APAGADO (@) parpadea en la pantalla tactil.

Estado de memoria

En caso de interrupcidn del suministro eléctrico durante el funcionamiento, el aparato mantiene
en memoria los ajustes de coccién durante 5 minutos. Si la interrupcion del suministro eléctrico
supera los 5 minutos, los ajustes de coccion se eliminan.
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A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

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

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

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

* Los restos de alimentos o de aceite podrian adherirse a las resistencias eléc-
tricas y al compartimento de coccidn del aparato. Después de dejar enfriar las
resistencias eléctricas y el compartimento de coccion, limpiar con un pafio hd-
medo. No utilice utensilios metélicos.

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

* No dejar sustancias acidas en las superficies metalicas del aparato. Las sustan-
cias acidas como el zumo de limdn, la conserva de tomate, el vinagre y simila-
res, si se dejan durante mucho tiempo, dafian el revestimiento antiadherente y
las partes metélicas, haciéndolas opacas.

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

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

cuencia «Limpieza y mantenimiento».

Limpieza del aparato
Limpiar las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafiar el revestimien-
to. Secar con un pafio seco.

Limpieza de los componentes

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

La placa antiadherente y la cesta se pueden lavar en el lavavajillas. Para prolongar la duracion del
tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano la placa antiadherente y la cesta. Utilizar
un detergente comUn para vajilla y una esponja suave, no abrasiva.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicion y las normas legales vigentes en el pais de
utilizacion.
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COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

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

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

No se ha programado el
tiempo.

Presionar el boton TIEMPO () y girar
el mando de seleccion para configurar
el tiempo de coccion deseado.

La cesta no esta colocada
correctamente.

Insertar bien la cesta en el
compartimento de coccion. La
introduccidn es correcta al oir un "clic".

Los alimentos no estan
listos.

La cantidad de alimentos
en la cesta es demasiado
elevada.

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

La temperatura programada
es demasiado baja.

Presionar el botén TEMPERATURA
(@) y girar el mando de seleccion
para configurar una temperatura de
coccidén mas alta.

El tiempo de coccion
configurado es demasiado
corto.

Presionar el botén TIEMPO () y girar
el mando de seleccion para configurar
un tiempo de coccién més largo.

Los alimentos no estan
cocidos de manera
uniforme.

Algunos tipos de alimentos
requieren ser removidos
varias veces durante la
coccion.

Los alimentos que se encuentran arriba,
0 que estan cubiertos por otros, hay que
removerlos durante la coccion.

Los alimentos fritos no
estan crujientes.

Se estan utilizando tipos
de alimentos que deben
cocinarse con métodos
tradicionales.

Utilizar alimentos aptos para horno o
pincelar los alimentos con aceite antes
de introducirlos en la cesta.

Introducir la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

Utilizar el modo grill, que permite
cocinar los alimentos a una temperatura
de hasta 230° C.

La cesta no entra
completamente en
el compartimento de
coccion.

La cantidad de alimentos
en la cesta es demasiado
elevada.

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

La cesta no se ha
introducido correctamente
en el compartimento de
coccion.

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

El aceite produce mas humo blanco
de lo normal durante la coccion. Esto
no afecta de ninguna manera a la
preparacion de los alimentos o al
aparato.

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

El humo blanco es causado por

el calentamiento de la grasa o del
aceite presente en la cesta. Limpiar
minuciosamente la cesta después del
uso.

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

El tipo de patatas utilizadas
no es adecuado para freir.

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

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

Enjuagar las patatas y quitar todo el
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
afadir el aceite.

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

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

Insertar la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

Utilizar el modo grill, que permite
cocinar los alimentos a una temperatura
de hasta 230° C.
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AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

+ O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Europeias
vigentes e protegido em todas as suas partes potencialmente perigosas para o
utilizador. Utilizar o aparelho exclusivamente para o uso ao qual foi projetado a
fim de evitar possiveis acidentes e danos. Manter estas instrucdes sempre aces-
siveis para 0 uso em consultas futuras. Sempre que desejar ceder este aparelho
a outras pessoas, lembre-se de incluir também estas instrucdes de uso.

+ O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo:

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritérios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

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

* N&o utilizar o aparelho para finalidades diferentes das finalidades descritas nes-
tas instrugdes de uso. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em
caso de uso incorrecto ou de empregos diferentes daqueles previstos nestas
instrucdes de uso. O uso imprdprio determina, além disso, a perda do efeito de
qualquer forma de garantia.

+ Guardar as embalagens originais, dado que néo é efetuada a assisténcia gratui-
ta por danos devidos a embalagem nao adequada do produto no momento da
expedicao do mesmo a 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 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.

+ As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

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

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

+ As operacgdes de limpeza e de 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-
liz&-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 tenséo 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 elétrica com ligagéo a terra.

* Perigo de sobrecarga elétrica. Nao conectar outros aparelhos de alta poténcia
(aquecedores, ferros de passar roupa, radiadores) na mesma tomada 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 m&os molhadas ou descalgo.

+ Nao deixe 0 cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos vivos.

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

* Nunca puxar o cabo de alimentagao ou o préoprio 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 alimentagdo em proximidade ou sobre
fogdes elétricos ou a gas ou proximo a um forno microondas.

* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessivel.
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+ 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 o 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 substituicdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um Centro de Assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

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

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

* CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGOES.

Consumo energético em modalidade off: 0.4 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURANCA DURANTE O USO

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

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

+ N&o remover e ndo modificar o espagador para evitar sobreaquecimento do
aparelho e das superficies circunstantes. O espagador garante a distancia mini-
ma necessaria para a ventilagao correta.

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

+ Desenrolar completamente o cabo de alimenta¢éo antes do uso.

+ Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido o cesto no compartimento de cozedura.

* Inserir os alimentos sempre e somente no cesto. Nao encher o cesto além do
nivel MAX.

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

* Se necessario, por exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de li-
quido. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido absorvido pelos alimentos
solidos antes de adicionar mais liquidos.
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+ N&o inserir 0 cesto no compartimento de cozedura se estiver cheio de agua.

* Perigo de incéndio e/ou choque elétrico. Nao inserir utensilios, objetos metali-
cos ou materiais inflamaveis (por exemplo papelao, plastico) no compartimento
de cozedura.

+ Nao inserir recipientes fechados no cesto. O recipiente poderia explodir durante
a cozedura.

« Certificar-se sempre que o cesto esteja inserido corretamente no compartimento
de cozedura antes de ligar o aparelho.

* Antes de colocar to aparelho em funcionamento, certificar-se que nao haja obje-
tos estranhos no cesto e no compartimento de cozedura.

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

+ N&o cobrir 0 aparelho durante o funcionamento.

+ Se 0 aparelho emitir fumo durante o funcionamento, desconectar imediatamente
o0 cabo de alimentagdo da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia
técnica autorizado mais proximo para a resolugao do problema.

. & Atencéo! Superficie quente.

+ Durante a cozedura, pode ocorrer a saida de vapor quente pela entrada do ar.
Manter as méos e o rosto longe da entrada do ar.

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

* N&o tocar o cesto, a placa antiaderente, as partes metalicas do compartimento
de cozedura e as resisténcias elétricas durante o funcionamento do aparelho
ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das
partes quentes.

* Segurar o cesto somente pela sua alga e utilizar pegas ou panos de cozinha
para remover o cesto.

* Perigo de queimaduras. Nao virar o cesto quando remover os alimentos: os
residuos de dleo quente poderiam sair do cesto.

* Nao usar utensilios metalicos para remover os alimentos do cesto ou da placa
antiaderente.

+ Certificar-se que os alimentos cozidos com o aparelho estejam dourados e néo
pretos ou castanhos. Remover possiveis residuos de queimado dos alimentos.

+ Remover os alimentos do cesto antes de deslocar o aparelho. Certificar-se que
o0 aparelho esteja desligado e desconectado da tomada elétrica.

+ Para levantar o aparelho, utilizar as aberturas especificas para o transporte.
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UTILIZAGAO CORRETA EM CONTATO COM ALIMENTOS

Inspecione o produto regularmente com relacéo a sinais de uma deterioragéo do
material que possa torné-lo inadequado para o contato com alimentos. Entre os
indicadores, estao microfissuras, formagao de bolhas, delaminagéo, encolhimen-
to, pegajosidade, perda de transparéncia, corrosdo ou qualquer outra deformagédo
na estrutura ou na textura.

Consulte sempre as instrugdes de utilizagao do produto para uma limpeza e uma
manutengé@o adequadas dos materiais em contato com alimentos para evitar ou
retardar a deterioragdo do material.

Para uma utilizacdo segura e adequada do produto com alimentos, consulte sem-
pre as instrugdes de seguranga e/ou de utilizagdo do produto, que também podem
detalhar eventuais limitagdes necessarias para a utilizagdo com alimentos.

DESCRIGAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho H - Resisténcia elétrica inferior

B - Display touch | - Resisténcia elétrica superior

C - Bot&o de selegao J - Aberturas especificas para o transporte
D - Compartimento de cozedura K - Cabo de alimentagao

E - Placa antiaderente L - Espagador

F - Cesto M- Entrada de ar

G- Pega
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DESCRICAO DO PAINEL DE COMANDOS

M
A -

Botéo de selecdo

Girar o botdo de selegao para escolher o programa de
cozedura predefinido ou para regular a temperatura € 0
tempo de cozedura.

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS

Pizza

Batatas fritas congeladas

Bife/Carne vermelha

Coxas de frango

Peixe

Doces

Secagem

GRILL

Grill

DE FUNGAO

Tecla

Descrigao

Tecla LUCE

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

Tecla MENU/PROGRAMAS

Pressionar esta tecla para voltar ao menu durante a
programacao manual da temperatura e do tempo de
cozedura de um programa de cozedura predefinido
escolhido anteriormente. Girar o botdo de selegéo para
escolher o programa de cozedura predefinido.

Tecla TEMPO

Permite programar manualmente o tempo de cozedura.
Girar o bot&o de selegao para aumentar ou diminuir o
tempo de cozedura.

Tecla TEMPERATURA

Permite programar manualmente a temperatura de
cozedura. Girar o botdo de selegao para aumentar ou
diminuir a temperatura de cozedura.

Tecla INICIAR/PAUSA

Permite iniciar/colocar em pausa o processo de
cozedura.

colelo] ® (@ fole|«|é

Tecla LIGAR/DESLIGAR

Permite ligar ou desligar o aparelho.
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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]

* nlmero verde de assisténcia

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

INSTRUGOES DE USO

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

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removiveis que entram
em contato com os alimentos.

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 nédo tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

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

A placa antiaderente permite preparar alimentos mais crocantes. O uso da placa antiaderentes &
opcional.

0 aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se o cesto nédo estiver
inserido corretamente no compartimento de cozedura.

Cada programa de cozedura pré-configurado tem uma temperatura e um tempo de cozedura
definidos.

Se necessario, € possivel programar manualmente a temperatura e o tempo de cozedura. A tem-
peratura de cozedura ira variar com intervalos de 5°C. O tempo de cozedura iré variar com inter-
valos de 1 minuto.

Na fungdo de secagem, é possivel aumentar ou diminuir o tempo de cozedura de 1 hora a 24
horas, com intervalos de 1 hora.

Este aparelho é dotado de uma fung&o de pré-aquecimento. Apés o inicio do programa predefinido
de cozedura, o display touch mostrara a mensagem "Pré" (pré-aquecimento). A fungao de pré-a-
quecimento tem uma duragdo maxima de aproximadamente 3 minutos, em funcédo da temperatura
selecionada. A temperatura e o tempo da fungéo de pré-aquecimento estdo programados e néo
podem ser regulados. Todos os programas de cozedura predefinidos tém a fungdo de pré-aqueci-
mento exceto a funcéo de secagem. O aparelho sinaliza o fim da fungéo de pré-aquecimento com
3 beeps. Adicionar os alimentos a cozinhar depois da fungéo de pré-aquecimento.
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Durante a cozedura, o display mostrara o tempo em diminuigdo e a temperatura selecionada. A
temperatura e o tempo de cozedura podem ser modificados em qualquer momento.

Pressionar a tecla LUZ () para acender a luz no interior do compartimento de cozedura se qui-
ser verificar a cozedura dos alimentos. A luz no interior do compartimento de cozedura se apagara
automaticamente depois de 60 segundos, aproximadamente.

Na metade do tempo de cozedura, o aparelho ira emitir 5 beeps e o display touch ird mostrar a
mensagem "turn food" (misturar os alimentos) para sugerir que os alimentos sejam misturados. A
mensagem "turn food" (misturar os alimentos) esta disponivel em todos os programas de cozedura
predefinidos, exceto pizza, doces e secagem.

E possivel extrair o cesto para misturar os alimentos em qualquer momento. O aparelho entrara
automaticamente em pausa e o display touch mostrara a mensagem "No pot" (cesto ndo inserido)
para indicar que o cesto néo esta inserido ou ndo esta inserido corretamente no compartimento de
cozedura. Para retomar o funcionamento do aparelho, inserir o cesto no compartimento de coze-
dura. Aluz no interior do compartimento de cozedura se acendera e se desligara automaticamente
depois de 60 segundos, aproximadamente.

No final da cozedura, o aparelho emitira 5 beeps e o display mostraréd a mensagem “End” (fim).
Se os alimentos n&o estiverem prontos, basta reinserir o cesto no compartimento de cozedura e
programar o tempo por alguns minutos.

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

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

Pressionar por um bom tempo a tecla LIGAR/DESLIGAR (@) para desligar o aparelho.

Trocar o programa de cozedura predefinido

Se quiser trocar o programa de cozedura predefinido durante a configuragdo manual da tempera-
tura e do tempo de cozedura, antes de dar inicio a cozedura:

- pressionar a tecla MENU/PROGRAMA () para voltar ao menu.

- Girar o botdo de selegéo para escolher o programa de cozedura programado.

Depois do inicio do programa de cozedura predefinido, a tecla MENU/PROGRAMA () nao
estara mais ativa. Para trocar o programa de cozedura predefinido, € necessario interromper o
processo de cozedura. Para interromper manualmente o processo de cozedura, pressionar a tecla
AVVIO/PAUSA ((1).
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CONSELHOS DE PREPARAGAO

O pré-aquecimento do aparelho antes de cozinhar os alimentos ira otimizar o resultado final.
Os alimentos menores precisam de tempos de cozedura um pouco mais breves em relagéo aos
alimentos maiores.

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

Ao misturar os alimentos menores quando estiver a metade da cozedura, sera otimizado o
resultado final e a cozedura seré mais uniforme.

Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de 6leo nas batatas frescas ou congeladas.
Utilizar massas prontas para preparar alimentos 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.
N&o cozinhar alimentos com muita gordura.

E possivel utilizar o aparelho para aquecer alimentos ja cozidos. Programar a temperatura a 150
°C por um tempo de 10 minutos.

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 de cozedura
esta definido com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em fungao do tipo de
alimento. O tempo de cozedura é indicativo e varia em funcdo da espessura e da quantidade de
alimentos no cesto. E possivel modificar a temperatura e tempo de cozedura dos programas de
cozedura pré-configurados.

Programa Tempo Temperatura (°C) 2’:::::‘1;:3
Eéi;igurado Intervalo Eéﬁ}igurado Intervalo
Pizza 11 min 1 min - 20 min | 230 205 - 230 | NAO
N Eggﬁ;ggt:s 18min |1 min-60min |200 80-200 |SIM
Blefoame —|2omin |1 min-60 min | 190 80-200 |SIM
Frango 28 min 1 min - 60 min {200 80-200 |SIM
Peixe 15 min 1 min - 60 min | 180 80-200 |SIM
Doces 30 min 1 min - 60 min | 160 80-200 |NAO
Secagem 4h 1h-24h 60 50-100 |[NAO
Grill 15 min 1 min - 20 min {230 205-230 |SIM




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

Batatinhas fritas (congeladas) | 15 — 20 minutos 200°
. . 20 - 30 minutos em fung@o do corte das 180°
Batatinhas fritas (frescas) batatas ¢ 200°
Fritura (de verduras) 10 - 15 minutos 200°
Croquetes 12 — 15 minutos 190°
Croquetes de frango 10 minutos 200°
Coxas de frango 25 — 35 minutos 200°
Bife 15 — 20 minutos 190°
Alméndegas 8 minutos 180°
Lagostim 15 - 20 minutos 160°
Bolo 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
. . 160°
Peixe 15 - 20 minutos 180°
Costeleta de porco 10 - 15 minutos 200°
Rolinhos primavera 10 - 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°
Pizza fresca ?e;n 1 p16?(1)|nutos em fungdo da massa e do 230°
Pizza congelada 4 - 7 minutos 230°

Modalidade grill
A modalidade grill é ideal para grelhar carne, peixe, verduras e para deixar os alimentos mais
crocantes, com uma temperatura de até 230°C. Inserir a chapa antiaderente no cesto antes de
colocar os alimentos.

Conselhos para a cozedura da pizza fresca e da pizza congelada

Para a fungéo da pizza, utilizar o cesto sem a grelha inserida para uma cozedura mais homogénea
e crocante da parte inferior da pizza. Inserir a pizza depois do pré-aquecimento que dura aproxi-
madamente 3 minutos.

Pizza fresca

Se for utilizada a massa fresca, cozinhar a base somente com o tomate nos primeiros 5-8 minutos
e adicionar a mozzarela (ou outros ingredientes) no final dos Ultimos 2-3 minutos. Isto evita que
0 queijo se queime ou caia devido ao ventilador. A pizza deve ser aberta no fundo do cesto sem
sobreposicdes, para poder ser cozida de modo uniforme.

0 tempo de cozedura aconselhado ap6s o pré-aquecimento & de 9-11 minutos, a 230 graus, ou 7-8
minutos, a 230 graus, se a espessura for fina, dependendo dos ingredientes e da massa da pizza.
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Pizza congelada

Atemperatura e o tempo de cozedura da pizza congelada variam em fungdo de sua estrutura: se a
massa for muito grossa, ou se a pizza tiver muitos ingredientes, sdo necessarios aproximadamen-
te 6-7 minutos, a 230 graus, com pré-aquecimento, enquanto uma pizza fina pode ser assada em
4-5 minutos, a 230 graus, com o pré-aquecimento. Antes de inserir a pizza congelada no cesto,
deixar que descongele por mais ou menos 5-8 minutos: isto ira evitar que o choque térmico deixe
o centro hiimido e frio e as bordas queimadas.

Funcao de secagem

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

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

de alimentos:

Alimento Temperatura | Tempo

Ervas 50 °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

Afungao de secagem (@) nao dispde da funcdo de pré-aquecimento.
Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se reprogramar o aparelho no final do tempo
programado.

Modalidade stand-by

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

O aparelho entra no modo stand-by:

- quando nao se utiliza o display touch por mais de 1 minuto.

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

Atecla LIGAR/DESLIGAR (@) ira piscar no display touch.

Estado da memoéria

Em caso de interrupgao da alimentagéo elétrica durante o funcionamento, o aparelho mantém, na
memoria, as configuracdes de cozedura por 5 minutos. Se a interrupgao da alimentagéo elétrica
superar 0s 5 minutos, as configuragdes de cozedura serdo eliminadas.
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A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENCAO

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

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

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

* Residuos de alimentos ou de dleo poderiam ficar presos nas resisténcias elé-
tricas e no compartimento de cozedura do aparelho. Ap6s ter feito arrefecer
as resisténcias elétricas e o compartimento de cozedura, limpar com um pano
humido. Nao utilizar utensilios metalicos.

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

+ Nao deixar substancias acidas sobre superficies de metal do aparelho. Subs-
tancias acidas como sumo de limao, conserva de tomate, vinagre e afins, se
deixadas por muito tempo, atacam o revestimento antiaderente e as partes de
metal, tornando-as opacas.

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

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

“Limpeza e manutengéo”.

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

Limpeza dos componentes

A placa antiaderente e o cesto sao feitos com material antiaderente: opacidade e sinais que
podem surgir apds um uso prolongado sao normais e ndo comprometem a cozedura e 0
sabor dos alimentos.

A placa antiaderente e o cesto podem ser lavados na maquina lava-louga. Para prolongar a du-
ragao do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem, & mé&o, da placa antiaderente e do
cesto . Utilizar um detergente comum para louga e uma esponja macia, néo abrasiva.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

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

elétrica.

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

ligagdo a terra.

O tempo nao foi
programado.

Pressionar a tecla TEMPO () e girar
0 botéo de selegéo para programar o
tempo de cozedura desejado.

O cesto ndo foi inserido
corretamente.

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

Os alimentos n3o estao
prontos.

A quantidade de alimentos
no interior do cesto é
excessiva.

Inserir menos alimentos no cesto. Uma
menor quantidade seré cozida de modo
mais uniforme.

A temperatura programada
€ muito baixa.

Pressionar a tecla TEMPERATURA
(@) e girar o botao de selegdo
para programar uma temperatura de
cozedura mais alta.

O tempo de cozedura

programado € muito pouco.

Pressionar a tecla TEMPO () e girar
0 botéo de sele¢&o para programar um
tempo de cozedura maior.

Os alimentos ndo estao
cozidos uniformemente.

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

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

Os alimentos fritos ndo
estdo crocantes.

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

Utilizar alimentos para forno ou untar os
alimentos com 6leo antes de inseri-los
no cesto.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.
Utilizar a modalidade grill que permite
cozinhar os alimentos até uma
temperatura de 230° C.

N&o é possivel inserir
totalmente o cesto

no compartimento de
cozedura.

A quantidade de alimentos
no interior do cesto é
excessiva.

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

O cesto ndo foi
inserido corretamente
no compartimento de
cozedura.

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

Possiveis causas

Solugoes

Hé saida de fumo
branco do aparelho.

Estao sendo preparados
alimentos mais gordurosos.

Quando fritar alimentos mais
gordurosos, mais oleo ficara depositado
no cesto. O dleo esta a produzir mais
fumo branco do que o0 normal durante

a cozedura. Isto ndo produz nenhum
efeito na preparacéo dos alimentos ou
no aparelho.

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

O fumo branco é gerado pelo
aquecimento da gordura ou do

dleo presente no cesto. Limpar
meticulosamente o cesto ap6s o uso.

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

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

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

Enxaguar e enxugar as
batatas antes de frita-las.

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

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito, néo estdo
crocantes.

As batatas ficam crocantes
dependendo da quantidade
de agua 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 mais de 6leo para
obter o efeito mais crocante.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.
Utilizar a modalidade grill que permite
cozinhar os alimentos até uma
temperatura de 230° C.
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VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifie-
ke Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen
zijn beveiligd. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel om moge-
lijk letsel en schade te voorkomen. Houd deze gebruiksaanwijzing altijd binnen
handbereik voor latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt
overdoen, denk er dan aan deze gebruiksaanwijzing 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 gebruiksaanwij-
zing worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze gebruiks-
aanwijzing. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

* Bewaar de originele verpakking aangezien geen gratis assistentie wordt ver-
leend voor defecten veroorzaakt doordat het product niet goed was verpakt toen
het naar een erkend servicecentrum werd verzonden.

« Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen ori-
ginele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurd.

* Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

A Gevaar voor kinderen

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

* Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en
door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben
begrepen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt
kan worden.

+ 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 scha-
de en ongelukken veroorzaken.

« Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.

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

+ 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 opperviakken.

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.

A Let op - schade aan materialen

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

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

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

* 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.
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* 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.

ﬁVoor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

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

het product zijn gevoegd.

e BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik in uitgeschakelde stand: 0,4 W

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

* Het apparaat moet worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik
het apparaat niet voor vioeibaar voedsel. Als er te veel vloeistof 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.

+ Verwijder de afstandhouder niet en breng er geen wijzigingen aan aan, om over-
verhitting van het apparaat en de omliggende opperviakken te voorkomen. De
afstandhouder garandeert de minimale afstand die noodzakelijk is voor een cor-
recte ventilatie.

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

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

* Gebruik het apparaat nooit zonder de mand in de binnenpan te hebben aange-
bracht.

* Doe de etenswaren enkel en alleen in de mand. Zorg dat de mand nooit verder
dan het MAX-niveau wordt gevuld.

* Brandgevaar. Doe geen olie in de mand.

+ Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Contro-
leer altijd of de vloeistof door de vaste etenswaren is opgenomen voordat u nog
wat toevoegt.
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* Doe de mand niet in de binnenpan als deze vol staat met water.

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

* Zet geen gesloten houders in de mand. De houder kan anders tijdens de berei-
ding ontploffen.

+ Controleer altijd of de mand goed in de binnenpan is aangebracht voordat u het
apparaat inschakelt.

+ Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de mand en de binnenpan zitten.

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

+ Bedek het apparaat niet tijdens de werking.

* Als er tijdens de werking rook uit het apparaat komt, haalt u de stroomkabel
onmiddellijk uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende servicen-
trum om het probleem op te lossen.

. & Let op: heet oppervlak.

* Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de luchuitlaat komen. Houd de han-
den en het gezicht uit de buurt van de luchtinlaat.

+ Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit
het apparaat. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de binnenpan.

+ Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het is
uitgeschakeld niet aan de mand, de antiaanbakplaat, de metalen delen van de
binnenpan en de weerstanden. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

+ Pak de mand alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om hem te verwijderen.

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

* Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de mand of van de
antiaanbakplaat te halen.

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

* Neem de ingrediénten uit de mand alvorens het apparaat te verplaatsen. 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.

GESCHIKT VOOR GEBRUIK BIJ CONTACT MET VOEDSEL

Inspecteer het product regelmatig op tekenen van materiaalverslechtering die het
ongeschikt kunnen maken voor contact met voedsel. Indicatoren zijn scheuren,
blaarvorming, delaminatie, krimp, kleverigheid, verlies van transparantie, corrosie
of andere structurele en textuurafwijkingen.
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Raadpleeg altijd de gebruiksaanwijzing van het product voor een goede reiniging
en onderhoud van materialen die met levensmiddelen in contact komen om mate-
riaalverslechtering te voorkomen of te vertragen.

Raadpleeg voor veilig en correct gebruik van het product met voedsel (en) altijd
de productveiligheid en/of gebruiksaanwijzing, die ook eventuele noodzakelijke
gebruiksbeperkingen met voedsel kunnen beschrijven.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat H - Onderste elekirische weerstand
B - Aanraakscherm | - Bovenste elektrische weerstand
C - Keuzeknop J - Draaghandgrepen

D - Binnenpan K - Stroomsnoer

E - Antiaanbakplaat L - Afstandhouder

F - Mand M- Luchtinlaat

G - Handgreep
BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL

N Draai aan de keuzeknop om het vooringestelde
| | Keuzeknop bereidingsprogramma te kiezen of om de
\—/ bereidingstemperatuur en -duur in te stellen.

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S
?;” Pizza

Diepvriesfriet

Lapje vlees/rood viees

Kippenpoten

Vis

Zoetigheid

e

L

Drogen
o

o] | Grill




FUNCTIETOETSEN

Toets Beschrijving

Druk op de toets om het licht in de binnenpan aan te
Toets LICHT S

Druk op de toets om tijdens het handmatig instellen
van de bereidingstemperatuur en -duur van een eerder
Toets MENU/PROGAMMA'S | gekozen vooringesteld bereidingsprogramma terug te
keren naar het menu. Draai aan de keuzeknop om het
vooringestelde bereidingsprogramma te kiezen.

@

Hiermee kan de bereidingstijd handmatig worden
Toets TIJD ingesteld. Draai aan de keuzeknop voor een langere of
kortere bereidingstijd.

©

Hiermee kan de bereidingstemperatuur handmatig
TEMPERATUUR-toets worden ingesteld. Draai aan de keuzeknop voor een
hogere of lagere bereidingstemperatuur.

Toets START/PAUZE Hiermee kan de bereiding worden gestart/gepauzeerd.

Toets AAN/UIT Hiermee kan het apparaat worden in- of uitgeschakeld.

© ® e

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.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af
die in aanraking komen met de levensmiddelen.

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

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

Door de antiaanbakplaat kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van de antiaan-
bakplaat is facultatief.

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking voorkomt als de mand niet goed
in de binnenpan is aangebracht.

Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardtemperatuur- en -bereidingstijd.
Indien nodig kunnen de bereidingstemperatuur en de -tijd handmatig worden ingesteld. De berei-
dingstemperatuur verandert met intervallen van 5°C. De bereidingstijd verandert met intervallen
van 1 minuut.

Bij de droogfunctie kan de bereidingstijd met stappen van 1 uur van 1 tot 24 uur toe- of afnemen.
Dit apparaat is voorzien van een automatische voorverwarmfunctie. Nadat het vooringestelde be-
reidingsprogramma is gestart, geeft het aanraakscherm de melding “Pre” (voorverwarming) weer.
De voorverwarmfunctie duurt, afhankelijk van de gekozen temperatuur, maximaal ongeveer 3 mi-
nuten. De temperatuur en de duur van de voorverwarmfunctie zijn ingesteld en kunnen niet worden
geregeld. Alle vooringestelde bereidingsprogramma’s hebben de voorverwarmfunctie, behalve de
droogfunctie. Het apparaat geeft het einde van de voorverwarmfunctie aan met 3 pieptonen. Voeg
na de voorverwarmfunctie de etenswaren toe die moeten worden bereid.

Tijdens de bereiding wordt op het display de tijd weergegeven, die afneemt, en de gekozen tempe-
ratuur. De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd.
Druk op de toets voor LICHT () om het licht in de binnenpan in te schakelen als u de bereiding
van de etenswaren wilt controleren. De verlichting in de bakruimte gaat automatisch na ongeveer
60 seconden uit.

Halverwege de bereidingstijd laat het apparaat 5 pieptonen horen en geeft het aanraakscherm de
melding “turn food” (de etenswaren mengen) weer om voor te stellen de etenswaren te mengen.
De melding "turn food” (de etenswaren mengen) is beschikbaar bij alle vooringestelde bereidings-
programma'’s, behalve bij pizza, gebak/zoetigheid en drogen.

De mand kan worden verwijderd om de etenswaren op enig moment te mengen. Het apparaat gaat
automatisch over op de pauzestand en het aanraakscherm geeft de melding “No pot” (mand niet
aangebracht) weer om te melden dat de mand niet in de binnenpan is aangebracht of niet goed
is aangebracht. Om de werking van het apparaat te hervatten, brengt u de mand in de binnenpan
aan. De verlichting in de binnenpan gaat automatisch aan en na ongeveer 60 seconden weer uit.
Na de bereiding laat het apparaat 5 pieptonen horen en geeft het aanraakscherm de melding “End”
(einde) weer. Als de ingrediénten niet gaar zijn, doet u de mand weer in de binnenpan en stelt u de
tijd nog enkele minuten in.

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

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

Druk langdurig op de toets AAN/UIT (@) om het apparaat uit te zetten.
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Van vooringesteld bereidingsprogramma veranderen

Wanneer u van vooringesteld bereidingsprogramma wilt veranderen tijdens de handmatige instel-
ling van de bereidingstemperatuur en -duur, voordat u de bereiding start:

- druk op de toets MENU/PROGRAMMA () om naar het menu terug te keren.

- Draai aan de keuzeknop om het gewenste vooringestelde bereidingsprogramma te kiezen.

Als het vooringestelde bereidingsprogramma eenmaal is gestart, kan de toets MENU/PROGRAM-
MA () niet meer worden gebruikt. Om van vooringesteld bereidingsprogramma te veranderen,
moet het bereidingsproces worden gestopt. Om de bereiding handmatig uit te schakelen, drukt u
op de AVVIO/PAUZE-toets((>1).

BEREIDINGSTIPS

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

- Kleinere etenswaren hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan grotere.

- Een grotere hoeveelheid etenswaren heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een klei-
nere hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.

- Door de kleinere etenswaren 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 etenswaren te maken. Bo-
vendien is kant-en-klaardeeg sneller gaar dan zelfgemaakt deeg.

- Bereid geen te vette etenswaren.

- Ukunt het apparaat gebruiken om reeds bereide etenswaren te verwarmen. Stel de temperatuur
gedurende 10 minuten in op 150 °C.

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 vooringe-
stelde bereidingsprogramma is met een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk
van het soort etenswaar wordt aanbevolen. De bereidingstijd is indicatief en verschilt afhankelijk
van de dikte en de hoeveelheid etenswaren in de mand. Het is mogelijk de bereidingstemperatuur
en -duur van de vooringestelde bereidingsprogramma's te wijzigen.

Programma Duur Temperatuur (°C) De etenswaren
mengen
Standaard | Interval Standaard | Interval

Pizza 11 min. 1 min - 20 min | 230 205 - 230 |NEE

Y Diepvriesfriet 18 min. |1 min - 60 min | 200 80-200 |[JA
Lapje vieesfrood | o0 iy |4 min - 60 min | 190 80-200 |JA
vlees
Kip 28 min. 1 min - 60 min | 200 80-200 |JA
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Programma Duur Temperatuur (°C) De etenswaren
mengen
Standaard | Interval Standaard | Interval
e | Vis 15min. {1 min - 60 min | 180 80-200 |JA
1 Zoetigheid 30min. |1 min-60 min | 160 80-200 |NEE
g'\ Drogen 4 h 1h-24h 60 50-100 |NEE
Gril 15min. |1 min - 20 min [230 205 -230 | JA

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

Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°
Friet (vers) 20 tot 30 minuten afhankelijk van de grootte | 180°
van de aardappel 200°
Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 25 tot 35 minuten 200°
Lapje vlees 15 tot 20 minuten 190°
Gehaktballen 8 minuten 180°
Scampi's 15 tot 20 minuten 160°
Taart 20 tot 30 minuten 160°
Quiche 25 tot 30 minuten 180°
, . 160°
Vis 15 tot 20 minuten 180°
Varkenskotelet 10 tot 15 minuten 200°
Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°
Groenten 10 tot 20 minuten 180°
Verse pizza ﬁ tot 11 minuten, afhankelijk van het deeg en 230°
et beleg
Diepvriespizza 4 tot 7 minuten 230°
Grillstand

De grillstand is ideaal voor het grillen van vlees, vis, groenten en om de etenswaren knapperiger
te maken bij een temperatuur tot 230°C. Doe de antiaanbakplaat in de mand voordat u de etens-
waren erin doet.

Tips voor het bakken van verse pizza en diepvriespizza
Bij de pizzafunctie gebruikt u de mand zonder de grill voor een gelijkmatiger bakproces en een kro-
kantere pizzabodem. Doe de pizza in de mand na de voorverwaming, die ongeveer 3 minuten duurt.
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Verse pizza

Indien vers deeg wordt gebruikt, bakt u de eerste 5 tot 8 minuten alleen de bodem met de tomaten-
saus en voegt u de mozzarella (of andere ingrediénten) aan het einde toe gedurende de laatste 2
tot 3 minuten. Dit om verbranden te voorkomen of dat de kaas wordt verplaatst door de ventilator.
Om gelijkmatig te bakken moet de pizza op de bodem van de mand worden gelegd zonder dat er
iets anders op wordt gezet.

De bereidingstijd na de voorverwarming is 9-11 minuten bij 230 graden of 7-8 minuten bij 230 gra-
den als de pizza dun is, wat athankelijk is van de ingrediénten en het deeg van de pizza.
Diepvriespizza

De bereidingstemperatuur en -duur van de diepvriespizza verschillen afhankelijk van de structuur:
als het deeg erg dik is of de pizza flink belegd is, zijn er ongeveer 6-7 minuten bij 230 graden nodig
na voorverwarming, terwijl een dunne pizza gebakken kan worden in 4-5 minuten bij 230 graden na
voorverwarming. Voordat u de diepvriespizza in de mand doet, laat u deze ongeveer 5-8 minuten
ontdooien: hierdoor voorkomt u dat de pizza door de temperatuurschok in het midden nog vochtig
is of koud blijft terwijl de randen verbranden.

Droogfunctie i

Met de droogfunctie (g&&F) 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.

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

Etenswaar | Temperatuur | Duur

Kruiden 50 °C

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

Visivlees 65-70 °C Van 2 tot 8 uur

De droogfunctie (@) heeft geen voorverwarming.
Als er meer tijd nodig is voor het droogproces, programmeert u het apparaat opnieuw als de inge-

stelde tijd voorbij is.

Stand-bystand

Dit apparaat is voorzien van een stand-bystand.

Het apparaat gaat over op de stand-bystand:

- wanneer het aanraakscherm langer dan 1 minuut niet wordt aangeraakt.

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

De toets AAN/UIT (@) knippert op het aanraakscherm.

Staat van het geheugen

Indien de stroom tijdens de werking uitvalt, houdt het apparaat de bereidingsinstellingen gedu-
rende 5 minuten in het geheugen. Indien de stroomuitval langer duurt dan 5 minuten, worden de
bereidingsinstellingen verwijderd.
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A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN
EN ONDERHOUD

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

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

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

* Er kunnen etensresten of resten olie aan de elekirische weerstanden en in de
binnenpan van het apparaat vast gaan zitten. Nadat u de elektrische weerstan-
den en de binnenpan 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 het
apparaat bekrast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze
de plastic delen beschadigen.

+ Laat geen zure stoffen op de metalen opperviakken van het apparaat liggen.
Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en dergelijke tasten de an-
tiaanbaklaag en de metalen onderdelen aan als deze er lang op blijven liggen,
waardoor deze dof wordt.

+ Demonteer het apparaat niet. Er zijn geen interne delen die moeten worden
gebruikt of worden schoongemaak.

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.

De onderdelen schoonmaken

De antiaanbakplaat en de mand zijn van antikleefmateriaal gemaakt: na langdurig gebruik
kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en smaak van de
etenswaren niet schaadt.

De antiaanbakplaat en de mand zijn vaatwasbestendig. Voor een langere levensduur van de anti-
aanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbakplaat en de mand met de hand af te wassen.
Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.
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BUITENWERKINGSTELLING

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

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

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

De tijd is niet ingesteld.

Druk op de toets TIJD () en draai
aan de keuzeknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

De mand is niet goed
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan.
U hoort een klik als hij goed is
aangebracht.

De etenswaren zijn niet
gaar.

Er zitten te veel etenswaren
in de mand.

Doe minder etenswaren in de mand.
Een kleinere hoeveelheid wordt
gelijkmatiger bereid.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Druk op de toets TEMPERATUUR
(@) en draai aan de keuzeknop om
een hogere bereidingstemperatuur in te
stellen.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Druk op de toets TIJD () en draai
aan de keuzeknop om een langere
bereidingstijd in te stellen.

De etenswaren zijn niet
gelijkmatig gaar.

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

De zich bovenin bevindende
etenswaren of de etenswaren die door
andere zijn bedekt moeten tijdens de
bereiding worden gemengd.

De gefrituurde
etenswaren zijn niet
knapperig.

U bent soorten etenswaren
aan het gebruiken, die op
traditionele wijze moeten
worden bereid.

Gebruik voor de oven geschikte
etenswaren of smeer de etenswaren in
met olie, voordat u ze in de mand legt.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om
de etenswaren krokanter te maken.
Gebruik de grillstand waarmee de
etenswaren tot een temperatuur van

230° C kunnen worden bereid.
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen

De mand valt Er zitten te veel etenswaren | Doe minder etenswaren in de mand.
niet volledig in de in de mand. Een kleinere hoeveelheid wordt
binnenpan. gelijkmatiger bereid.

De mand is niet goed in de
binnenpan aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan.
U hoort een klik als hij goed is
aangebracht.

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere
etenswaren bereid.

Wanneer u vettere etenswaren bakt,
blijt er meer olie in de mand achter. De
olie veroorzaakt meer witte rook dan
normaal tijdens de bereiding. Dit heeft
geen enkel effect op de bereiding van
de etenswaren of op het apparaat.

In de mand zijn vetresten
achtergebleven van eerder
gebruik van de friteuse.

De witte rook wordt veroorzaakt door
de verhitting van het vet en de olie in de
mand. Maak de mand na gebruik goed
schoon.

De verse, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type
aardappel is niet geschikt
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg
ervoor dat u ze tijdens het bakken keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder
alle zetmeel dat zich op het oppervlak
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 voor knapperigere frites een
beetje meer olie toe.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om
de etenswaren krokanter te maken.
Gebruik de grillstand waarmee de
etenswaren tot een temperatuur van
230° C kunnen worden bereid.
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MPOEIAONOIHZEIZ AZOAANAEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH ZYZKEYH, AIABAZTE NPOZEKTIKA TIZ OAH-
FEZ.

H ouokeun €Xel KATAOKEUAOTEI GUUQWVA PE TOUG KEIUEVOUS EIDIKOUG EUPWTTAI-
KOUG KOVOVIOHOUG Kal TIAPEXEI TIPOOTAC O OAWV TWV HEPWV TTOU EVOEXETAI VO TTA-
POUCIACOUV KiVOUVO Yyia TOV XPHOTN. XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUI ATTOKAEIOTIKA
yia TN XPAOT IO TV OTToia TIPOOPICETAI TIPOKEIPEVOU VOl ATTOPUYETE TUXOV aTUXA-
Hara Kal {npieg. PuAagTe TIg TTapoUaES 0dNyieg XxPAONS YIa va TIG CUPBOUAEUEDTE
otroTe XpelaleTal. 2 TEPITITWON TTOU OKOTTEUETE VA DWOETE TN CUCKEUN AUTH O€
kG010 GAAO ATOWO, PPOVTIOTE VA TTOPABWOETE KAl TIC TTAPOUTES 00NYiES XPHONG.
H ouokeun gival oxediaopévn yia va XpnOIHOTIOIEITAI OE OIKIAKOUG 1) TTOPOOI-
0UG XWPOUG, OTTWGE YIa TTapAdEIyua:

0TI KOUCiVES KATAOTNUATWY TTOU TTPO0PICOVTaI OTTOKAEIOTIKA Y10 TO TTPOOWTTI-
kO, OTa ypageia Kal € GANOUG ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

0Ta AypoKTAPATA

oTa &evodoyxeia, aTig Tavaldv, ota KataAUpara bed & breakfast kar o GAAa
KaTaAupara (mpog xpron amd Toug ETTIOKETITEG).

Mnv XpnOIUOTIOIEITE T CUCKEUR YO dIAQOPETIKOUG OKOTTOUG OTTO EKEIVOUG TTOU
TEPIYPAQOVTaIl 0TI TTapoUaEeS 0dnyieg XxpARong. Aev @Eépoupe Kayia eubuvn yia
AavBaopévn 1) dIaQOPETIKA XPAON TS OUCKEUARG OE OXEaTN We O6aa TTPORAETTO-
VTQI OTIG TTApoUaes 0dnyieg xpnong. H akatdAAnAn xpron emiong emaoUpel TNV
aKupwan Kabe PopPAg eyyunang.

AiatnpAoTe Ta UNIKG TG apXIKAG ouoKeuaaiag, ddopévou 0TI dev TTpoBAETTETAN
dwpedv TEXVIKI UTTOGTAPIEN YIa TIG nUIES TTou TTPOKARBNKAV atmd akatdAAnAn
OUOKEUOOia TOU TTPOIGVTOG KATA TNV OTTOGTOAN O€ £va £€0UTIODOTNUEVO KEVTPO
TEXVIKIAS UTTOOTAPIENG.

la va unv BEoete o€ Kivouvo T ao@AaAeia Tou TTPOIGVTOE, XPNOIMOTIOIEITE aTTO-
KAEIOTIKA yVAO10 OVTOANGKTIKG KO EGAPTAUOTA TTOU QEPOUV TV €60UCTI086TNON
TOU KATAOKEUADTH.

H ouokeuy ouppop@wvetal pe Tov Kavovioud (EK) Ap. 1935/2004 Tng
27/10/2004 Trepi UAIKwv TTOU TTPOOPICOVTAI VA €pBOUV OE ETTAPN WE TPOPIUA.

A Kivduvog yia gikpa mmaidida
Ta uNikd TN ouokeuaaiag dev TTPETTEN VA OPAVOVTAI O€ ONUEI0 OTTOU QTAVOUV
T TTAIdIA yIaTi aTToTEAOUV TINYN KIVOUVOU.
H ouokeury pmopei va xpnolgotromnBei amd maidid nAikiag peyaAutepng Twv 8
ETWV KaI OTTO ATOUA HE PEIWPEVES OWHATIKES, AIOBNTNPIOKES KAl DIAVONTIKEG IKO-
vOTNTEG, A aTmd ATopa TTOU dEv £XOUV TV ATTAITOUMEVN TTEIPA KAl YVWOEIG Uovo
uTr6 TNV emiBAeyn evdg utrelBuvou 1 €av Exouv dlaBdoel kal KaTavonoel TIG 0dn-
Yi€G KQI TOUG KIVOUVOUG TTOU TTapouaiadovTal Katd T XpARon NG GUOKEUNAG.
Ta aidia dev TPETTel va TTaiCouV e T OUOKEUR.
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* QuAdooete TTAVTA T CUOKEUN Kal TO KaAwdI0 TPo@odoaiag YaKpId atmd Taidid
NAIKiag KaTw Twv 8 ETwV.

* Mnv a@rvete 10 KaAWdIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET VA TO TTIACE! Eva
MIKPO TTaIOI.

* TomoBeTAOTE TN CUCKEUN £T01 WOTE TA PIKPA TTAIBIA VA UV QTAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KauTd pEPN TNG.

+ O1 epyaoiec kaBapiouoU Kal GUVTAPNONS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodiotnTa
TOU XpAoTn dev TIpEmel va ektehouvtal amd maidid nAikiag pikpdTepNS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAEYn €vOG eVAAIKO.

+ Orav amo@acioeTe va aTTOPPIYETE T CUCKEUN, GUVIGTATAI VA TV AXPNOTEWYETE
kO6BovTag 10 KAAWdIO TPOPodOTiag. UVIOTATAI ETTIONG VA KATAOTACETE OKiVOU-
Vva Ta PPN TNG GUOKEUNG TTOU UTTOPET var atroTeAéoouv TTnyr KIvauvou, 181aitepa
yIa PIKpd TTaIdId TTOU PTTOPET VOl TTAEOUV E T GUCKEUR.

A Kivduvog amo nAeKkTpIKO peUpa

* pIv OUVOEDETE TN GUCKEUR OTNV TTPIC TOU NAEKTPIKOU PEUUATOC, BeaiwbeiTe
WS N 10N TTOU avaypa@eTal oTnV TTIVOKIOA TEXVIKWY XAPOKTNPIOTIKWY OTO
KATW PEPOG TNG GUTKEUNG QVTIOTOIXEI OTNV TAGN DIKTUOU TNG TIEPIOXAG OAG.

* H xprion ummaAavtéfag mou dev épel TV £€0uaiodOTNOT TOU KATAOKEUOOTH TNG
OUOKEUAG UTTOPET va TIPOKAAETEI (NMIES Kal ATUXAWATA.

¢ 2UVOEETE TIAVTOTE Tr) OUOKEUN O€ YEIWPEVN TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUUATOG.

* Kivduvog nAekTpIKig utrep@dpTwaong. Mnv guvdéete kapia GAAN GUCKEUR uyn-
MG 10x00¢ (odpTEG, OidEPa, KOAOPIPEP) aTNV idIa NAEKTPIKY TTPIa.

* Mnv agrivere aQUAQKTN TN GUOKEUN OTaV Eival CUVOEDEEVN OTO NAEKTPIKG pEUOL.

* Mnv Bpéxete TOTE T WEPN TNG CUOKEUNS TTOU £XOUV NAEKTPIKI TAGT): KivOUuvOg
BpayukukAwuaTog H/kal nAekTpoTAngiac.

* Mnv BuBicete TOTE TN OUOKEUR, TO QIS KOl TO KOAWDIO PEUPATOS O€ VEPO ) GANT
uypa.

* Mnv XpnOILOTIOIEITE N GUOKEUN e Bpeypéva Xépia fi GumdAnTol.

* Mnv a@rvere 10 KaAwdio Tpo@odoaiag va EpBEI O€ ETTAPR HE AIXUNPES ETIQAVEI-
€G N} YWVieg.

* To NAEKTPIKO KAAWDIO dEV TTPETTEN VA EPXETAI OE ETTOQN PE (EOTES ETTIQPAVEIEG.

* Mnv 1papare Toté 10 KaAwdIo TpoPodoaiag ) Tnv idia T GUOKEUN yia va Bya-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICa TOU PEUNATOC.

* 2€ TIEPITITWOT TTOU OEV XPNTIKOTIOIEITE TN CUCKEUN, OBAOTE T GUOKEUN KAl VO
Byalete TTAVTA TO QIG TOU KaAwdiou Tpo@odoaiag até Tnv NAEKTPIKA TTpila.
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Mpoooxn — UAIKEG {nUIES

* Mnv TomoBeteite T guokeun Tavw o€ TOAU (E0TEC EMIQAVEIES 1) KOVTA O YU-
MVEG GAOYEC TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE (NUIEG OTNV ECWTEPIKI ETIQAVEIN TNG.

* Mnv TOTT0BETEITE TN GUOKEUR KOVTA 0€ EDPAEKTA UNIKA (TT.X. UQACATA, KOUPTIVEC).

* Mnv TomoBeTeiTE TN GUOKEUR 1) TO KAAWDIO Tpo@odoaiag kovd i Tévw oTa (e-
0Ta WAaTia NG Koudivag ou Asitoupyei pe pelua f ykAdl i Kovia aTov goupvo
HIKPOKUPATWV.

* TomroBeTAOTE TN CUCKEUR O€ £Evav XWPO WE ETTAPKI QWTIONG, kaBapd TTou va
d108€tel TTpiCa o€ onpeio e UkoAn TTpdoRaa.

* TomoBeTAOTE TN GUOKEUN TTAVW O€ [IA ETTITTEDN ETIPAVEIQ, OTABEPT) KOI OVOEKTI-
Kf OTIC UYNAEG BEPUOKPATIES.

* H ouokeur| péTel va BpiokeTal TTAvw o€ aTaBEPN ETTIPAVEIQ OTAV TV XPNTIHO-
TIOIEITE 1) TNV AQAVETE TTPOOWPIVA VA EEKOUPAOTE.

* H guokeur) dev TTPETTEl va GUVOEETAI OTO PEUMA PE EGWTEPIKOUG XPOVODIOKOTITEG

N PE EEXWPIOTES DIOTAEEIS TTOU AEITOUpYOUV €€ ATTOOTATEWG.

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIJEVA ETTAVW OTN CUOKEUN).

Mnv BETeTe € AcIToupyia TN GUOKEUN €V KEVW).

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR O€ UTTABPIO XWpoO.

Mnv a@riveTe TN GUCKEUN| EKTEBEINEVN O€ OTHOTPAIPIKOUG TTAPAYOVTES (TT.X. BpO-

XN, nhio).

A Kivduvog {nuiag amo aAAeg aitieg
* H guokeur) dev TTPETTEN VA XPNOIUOTIOIEITAI EQV EXEI TIETEI KATW I €AV EXEI EPPQ-
vy onuadia eBopdag. Mnv xpnOIUOTIOIEITE TN GUCKEUN €AV TO NAEKTPIKO KAAWDIO
N T0 QI TTapouaialouv QBOPEG 1) €av N idia n guokeun TApouaIadel Asitoup-
YIKA avwpaAio. OAEG o1 ETTIOKEUEG, AKOUA KAl N AVTIKATACTOOT TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TPETEI va ekTeAOUVTAI UOVO OF Eva EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
utroaTAPIgNG 1) atrd £€0Ua1080TNPEVOUS TEXVIKOUG, WOTE VA NV BIOTPEXETE KOVE-
vav Kivouvo.
ﬁ ['a ) owaoTn TEAIKA B1GBEaT TOU TTPOIOVTOC CUPPWVA HE TV EUPWTTAIKY 00N-
= Yi0 2012/19/EE ouvioTOUYE VA DIABACETE TO EVIUTIO TTOU TTOPEXETAI HE TO
TTPOIOV.
* ®YAAZZETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHrIEZ.

Evepyeiokn karavaAwaon otn Asitoupyia off: 0,4 W
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A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TH XPHZH

* H ouokeun TTpETEl va XPNOIUOTIOIEITAI YIO TO WAGINO OTEPEWV TPOPWYV. Mnv
XPNOIMOTIOIEITE T GUCKEUR VIO VO JaYEIPEUETE UYPES TPOYES. EQv TTpoaBéaeTe
uTTEPPOAIKI TTOGOTNTA UYPWV, TO UYPO UTTOPET va BIOPPEUTEI KOl VO TIPOKOAEDE!
BAGPN 0T OUCKEUN.

* TomoBeTAOTE TN OUCKEUR O€ ATTOGTACN TOUAdYIOTOV 20 €KOTOOTWV QTIO TOI-
Xoug, £TTITTAa f} GMEG TUOKEUEG.

* Mnv a@aipeite Kal Pnv TPOTTOTIOIEITE TO dIOXWPICTIKO IO VO ATTOQUYETE TNV
uTTEPBEPUAVAN TNG CUOKEUNG KAl TWV TTAPAKEIPEVWY ETTIQAVEIWY. To dlaxwpl-
OTIKO yyudTal TNV EAGXIOTN ATTOPAITATN ATTOCTACT Y10 GWAOT6 EEQEQITHO.

* Mnv Tomrobeteite T ouokeur| Péoa o€ viouAamia A kAeIoTd EmmiTAa 6Tav Bpioke-
Ta1 O€ AsIToupyia.

* =eTUAiCTe TEASiWG TO KAAWAIO TPOYODOTIAG TIPIV TN XPAON.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE TN CUCKEUR XWPIG va EXETE TOTTOBETATEI TO KOAGO!
oTov BaAapo ynaiparog.

+ TomoBemoTe Ta TPO@IUA TTAVTOTE Kal Wovo pEaa aTo KaAdBi. Mnv yepilete TToTé
70 KOAGO! Tévw amd Tn péyioTtn otaBun MAX.

* Kivduvog tupkay1ag. Mnv yepidete 10 kaAGO! pe AGOI.

* [pooBEaTE PIKPEG TTOOATNTEG UYPOU, €AV XPEIAETal yIa TO Jayeipepa. Bepaiw-

Beite GvToTE OTI TO UYPO £xEI ATTOPPOPNBET OTTO TIC OTEPEEC TPOYES TTPIV TTPO-

0Béoete GMo.

Mnv ToTro6eTeite TO KOAGO! GTOV BAAANO WNOiUATOG €AV Eival YEUATO HE VEPO.

Kivduvog Tupkayidg kai/fj nAektpotrAngiag. Mnv TomroBerteite epyaleia koudivag,

METOAMIKG avTIKEipEVa 1) EUQAEKTA UNIKG (OTTWwG XapTdvi, TTAAOTIKG) aTov BAAayo

ynaiyarog.

* Mnv TotroBeTeite KAEIOTA doxeia péaa aTo KaAGBI. To doxeio EvOEKETAI VA EKPa-

yei katd o WHolo.

BeBaiwveate mavra 611 10 KAAGO! £xel TOTTOBETNOET OWOTA OoTOV BdAao Ywnai-

HATOG TTPIV AVAYETE Tr) GUOKEUN).

Mpiv BéoeTe o€ AciToupyia Tn ouokeur, BeBaiwBeite 611 TO KAAGBI kAl 0 BAAApOG

WYnaoiparog dev EpXOVTal O ETTOQN PE EEva owHaTa.

* Mnv @pdooete ToTE TOV agpaywyd otav Bpioketal o€ AsIToupyia n GUOKEUN
TTPOKEIEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG {NUIES Kal/r) uTTEPBEPUAVAT TNG CUOKEUNG.

* Mnv KOAOTITETE T CUOKEUN KATA TN QIAPKEID TNG XPFONG.

Z¢€ TIEPITITWON TTOU N OUCKEUT BYALEI JaUpo KOTTVO KaTa T AeIToupyia, amoouv-

O€0Te auéows 10 KAAwdIo TPOYodOTIag atd TNV TPICa TOU NAEKTPIKOU PEUA-

10¢. ATeuBuvbeite aTo TTANCIEOTEPO EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTH-

PIENG yIa va emAUCETE TO TTPORANpAL.

. & [poooXA: KAUTA ETTIPAVEIQL.
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* Kartd 1o yroipo evoéxetal va Byel (E0TOC aToS amé Tov agpaywyd. Na kpatare
Ta XEPIO KAl TO TIPOCWTTO GAg MOKPIA aTTo TOV agpaywyo.

+ Orav agaipeite 10 kaAddr amd Tov Badhayo ynaiparog, Byaivel {eaTtdc aépag
Kal aTog padi. KparaTe 10 TpOCWTTO Kal Ta XEPIA 0ag pakpId ato 10 BaAauo
Ynoiparog.

* Mnv ayyilete 10 KaAGBI, TV avTIKOAANTIKA TTAGKQ, Ta PETAMAIKG pépn Tou Ba-
AGpou Ynaoiparog Kai TIG NAEKTPIKEG QVTIOTACEIG OTAV | GUOKEUN BPIioKETal O€
AeiToupyia kai yia Aiya AeTTa a@dTou TEpUATIOTEN N A€IToupyia Kal oBrAoel n
ouoKeun. MNepIYEVETE VA KPUWOOUV 01 (ETTEG ETTIPAVEIEG.

* [avere 10 KAAGBI povo amo Tn XeIPOAAPH Kal XpNOIUOTIOIEITE TIIACTPES 1) TIETOE-
TEC KOUCivag YO va a@alpETETE TO KAAGDI.

* Kivduvog eykaupdrwy. Mnv avarmodoyupilete To KaAaBI dtav Byalete Ta TpOQI-
ua: evoéxetal va diappeuoouv utroAeippara eatol Aadiol amd 1o KaAdel.

* Mnv xpnoidotroieite PeTaMIkG epyaleia Koudivag yia va ByaAeTe Ta TpOQIUA
a1r6 T0 KOAGBI A a6 TV avTIKOAANTIKA TTAdKA.

* BeBaiwbeite WG O TPOQIUA TTOU YO ATE WE TN GUCKEUI £XOUV XPUCAPEVIO KAl
OX1 KaQE A Haupo xpwpa. AQalpéaTe ATTO Ta TPOPIKA TUXOV KOMMEVA KATAAOITTAL.

* AgaipéaTe Ta TPOQIUA aTTd TO KOAGB! TTPIV PETOKIVACETE Tr) CUCKEUN). BeRaiwbei-
TE TIWG N OUCKEUN €ival aPnoTr Kal arroouvoedePEV atmd TNV NAEKTPIKN TTpila.

* ['la va OnNKWOETE TN GUOKEUN, XPNOIMOTTOINOTE TIC KATAAANAES XEIPOAQBEC ETO-
®opdag.

KATAAAHAH XPHZH lIA ENA®H ME TPO®IMA

EAEyxeTE TAKTIKG TO TTPOIOV yia onpddia ¢Bopdag Tou UAIKOU TTOU PTTOPET vl TO KO-

TaoToouv akatdAnAo yia eaen e Tpd@iua. Ta anuddia autd mepidappavouv

OXIOWEG, POUCKWHA, OTTOKOANGN, CUPPikvwan, KOAMWAN uer, awAeia TG dia-

@aveiag, d1dBpwan A omroladfmoTe AMN TTAPAPOPPWaOT 0T SO KAl 0TV UPH.

Mpémel TAvTa va OUPBOUAEUEDTE TIC 0BNYiEC XPrONS TOU TTPOIGVTOC YIa TOV OW-

0T6 KaBapIouo Kal CUVTAPNGN TwV UAIKWY TTOU £PXOVTAI O€ ETTAQN JE TPOPIMA YIa

Vv TPOANYN 1 TV emPpaduvan s POOPAs Twv UAIKWV.

[a TNV aoQaAr Kal GwaTh XPAan Tou TTPOIGVTOS HE TPOYIYA, AVOTPEXETE TTAVTA

0TI 00nyie¢ acg@aAeiag Tou TPoidvTOC A/Kal aTIC 08nYieg XPAONG, 01 OTTOIEC UTTO-

pEi €TTiONG VO ava@épouv TUXOV aTmapaitnToug TIEPIOPITHOUS W¢ TTPOG TN XPAoN

e TPOQIUAL.
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MEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Zwya TG OUOKEUAG H - Katw nAekTpikn avtioTtaon
B - 086vn agng | - Avw nAekTpikr avtioTaon
C - MNepiaTpoikd KoupuTri EMAOYAS J - XelpoAaBég petagopdg

D - ©Oahayog ynaiuparog K - KaAwdio Tpogodoaiag

E - AvrikoAnTIKY TTAGKQ L - AlaxwpioTikd

F - KaAab M- Agpaywyog

G - XeipoAapn

MEPIFPA®H TOY NMINAKA EAErXoy

P 'upioTe 10 TTEPIGTPOPIKG KOUNTTT ETTIAOYIG
{ . . . yia va emAEEETE TIPOKABOPIOHEVO TTPOYPAA
D Mepi0Tpogikd koup emmiAoyrg ynaiuarog f yia va puBiceTe T Beppiokpaoia
Kal Tov Xpovo ynaiyarog.

MNPOKAGOPIZMENA MPOrPAMMATA WHZIMATOZ

Mitoa

Mardreg TNyavITEG KATEWUYHEVES

Mrrp1{6Aa/KoKKIVO Kpéag

MToUTI KoTOTTOUAO

L4
e | Yap
*

FAukd

) | AToghpavan

[KpIA
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NMAHKTPA AEITOYPIIAZ

MARKTpO

Mepiypaen

MAfikTp0 yia T0 PQT

MarAaTe T0 TTAAKTPO IO VO AVAYETE TO QWS PETT
oTov BdAapo ynaiuarog.

MAAkTpo MENOY/
MPOrPAMMATA

@

MarAaTe T0 TTAAKTPO YIA VO ETIOTPEWETE GTO
pevou Katd T SIAPKEID TNG XEIPOKIvATNG PUBMIONG
NG BeppoKpaaiag Kal Tou Xpévou wnaipaTtog
€vOG TTPOKaBOPITUEVOU TIPOYPANHATOS WNOiHATOG
TT0U €ixe ETMIAEYED TTpONyoupévwg. MupioTe To
TIEPITTPOPIKO KOUWTTI ETTIAOYAG VIO VO ETTIAEEETE TO
TTPoKaBopICpEVO TTPOYPAUUA YNaiUaTog.

©

[MAfkTpo XPONOY

Emirpémel va puBuioeTte xeipokivnta tov xpdvo
ynaoipatog. M'upiaTe T0 TEPIOTPOPIKS KOUWTT]
€mAOYAG yIa va QUEHOETE 1) va PEIWTETE TOV
Xpévo wnaiyarog.

MAfKTp0 OEPMOKPAZIA

Emipémel va pubyioeTe xelpokivnTa
Beppokpaaia ynaiparog. MupiaTe 10
TIEPITTPOPIKO KOUWTTI ETTIAOYAS YIa va aughoeTe A
Va JEIWOETE T Bepuokpaaia ynaiuarog.

MARkTpo ENAP=H/MAYZH

2ag divel T duvardTa va BEaete ae AciToupyial
Trauon 1 d1adikagia Wynaipartog.

MAAKTPO yia To ANAMMA/
2BHZIMO

©® ©

Mapéxer Tn duvaroTnTa va avapete kai va oPAvete
TN GUOKEUN.

ZTOoIyEia TAUTOTOINONG

ZTnv mivakida Trou uTtdpxel Katw amo T Baon aThpIgNS NG GUOKEUNRS avaypa®ovTal Ta TTapaKa-

TW OTOIXEIA TAUTOTTOINGNG TNG GUOKEUAG:

* KaTaokeuaaoTng kal ofipavan CE
* povtédo [Mod.]
* oeIplakdg apiBpog [SN]

* nhekTpikr) téon Tpo@odoaiag [V] kar auyvétTa [Hz]

* nAekTpIKN 10XUG €10660U [W]

* NAEQPWVIKOG apIBUOG TEXVIKAG UTTOOTAPIENS

Karta v emikoIvwvia e Ta £6ouaiodotnuéva KEVTPQ TEXVIKAG UTTOGTAPIENG, OVAPEPETE TO OVTEAD

Kal ToV O€IPIaKG apiBud.
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OAHFIEZ XPHZHZ

MpokaTapKTIKES EPYATiES
IHMEIQZH: MNa va eToINdGETE TH GUGKEUN YId XPAON, OVOTPESTE OTIG EIKOVEG TG EVOTNTOG
«lpOKATAPKTIKEG EVEPYEIESY.

MpIv XpNOIUOTIOINGETE TN GUOKEUN IO TTPWTN QOPd, TTAUVETE TA OTTOOTIWHEVA PéPN TTOU
£PXOVTaI OE ETTOPN PE TA TPOPIHAL.

Kard tnv mpwtn XpAon, EvOEXETaAI N GUOKEUR va atreAEUBepwaoel pia eEAa@pd Hupwdid kai Aiyo
KoTrvo: TPOKEITal yia KATI eviEAWS puaiooyikd kabwg opiopéva pépn €xouv Airaveei ehagppd,
ki émeira ot Aiyo 8a otaparioel. Aev emnpeddel kaBoAou T AgiToupyia TNG CUCKEURS.

Xpnon

ZHMEIQZH: Tia va XpnOIMOTIOINOETE TN CUCKEUN, OVOTPESTE OTIC EIKOVEG TNG EVOTNTOG
«Odnyieg xpiong».

H avTikoMnTIKA TTAGKa aa¢ divel T duvardtnTa va KAveETe akOn TTio Tpayavd Ta 1po@Iua. H xpn-
on ™G AVTIKOMNTIKAG TTAGKOS €ival TTPOAIPETIKN.

H ouokeun d100éTel pnyaviopo ou TapePTrodidel T AciToupyia o€ TEPITITWON TTOU TO KO-
AGB1 Bev xel ToroBETNBE OWOTA PéEGO oTOV BAAANO YnoipaTOG.

KaBe mpokaBopiauévo TTpoypappa wnaipatog €xel TpoeTIAeyuévn Beppokpaaia Kal xpdvo wn-
oiparog.

Av xpelaaTei, eival duvard va pubuioeTe xelpokivnta T Beppokpaaia kal Tov xpdvo ynaiparog. H
Beppokpaaia wnaiparog autopeiwvetal ava diaotipara Twv 5°C. O xpdvog wnaigaTtog augopel-
wveTtal ava diaoTApata Tou 1 AeTrrou.

la ™ Aeimoupyia TG amoghpavang, givar duvarr n autoueiwaon Tou xpdvou ynaiparog amd pia
wpa £wg 24 wpeg ava dlacThPaTa TG Wiag wpag.

Autr n ouckeun d106étel Asitoupyia TTpoBEppavang. MeTd Ty ekkivnan Tou TTPokaBopITHEVOU
TTPOYPANHATOG Wnaiuarog, n 086vn aeng epeavidel To prvupa «Prex» (mpoBéppavan). H Asitoup-
yia mpoBéppavang éxel péyiotn didipkela Tepitou 3 AeTrTa avaloya pe T Beppokpacia Tou Tl
Ae€are. H Beppokpaaia kai o xpdvog tng Asitoupyiag TpoBEppavang eival Adn TpoeTIAeyUéEVa Kal
dev umopoulv va TpotrotoinBolv. OAa Ta mpokabopiouéva Tpoypdupara ynaiparog diabétouv
Aerroupyia TpoBépuavang pe e¢aipean T Asioupyia amogipavong. £1o T€Aog TG Asitoupyiag
TPoBEPUAvVONG N auokeur ektréutiel 3 nynTIkG ofjuara. MpooBéaTe Ta 1pdeIua TTou Ba WHOETE
petd T Asioupyia TpoBEpuavang.

Kard 1o wroipo, oty 086vn epgavidovtal o Xpvog, Tou eAATTwveTal, kal n Beppokpaaia mou xe-
Te €MAEEEL. H Bepokpaaia kal 0 xpdvog ynaiuarog ummopouv va Tpotrotroinfouv avd iod oTiyun.
MarAoTe T0 TARKTPO yia 10 PO () yia va avayete 1o gug péoa atov BaAapo ynaipatog eav
BEAETE va eAEYEETE TO WAOIHO TwV TPOQIwWY. To Qwg Péaoa aTov BaAapo ynaiuatog afrvel autd-
para perd amd mepitrou 60 GeuTEPOAETTTAL.

270 WIOG TOU XPOVOU WNailaTog, N GUOKEUN EKTTEUTTEN 5 NXNTIKA GApaTa Kail n 086vn agAg eu-
@aviCer To pvupa «turn food» (avakatéyrte Ta TPOQIUA) UTIEVBUMICOVTAG 0AG VO AVOKATEWETE TA
TPOQINA. To pAvupa «turn food» (avakaréyte Ta Tpd@Iua) eival diabéoiyo ae GAa Ta TTpokado-
pIouEVa TTPOYPAUUATA YnailaTog e e€aipean Ta TTpoypauKaTa yia Ty Tritoa, Ta yYAUKd Kai v
amognpavan.
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Eivar duvard va agaipéaete 10 KAAGBI yia va avakatéwete Ta TpOQIUA ava TTaoa aTiyur. H ou-
okeun TiBeTal autopara ae Tavan kai n 08évn aerg eueavicel 1o pAvupa «No pot» (To KaAdr dev
eival TormoBeTnuévo) yia va dgifel 011 To KaAGBI ev £xel ToToBeTnOET A dev Exel ToroBeTNBei cWaTA
otov Bahapo wnaoiparog. INa va eTmavagépeTe T GUOKEUR g€ AciToupyia, TOTTOBETACTE TO KAAADI
aTov BaAapo ynaiparog. To ewg péoa aTov BAAapo ynaiyatog avapel kar aPrAver autdpaTta petd
amo mepiTou 60 deuTepOAETTTAL.

‘Otav oAokAnpwbEi T0 YOI, N CUCKEUN EKTTEUTIEI 5 NYNTIKG GTjuaTa Kal N 006vn agrg eueavidel
70 Uvupa «End» (t€Aog). Eav Ta Tpdgipa dev gival EToipa, apkei va {avaBdaAete 1o kaAabi atov
BdAapo ynaipaTog Kal va TPOCBETETE PEPIKA AETITA GTOV XPOVODIAKOTITH.

Ze mepitrTwon ou To AdSI TepIooeel, Ba KaTaAngel oTov TéTo Tou KaAaBiou.

'Otav oAokAnpweOei n diodikacio YnoigaTog, N CUCKEUN PTTOPEI va Xpnoidotroindei Al
apéowg yia va yhoete GAAa TpOQIMa.
MarAhaTte TapareTapéva 1o TAAKTEO yia 1o ANAMMA/ZBHZIMO (@) Y10 VO OPACETE TN CUCKEUN.

AAAGSTE TO IPOKAOOPICHEVO TIPOYPANHA YNOIHATOS

Av emiBupeite va aAGgeTe T TTPoKaBOPITHEVO TTPOYPAUMA WNOiPATog Katd T dIGPKEIA TNG XEl-

pokivnTNG pUBIaNG TNG BEPHOKPATiag Kal TOU XpOVOU WNnailaTog, TTPOToU CEKIVATETE TO WAGIKO:

- marAoTe 10 TARKTpo MENOY/MPOTPAMMA () yId vVa ETTIOTPEWETE GTO HEVOU.

- TupioTe 10 TEPIOTPOPIKG KOUUTTT ETTIAOYIAG VIO VO ETTIAEEETE TO TIPOKABOPIGUEVO TTPOYPAHUA Wi
0ipaTOG TTOU ETTIOUNEITE.

Agou gekivioel To TTpokaBopiopévo Tpdypapua wnaoiparog, 1o mARkTpo MENOY/MPOTPAMMA

() amevepyotrolital. MNa va aMd&eTe 1o TTpokaBopiapévo TTPOYPANKA WNaiuarTog, gival ama-

paitto va diakoyete T dladikacia ynaoiuatog. MNa va dIakoyeTe xelpokivnTa T diadikacia yn-

oiparog, mariaTe 1o MARKTPo ENAP=H/TAYZH (@).

ZYMBOYAEZ NPOETOIMAZIAZ

- TpoBeppdvete TN GUOKEURA TIPIV YHOETE TA TPOQIHA Yia KAAUTEPO TEAIKG OTTOTEAETA.

- Ta 1pOQIYa TTOU gival ae PIKPOTEPA KOUUATION XpeladovTal AlydTepo Xpovo yia va wnbolv o
oxéon Je Ta TPOQINA OE JEYOAUTEQA KOHUATIAL

- H peyaAUtepn moadtnTa TPOGIWY aTraiTel TEPITOOTEPO XPOVO WNOIUATOG EVW N JIKPOTEEN TTO-
odtra amaitei Aiydtepo xpdvo.

- Av avakareUete Ta TpOQIPA O€ PIKPOTEPA KOWPATIA OTOV JICG XPOVO WnailaTog, To TEAIKG armo-
TEAEOA yiveTal TTOAU KOAUTEPO Kall BIEUKOAUVETAI TO OOIOHOPPO WATIHO.

- TiaTpayavo amotéAeapa, TpoaBiaTe pia koutahid AGdI OTIC PPECKES Ny OTIC KATEWUYHEVES TIATATEC.

- XpnaoipotroinaTe éTo1peg COMES YIa va eTOIMAOETE TPOPIUA pE YEUION EUKOAA Kal ypryopa. ETi-
ongG, ol £T0IEG CUPES WrvovTal TTI0 Ypryopa atrd TIG OTTITIKEG.

- Mnv whvete TpO@INA e TIOAU AfTrog.

- Mrmopeite va XpnoIUOTTIOINCETE T GUOKEUN YIa va (e0TAVETE payelpepéva eayntd. PuBpioTe T
Beppokpaaia atoug 150 °C yia xpovikd didatnua 10 AeTrtoov.
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MpoxkaBopiopéva TpoypaPHATA YNOIHATOG

O mTapakdTw TvaKAG ATTEIKOVICEl Ta TTPOKABOPICUEVA TIPOYPAPHATA WYNOiPATOS TTOU UTIAPYOUV
oTnv 086vn agrig. K&Be alppolo avtigToixei o Eva mpokabopiauévo TTpoypappa ynaiparog. To
TTpoKaBopPITUEVO TTPOYPAPNA WNOiPATOG gival puBuiouévo Ot Beppokpaaia kal xpdvo wnaoiuarog
TT0U OUVIGTWVTAI YId TO €i60¢ TPOPipou TTou Xpnalpotrolgital. O xpovog YnaipaTog eival evOeIKTI-
KOG Kal Slagépel avaloya pe 10 TAYX0G Kal T TTo00TNTA TWV TPOQidwy 0To KaAGBI. Mmopeite va
TPOTTOTTOINOETE TN BEPUOKPATia Kl TOV XPpOVO WNOiPATOS TwV TTPOKABOPICHEVWV TTPOYPANHATWY

ynaiparog.

. , N Avakdrepa
Mpoypappa Xpovog Oeppokpaaia (°C) TpOiwY
MpoemmAeypévo | Aidotnua | MpoemiAeypévo | AidoTnua
Nitoa thema |1 TO720 1530 205 - 230 | OXI
emTé
| Narareg
7 [ yavitég 18 Aerd 1-60 Aetrréd | 200 80-200 |NAI
KOTEWUYLEVES
MmOICON 190 hermra | 1- 60 Aerrrat | 190 80-200 |NA
KOKKIVO Kpéag
Kotommouho 28 Aetrta 1-60 Aemtd | 200 80-200 |NAI
Yapi 15 Aemtdi 1-60 Aerré | 180 80-200 |NAI
FAUKG 30 Aetrta 1-60 Aemd | 160 80-200 |OXI
gr" Amogfpavon |4 wpeg 1-24 wpeg |60 50-100 |OXI
o . 1 Netrt6 - 20
MkoiA t5hema |} T 230 205 - 230 | NAI

O mapakaTw TTivakag avagépel Toug XpOVoUS Kal TIG BEPUOKPATieC WnaipaTog TTOU GUVIGTWVTA
yia 1a didipopa €idn TPoPiuwv:
Mardreg TyaviTég
(KOTEWUYUEVEG)

15— 20 Aetrtdy 200°

Mardrec myaviTéc (opéokeg) 20 - 30 Aetrta ava@Aoya e 10 TTayog Tou xouv | 180

01 TTaTATES 200°
TnyaviTa (Aayavika) 10 - 15 AetrTél 200°
KpokéTeg 12 - 15 AetrTa 190°
KoTopTroukiég 10 Aettd 200°
MroUTI KoT6TTOUAO 25— 35 Aemrtd 200°
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MmpiZdAa 15 - 20 Aerrd 190°
Kegreddikia 8 AetrTdl 180°
Kapapideg 15 - 20 AetrTél 160°
Mita 20 — 30 Aemrtd 160°
Kig 25— 30 Aettéi 180°
Yap! 15 - 20 AetrTé 160:
180
XoIpIva umpICoAdkia 10 - 15 AetrTa 200°
ZTIPIVYK POA 10 - 15 AetrTa 200°
Aayavika 10 - 20 Aetrr@ 180°
®péokia TiToa 8 - 11 Aerrrd avéoya e T COpN kai Ta UAIKGE | 230°
Katewuypévn mitoa 4 -7 \etrrd 230°
AsiToupyia yxpiA

H Aeitoupyia ykpIA gival 1davikn yia va YHoeTe Kpéag, Wapl, Aaxavika Kal yia va KAVETE Ta TPOQIUA
Mo Tpayavd e Bepuokpaaia ynaiparog éwg 230°C. TomoBeTaTE TNV AVTIKOAANTIKA TTAGKG GTO
kaAGB1 TpoToU BdAeTe Ta TPOPILAL

ZUMBOUAEG yia TO WHOIHO TNG PPETKIAG KAl TS KATEWUYHEVNG TTTOAG

l'a ) Aerroupyia g TiToQg, Xpno1poToINoTE T0 KAAGB! Xwpig va TOTTOBETATETE T GXAPA yIa TTI0
OMOIOYEVES KaIl TpAYavO WhOIYWo TG Baang TG mitoag. TomobeTAaTe Ty TriToq PeETd TO TEAOG TNG
TpoBEppavang Tou dlapkei Tepitou 3 AeTTd.

Opéokia Titoa

Edv xpnaipotoleite gpéokia CUpn, WAOTE POVO TN BACT WE TNV VIOUATA yia TO TIPWTA 5-8 AeTTTdl
kai TTpoabéaTe Tn potoapéha (1) GAAa UNIKG) 0T cuvéxela yia Ta TeAeutaia 2-3 Aemtd. Me autdv
TOV TPOTIO TO TUPI BEV Ba Kaei ouTe Ba peTakivnBei Adyw Tou avepioThpa. H Tritoa mpémel va gival
ToTroBETNUEVN OTO BABOG TOU KAAABIOU XWpiG va ETTIKAAUTITETAI YIa va WnOEi opoidpop@a.

O ouvioTtwpevog xpdvog wnaiparog Petd v mpobéppavan eivar 9-11 Aetrtd aToug 230 Babpolg
f 7-8 Aetrtd aToug 230 BaBuols edv To TTAXOG eival AeTITo, avaAoya pe Ta UAIKA Kail T CUpn TG
TToaC.

Karewuypévn mitoa

H Beppokpaaia kai 0 xpdvog Ynaipatog TG KATEWUyHEVNG TTTAAG TIoIKIAAoUv avahoya Je T doun
G €dv n CUUN €xel TOAU Tukvr dopn A n TiToa ivar TAoUoIa g€ UNIKG, aTrairoUvTal TrEpiTrou
6-7 Aetrté oToug 230 Babuolc padi pe TNV TPoBEpUavaN Evw N TTITOA e TTIO apalr) dour UTTopEi
va ynBei ae 4-5 Aerra aToug 230 Babuoug padi pe Tnv mpobépuavan. MpoTou TOoTToBETATETE TV
KaTewuyuEvn TTiTaa aTo KaAabi, apnaTe T va amoyuyBei yia mepitou 5-8 AetTd: €101, Ba ammo@U-
yete va dlatnpenBei 1o KEvIpo UypPd kal TaywuEVO vy Ta akpa Ba Kaiyovtal Adyw Tng aToTouNng
peTaBoAng aTn Beppokpaaia.
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AsiToupyia amo§ipavong

H Aerroupyia amogfpavong (&) oag divel Tn duvardmra va aTogneaivere amoteAeoparik Ta
TPOQIYA yIa va Ta ouvTnpeite kaAuTepa. O Bepuds aépag kukhopopei eEAeUBepa Péoa OTn CUCKEUR
KI €701 T TPOQINA OTEYVWVOUV OHOIONOP®A €V TTAPAANAQ 1 OTTWAEID TWV UYIEIVWY BITAPIVOV
eival ehayiom. H Aeiroupyia auth pmopei va xpnaiyotoinBei yia @poUta, Aayxavikd Kal Javitapia.
O mapakdtw Trivakag epeavidel evoeIKTIKOUG XpOvoug kal Beppokpaciag amogipavang yia 1a d1d-
(popa £idn TPOQIHWV:

Tpogipo O¢epuokpacia | Xpovog
M'upwélKa Kal | gg o

porava Amo 5 éwg 15/20
Aaxavik@ 50-55 °C WPEG

®pouTa 55-60 °C

Wapi/Kpéag  |65-70 °C A6 2 £wg 8 wpeg

>

£ Aermoupyia amogfipavang () dev ugioTaral n Aerroupyia TpoBEpuavan.
Edv xpeialetal TepioooTEPOS XPOVOS YIa TNV ATTOEAPAVAT, ETTOVATIPOYPAUUATIOTE TN GUOKEUN
orav el o TPOKABOPITUEVOGS XPOVOG.

AgiToupyia avapovig

AuTi) n guokeur| d10BETel AciToupyia avapovig.

H ouokeun utaivel o€ Aeitoupyia avapovAg:

- otav dev xelpiCeaTe TNV 006VN APRG TTEPICTOTEPO OTTO 1 AETITO.

- Orav diakoTTETE TO TTPOKABOPIoPEVO TTPOYPAUMA WNOiHATOG Kal Oev XEIPICEaTE TNV 0BVN APrg
TEPIOOOTEPA aTTO 5 AeTTTAL.

To TAAKTPO YIa TO ANAMMA/ZBHZIMO(@) avaBoapPhver oty 066vn aQAg.

Karaoraon pvapng

Z¢e epiTTwan SIAKOTIAS TG TPOPODOTiag PEUHATOS KATA TN DIGPKEID TG AEITOUPYIaS, N CUCKEUR
dlatnpei aTn pvApn TIC puBpicelg ynaiuarog yia 5 Aetrd. Eav n diakor T Tpogodoaiag pelua-
T0¢ UTTEPPEi Ta 5 AeTTTd, 01 publiceIc ynaiuaTog diaypagoval.

A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®ANEIAZ KATA TIZ EPFAZIEZ
KAOGAPIZMOY KAI ZYNTHPHZHZ

+ O TOKTIKOG Kal KaBnuePIVOS KaBapIoPOGS diaTneEl TN CUOKEUT OTTOTEAETUATIKY
KQI TTapaTEivel Tov Xpovo (NG TNG.

+ OAeg o1 epyaaieg kaBapiopoU kar guviApnong TPETTEN val EKTEAOUVTaI OTAV N OU-
OKeun ival opnaTn kail amoauvoedepévn ammé v TTpiCa Tou NAEKTPIKOU PEUPATOG.

* ATTOOUVOEQTE T GUOKEUN OTTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU PEUMATOS Kl TTEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta (EOTA Pépn TTPIV TTPOXWPNAOETE OE OTTOIOBATIOTE £pyaTia
kaBapIoPoU Kal GUVTAPNONG.

* YmoAeipparta Tpo@ipwy ) Aadiou evoExETal va KOMAOOUV OTIG NAEKTPIKESG QVTI-
OTAOEIG KAl 0TOV BAAApO YnaoidaTog NG GUOKEUNG. AQOU AQPATETE TIC NAEKTPI-
KEG QVTIOTAOEIG KAl Tov BANAUO YnaoiuaTog va Kpuwoouv, kaBapioTe pe éva
Vw6 Travi. Mnv xpnaoipoTroleite JETAMIKA epyaleia.
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* Mnv xpnoipotoicite amopputravTikG a€ akdvn i PeTAMIKG epyaheia koulivag
yia va pnv xopacete i eBeipete TN cuokeur). Mnv xpnoidoTroliTe TTOTE SIAAUTIKA
Trou TTPoKaAOUV PB0PES aTa TTAADTIKA pEPN.

* Mnv agrvete OTIG JETAMIKES ETTIQPAVEIEG TNG OUOKEUNG O¢Iveg ouaieg. O1 OEIveg
ouaieg OTTWG 0 XUUOS AgpovioU, 0 TOUATOTTEATEG, TO EUBI Kal GAAQ, €V ageBolv
Y10 TTOPATETAPEVO XPOVIKG dIAaTnua @Bgipouv TNV avTIKOAANTIKHA mi@aveia Kal
Ta JETAMAIKG pépn We atmoTéAeoa va yivouv BauTrd.

* Mnv amoouvappoAoyeiTe TN GUCKEUR. Agv UTTAPXOUV E0WTEPIKA €CapTApaTa
TIOU UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOIRCETE A VO KaBapioeTe.

ZHMEIQZH: MNa Tov KaBapiopo Kal T GUVTAPNGN TG CUGKEUNG, AVOTPESTE OTIG EIKOVES TNG

evotntag «Kabapioog kai ouvtipnony.

KaBapiopog TG CUOKEUNG
KaBapiote Ta 0T00epd PEPN TNG OUCKEUNG ME Eva UYPO MOAOKS TTaVi yId va pnv TIPOKOAECETE
@Bopé¢ TNV ETMIPAVEID TNG GUOKEUNG. LKOUTTIOTE [E Eva OTEYVO TTaVi.

Ka@apiopog Twv e§apTnudarwy

H avTikoAAnTIKA TTAGKa Kol TO KOAGB! €ival KATOOKEUAOUEVA aTTO AVTIKOAANTIKO UAIKO: N €V-
Oexopevn Baumrada Kol Ta ONUAdIN TTOU ITTOPEI VA EPPAVICTOUV ETTEITA OTTO TTAPATETANEVN
XPAoN TNG GUGKEUNG gival QualoAoyikd Kal Sev eTNPeadouv TO YNOILO Kal T YEUOT TWV
TPOQIHWV.

H avtikoMnTIKA TAGKO Kai 70 KaAGB! TTAévovTal aTo TTAuvTApIo TTIATwY. Ma va Trapareivere
dIapkela CwNG TNG AVTIKOMNTIKAG ETTIOTPWONG, GUVIOTATAI va TIAEVETE TNV AVTIKOANTIKA TTAGKa
kai 10 KaAGB1 aTo XEPI. XpNOIHOTIOINGTE £va KOIVO OTTOPPUTIAVTIKO TTIATWY Kal éva HOAAKO OQOUY-
YaPAKI XWPig TPAXIES ETTIGAVEIES.

OEZH EKTOZ AEITOYPTIAZ

la va BEaete ekTOC AciToupyiag T auakeun], ByGATe To QI a6 TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUQ-
T0G. 2€ TIEPITITWAN ATTOOUPANG TS TUGKEUNG, dlaxwpiaTe Ta SIAQOPA KATATKEUATTIKA UAIKA TG
OUOKEUNS kai Baael a0vBeang amoppiyTe Ta GUQWVA LE TIG Keipeves dIATALEIC TIoU £xEl BeaTTIOE
n xwpa étou yivetal xpAan g GUOKEUNG.
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13

OAHIOZz EMIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

YrvovTal OuoIOUoPYa.

xperadovral avakaTepa
TEPITOOTEPES POPEG KATA
N dIGPKEIA TOU YNGiaTOC.

MpoBAApara MBavég airieg Emiluon
H guokeun dev To @ig Tou KaAwdiou dev | BaATe 10 @I 0NV nAekTpIKNA TTPiCal TTOU
AeIToupyEi. eival atnVv NAekTPIKA TTPiCa. | TTPETTEI Val Eivall YEIWMEVN.
Aev gival pubuIouévog o MarAaTe 10 TAAKTPO XPONOY
Xpovog. (@) kar yupiare To TePIOTPOPIKG
koupTr emiAoyAg yia va pubpiceTe Tov
€mBuuntd Xpdvo Ynaiyarog.
To kaAGB1 dev Exel TomoBemoTe GWOTA TO KAAGBI GTOV
ToTToBeTNBEi CWOTA. BdAapo ynaiparog. Oa akouarTei éva
«KNIK» TTOU OEixVEl OTI EXEI KOUPTTWOE.
Ta 1pd@Ia dev H moodétnTa TPOYINWY TotmoBethaTE AIyOTEPA TPOPIUA PETT
ynBnkav owaTd. péoa aTo KaAao eival 070 KaAaBI. O1 YikpdTEPES TTOGATNTES
uTTEPROAIK). WrvovTal o OUOIGUOP®A.
H pubuigpuévn Bepuokpaaia | MatiaTe 10 TARKTPO OEPMOKPAZIA
gival TTOAU xapnAn. ((®) kar yupiore To TepIOTPOPIKG
KOUTTI €TTIAOYAG Y10 VO puBpioeTE
uwnAGTEPN Beppokpaaia ynaiparog.
O puBuiopévog xpbdvog MamioTe To TAAKTPO XPONOY
ynaiparog eival oAU (®) ka1 yupioTe To TEPITTPOPIKS
Aiyog. KOUTTI €TTIAOYAG Y10 VO pUBpioETE
MEYOAUTEPO XPOVO YNOiUaTOG.
Ta 1pd@iya dev Opiapéva €idn Tpo@idwv | MpETel va avakaTeUeTe, KATa Tn

OIGPKEID TOU YNnaipaTog, T TPOQILA
TIou Bpiokovtal Emavw 1y Tou
okemadovral amd AMa Tpd@Iua.

Ta myavita T1poQIua
dev givarl Tpayava.

XpnaipotroloUvTal €idn
TPOPiPWV TTOU TTPETTEI

va payelpetovTal pe
TTapadoalakoug TPOTTOUG.

XpnaolpotronaTe TpOQIUa poUpvou 1
aheiyte Ta TpO@IPA e AGDI TTpOTOU TA
BaAete aTo KOAGO!.

TomobetaTe GTO KAAGB! TV
avTIKOANTIKA TTAGKA yia va yivouv TTio
TPaAyava Ta TPOPIYA.

XpnoiWotoIaTe Tn AcIToupyia yKpIA
TTOU ETTITPETTEI TO WHOTUO TWV TPOQIHWY
€wg T Bepuokpaaia Twv 230° C.

To kaAGBI dev umaivel
OAGKANpO pEca aTov
Bdhapo ynaiparog.

H moodtnTa TP0YINWY
péoa aTo KaAao gival
uTTEPROAIK).

TomoBethaTe AIyOTEPA TPOPIUA PETT
070 KaAaBI. O1 JikpdTEPES TTOGATNTES
WrvovTal o OUOIGUOP®A.

To koAb dev Exel
T0TT06ETNBEI CWOTA pPéTa
aTtov 8aAapo wnaiparog.

TomoBemaTe CWOTA TO KAAGBI GTOV
BdAapo wnaiparog. Oa akouaTei éva
«KNIK» TTOU O€ixVEl OTI EXEI KOUPTTWOE.
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MpofAfpata

Meavég aitieg

Emiluon

AoTrpog Kamvag Byaivel
Q6 TN GUOKEUNR.

Whvovtal Tpd@Ipa pe TOME

Aimapa.

Orav tyavilete 1p6@Iua e TTOAG
NiTrapd, emkéBeTal TEPITOOTEPO

AGd1 aTo kaAGBI. To AGdI TTapayel
TIEPIOCOTEPO AICTTPO KATTVO ATTO TO
ouvnBiguévo Kard To WRaiuo. Auté
dev et peddel kabBoAou To YHTIUO Twv
TPOPIPWY A T GUOKEUT).

270 KOAGBI uTTGpyoUY
karéormra Aitroug amé
TTPONYOUEVO WATILO.

O Aeuk6g kamvag dnuioupyeital amod
n B¢ppavan Tou Aitroug 1) Tou Adadiou
TI0U UTTApXEl GT0 KaAGBI. KabapioTe
oXoAaaTIKé 10 KOAGO! PeTd T XpAon.

O1 ppéokeg TraTdreg
TTOU €ival KOUWEVEG O€
Awpideg, dev Exouv
TNYQvIOTEl OUOIGUOPPAL.

To €idog Tararag mou
XPNOIUOTIOIETE BEV Eival

kar@AAnAo yia ydviopa.

XpnolgomoIoTe PPETKES TTOTATEG
Kl QPOVTIOTE va TIG YUPVATE KATA TO
TNYavioua.

Z€TTAUVETE KQI GKOUTTIOTE
TIG TTATATEG TIPOTOU TIG
TNyavioeTe.

ZemAUVETE TIG TTOTATEG KAl AQaIPEOTE
0Mo 10 &uulo TTou éxel emikaBioel aTnv
EMPAVEIQ TOUG.

O1 gpéokeg TTaTdreg,
KOMpEVEG OE AwPIbEC,
eV ival Tpayaveg.

To méo0 Tpayavég

Ba eival o1 myavnTég
TraTaTeg egaptaTal amo
TNV TOCTNTA VEPOU
TIOU TTEPIEXOUV OI iDIEG
Ol TIATATEG KAl ATrd TV
oo6TNTa AddIoU.

BeBaiwBeite wg givar TeAeiwg aTeyvég
€CWTEPIKA O TIATATEG TTPIV TIPOOBETETE
AGO!I.

Koyrte Ti¢ TTaTdreg ae pIKPEG Awpideg
yla va Yivouv TTI0 TPayavég.

MpoaBéaTe Aiyo Tapamavw Aadi yia va
yivouv TTI0 Tpayavég.

TotoBetrioTe 070 KAAGB! TNV
avTIKoAANTIKA TTAGKA yia va yivouv TTio
Tpayavd ta TpéeIua.

XpnolgotoiaTe T AeiToupyia yKpIA
TIOU EMITPETTEI TO WAGIHO TWV TPOPiwV

¢wg 1n Bepuokpaaia Twv 230° C.
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MPABUNA TEXHUKU BE3ONACHOCTHU

MEPEQ HAYANOM UCNONb30BAHWUA BHUMATENBHO NPOYUTAWUTE UH-

CTPYKLIUW.

* MMpubop co3naH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHUSMY LEACTBYIOLLMX EBPOMNENCKUIA
CTaHOapTOB U 3alMLLIEH BO BCEX MOTEHLMANbHO OMacHbIX Ans nonb3oBaTens
yacTax. Micnonb3yinTe Npubop UCKIIOYMTENBHO MO €ro LENEBOMY Ha3HA4EHWIO,
AN KOTOPOrO OH BblfT CKOHCTPYMPOBAH, BO M3bexaHWe HecHaCTHbIX Cryvaes u
npuunHeHus ywepba. XpaHuTe LaHHY UHCTPYKUMIO MO 3KcnnyaTtauuu B [o-
CTYMHOM MecTe Ans nocneaytowero UCnonb30BaHus. Ecnm Bbl pelunte nepe-
[aTb JaHHbIA npubop apyrum nuuam, He 3abyabTe nepefatb BMECTE C HUM U
[@HHYI0 MHCTPYKLMIO MO 3KCnyaTaumm.

* [pnbop npeaHasHayveH 4Ns UCMOMb30BaHUS B AOMALLHMX YCNOBUSIX UMK CXO-
KX C HAMK, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeaHas3HayYeHHbIX AN nepcoHana marasvHoB, 0(h1COB M
ApYrX NpotheCcCHoHanbHbIX KOMNMEKTUBOB

- Ha (hepMepCKMX X03d1cTBax

- B OTensx, MoTensx, roctuHuuax tuna bed & breakfast u B 4pyrux Xunbix CTpyk-
Typax (4ns Mcnonb3oBaHMs NOCTOANbLAMY).

* He ucnonbayite npnubop B LIENsX, OTINYHLIX OT YKa3aHHbIX B JaHHON UHCTPYK-
LUun no akcnnyataumu. MNpous3BoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a Henpa-
BMINbHOE MCMOMNb30BaHWe npubopa UK ero NPUMEHEHUe He MO Ha3HaYeHwIo,
yKa3aHHOMY B JaHHOW UHCTPYKLMKM MO SKCnnyaTauun. HeHagnexatiee ucnonb-
30BaHue TaKke Breyet 3a cobon oTMeHy noboit PopMbl rapaHT.

+ CoxpaHsamnTe OpurMHarbHylo ynakoBKy, NOCKOMbKy GecnnaTtHoe cepucHoe 06-
CNYXX1BaHWe He PacnpoCTPaHSETCS Ha NOBPEXAEHUS, Bbl3BaHHbIE HEHaANExa-
LLeit YNaKkoBKOM U3Lenns npu OTnpaBke B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

* Y106bl He HapywwuTb 6e3onacHoCTb Npubopa, MCNOMb3yNTe TOMLKO OPUrMHATb-
Hbl€ 3an4acTy U NPUHAANEXHOCTY, 0L0BPEHHbIE NPON3BOAUTENEM.

* Mpnbop cootsetcTByeT TpebosaHuam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax u u3genusix, npeaHasHayeHHbIX 4ns KOHTaKTa ¢ nu-
LeBbIMM NPOAYKTaMM.

A OnacHo pna petemn

* He ocraBnsiTe anemMeHTbl yNakoBKM B 30HE JOCAraeMOCTU LeTel, NOCKONbKY
9TV MaTepuanbl ABNAKTCA NOTEHLMANbHbIMU UCTOYHMKAMI ONACHOCTM.

* Mpnbop moryT mucnonb3oBaTh AeTu cTapwe 8 neT 1 uya ¢ orpaHUYeHHbIMM
(hM3NYECKNMIN, CEHCOPHBIMM UMW YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTAMM, b0 6e3 fo-
CTaTOYHOrO OMbITa WM 3HAHWIA, HO TONBKO NOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOTO 3a
1nx 6e30nacHOCTb NnLa U Nocre NonyveHNst COOTBETCTBYIOLMX UHCTPYKLMA 1
WHopmaLmm 06 onacHOCTU, COMPSKEHHO C aKkcnnyaTauuen npubopa.

* He paspeLuante getam urpatb ¢ npubopom.
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* [epxute npubop 1 kabenb aNeKTponUTaHWs BHE 30HbI 4OCSraeMocTu Ans ae-
Ten mnagLe 8 ner.

* He ocTaBnsiiTe kabenb aneKTPONMUTaHUS B MecTax, rae 3a Hero MOXeT CXBa-
TUTbCS PEBEHOK.

+ Paamectute npubop Takum obpasom, YTobbl 4ETAM Oblnn HEJOCTYNHbI ropsYne
yacTtu npubopa.

+ Onepauymn 04NCTKI 1 TEXHNYECKOrO 0OCNY)XMBAHMS, ONUCaHHble B AaHHOM py-
KOBOZCTBE, He Pa3peLLlaeTcs BbINONHSATb AETAM, ECIIM OHU He JOCTMIMN BO3pac-
Ta cTaplLue 8 neT v He HaXoAATCA Noa NPUCMOTPOM.

+ Korga Byget npuHaTO pelieHve 06 ytunusayum gaHHoro npubopa, pekomeHay-
eTCs cAenatb €ro HenmpurogHbIM Ans 1CNoNb3oBaHKs, 0Tpe3aB Kabenb anek-
TponuTaHus. Kpome Toro, pekomeHayetcs o6e3BpeanTb Te 4actu npubopa,
KOTOpble MOryT HECTM MOTEHLMarbHY0 ONacHOCTb, B 0COOEHHOCTM ANs AeTel,
KOTOpble MOTyT 1Cnonb3oBaThb NprUbop ans urp.

A OnacHOCTb NOpaXKeHUs ANEeKTPUUECKUM TOKOM

* Mepep nogkntoueHnem npubopa Kk aNeKTpUYEcKorn ceTu ybeanuTecs, YTo Hanps-
XEHWe, yKa3aHHOE Ha 3aBOACKOM Tabnuyke B HKHEN YacTu npubopa, CooTBeT-
CTBYET HanPSHKEHUIO MECTHOWN 3NIEKTPUYECKON CETM.

* Mcnonb3oBaHWe SNEKTPUYECKIX yANUHUTENEN, He 0A0BPEHHbIX NPON3BOANUTENEM
npubopa, MOXET NPUBECTM K BO3HUKHOBEHMHO yLepba 1 HeCHACTHbIX CryYaes.

* Bcerga nogkntovainte npubop K aNEKTPUYECKON PO3ETKE C 3a3EMIEHNEM.

+ OnacHocTb neperpy3ki anekTpoceTn. He nogknoyainTe K TOi xe anekTpude-
CKOW pO3eTKe Apyrorn npubop 60mbLLON MOLHOCTM (neyw, yTioru, oborpesaTteny,
nT.4.).

* He octaBnstb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKIHYEHHBIN K AEKTPOCET!.

* He ponyckaiTe nonagaHns BoAbl Ha AeTanu Nof HanpshKeHWeM: pUCck KOpoTKO-
ro 3amblkaH1s U/MNN NOPaXEHUs ANEKTPOTOKOM.

* He norpyxaite npubop, BUNKy 1 kabenb neKTponuTaHWs B BOZY MW Apyrue
XNOKOCTU.

* He ucnonb3ayiite Npubop ¢ MOKPLIMIA pykamit Ui BOCKKOM.

* He gonyckaite, 4Tobbl kabenb 3NeKTPONUTaHNS KOHTAKTUPOBan C OCTPbIMU 1
PEXYLMMI NOBEPXHOCTAMM.

* Kabenb anekTponuTaHus He JOMKEH KOHTAKTMPOBATb C rOPSYMMM MOBEPXHO-
CTAMM.

* He TaHWTe 3a kabenb anekTponuTaHus unm 3a cam npubop, 4tobbl M3BNEYbL
BUIIKY 3 3IEKTPUYECKON PO3ETKU.

* Ha Bpemsi Hencnonb3oBaHus Nprbop He0H6X0ANMO BbIKMKOYNTL M U3BNEYL BUIKY
kabens aneKkTponuTaHUs U3 ANEKTPUYECKON PO3ETKM.

119

RU



nyd

OCTOpPOXKHO - ONACHOCTb NMPUUYUHEHUSA MaTepuanbHOro
yuwepba

* He cTaBbTe npubop Ha 0YeHb ropsynMe NOBEPXHOCTU WK BOMM3M OTKPbLITOrO
OrHs BO 13bexaHne noBpexaeHns obLnBKM kopnyca.

* He craBbTe npubop Bo3ne BocnnamMeHsieMbIX MaTepuarnos (HanpuMep, TKaHew,
3aHaBecoKk).

* He pacnonarante npuop nnu kabenb anNeKTponuTaHns BONN3N Unn Hapg anek-
TPUYECKAMM UM ra30BbIMW NAUTaMK, a Takke BOMM3M MUKPOBOSTHOBBIX NeYeit.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM 1 YUCTOM MeCTe C yA0OHbIM A0-
CTYNOM K 3MEKTPUYECKON PO3ETKe.

* MocTaBbTe NpUbOP Ha POBHYIO, YCTOAYMBYIO 1 YCTOMYMBYIO K BbICOKAM TeMme-
paTypam NoBepXHOCTb.

* [Mpnbop AOMKEH MCMONb30BATLCA M BCEraa HaX0ANTLCS Ha YCTONYMBOI MOBEPX-
HOCTH.

+ 3anpeLleHo noaknoyaTh Npubop K CETU Yepes BHELLHWUIA TailMep UK yCTpou-
CTBa C AUCTAHLMOHHbBIM YNpaBneHneM.

+ Kateropuuecky 3anpeLLeHo cTaBuUTb NpeaMEeTbI CBEPXY Ha npubop.

* He BkntovainTe npubop 4ns paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonbayite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYyXE.

* He gonyckaiiTe Bo3aeicTams Ha npubop aTMoCchEPHbIX SBNEHNA (BOXKAS, COMHLA).

A OnacHocTb yuep6a, BbI3BaHHOro ApyrumMmu NnpuYUHaMm

* [pnbopom He cneayeT NoNMb3oBaTLCS, €CM OH Nadarn Unn Ha HeM NPUCYTCTBY-
0T Criefbl NOBpeXaeHNA. He ncnonbayinte npubop Npu Hanuuum NOBPEXAEHUI
Ha kabene anekTponuTaHus UK BUMKe, a Takxe ecnu npubop HemcnpaeeH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKMtOYast 3aMeHy kabens anekTponuTaHus, JOSKHbI NMPOU3Bo-
OMTbCS TONMBbKO B CEPBUCHBIX LEHTPaX UK CepTUMLMPOBAHHBIM NEPCOHANIOM
BO 13bexaHue nobbIX PUCKOB.

Eﬂnﬂ OCYLLECTBIEHNS MPaBUIbHON YTURM3aLun npubopa B COOTBETCTBUM C
= TpeboBaHusiMu Eponenckoin Oupektvebl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-

MWTBCS C NPUIOKEHHON K NPUBOPY NamMSATKON.

* XPAHUTE HACTOSALWEE PYKOBOACTBO NO J3KCIJIYA-
TALUMUMN.

MoTpebGnsiemas MOWHOCTL B BbIKNOYEHHOM pexume: 0,4 BT
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A MPABUNA TEXHUKU BE3OMACHOCTHU BO BPEMA
MCNONIb30BAHUA

* [pubop npeaHasHayeH 4ns NPUroToBNEHNS TBEPAbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB. He
UCMonb3ynTe JaHHbIM NpubOp ANS NPUrOTOBIEHUS XUOKMX MULLEBbIX NPOAYK-
T0B. [JobaBneHne Ype3mMepHOro KonmyecTsa X1OKOCTU MOXET NpUBECTU K ee
yTeuke 1 nocneaytoLieMy noBpexaeHuto npubopa.

YcTtaHaenuBaiiTe npubop Ha paccTosiHumM He MeHee 20 CM OT CTeH, NPeaMeToB

mebenu unu apyrux npubopos.

* He cHMMaiTe 1 He U3MEHSNTE AUCTAHLMOHHYIO NPOCTaBKy BO M3bexaHue ne-
perpesa npubopa W OKpyXatLLnx NoBEPXHOCTEN. [IUCTaHLMOHHAs npocTaBka
obecneymBaeT MWUHUMArbHOE PacCTosiHWe, Heobxoaumoe AN NpaBWibHON
BEHTUNALMN.

* He nomeLyainte npnbop B 3aKpbIThIN LKA BO BPEMS UCNONb30BAHNS.

* [lepen ncnonb3oBaHWEM NOSTHOCTLIO pasMoTainTe kabenb 3NeKTPONUTaHus.

KaTeropuyecku sanpeLyeHo 1enonb3oBath Npubop, He YCTaHOBMB KOP3UHY B ro-

TOBOYHYIO NONOCTb.

[MomeLLanTe NPOAYKTLI TONBKO B KOP3WHY. He 3anonHanTe KOp3uHY BblILLe YPOB-

Ha MAX.

OnacHocTb BO3ropaHus. He HanueanTe B KOP3WUHY pacTUTENbHOE Macno.

Ecnm 910 HeobxoanMmo B Liensx NpUroToBneHns, NobaBnsanTe XuaKocTM Ma-

neHbkuMK nopumamu. Mepen fobasneHneM XUAKOCTY BCerha NpoBepsinTe, YTo

npeablayLlas XmakocTb bbina BnuTaHa TBEPAbIMU NMULLEBBIMIA MPOSYKTaMMU.

He ycTaHaBnmBainTe KOp3nHy B rOTOBOYHYH NOMOCTb, CIIU OHA 3anoSiHEHa BOAOM.

OnacHOCTb BO3ropaHust 1 / Unm NOPaXEHNs ANEKTPUYECKUM TOKOM. He nome-

LalTe KyXOHHYI0 YTBapb, MeTanInyeckue npeamMeThbl UIu NIerkoBoCnaMeHso-

Lueca matepuassl (HanpUMep, KapTOH MW NACTUK) B FOTOBOYHYH MOMOCTb.

* He nomellanTte 3akpbITble KOHTEMHEPLI B KOP3UHY. KOHTEMHEP MOXeT B3op-

BaTbCS BO BPEMS MPUrOTOBNEHUS.

Mepeq 3anyckom paboTbl Npubopa Bceraa npoBepsanTe, YTo KOp3uHa NpaBusib-

HO YCTaHOBIIEHA B FOTOBOYHYH MOMOCTb.

* MNepep BKoyeHnem npubopa ybeanTech, YTO KOp3Ha W rOTOBOYHAs NONOCTb

cBOOOAHBI OT MOCTOPOHHUX NPEAMETOB.

KaTeropuyecks 3anpeLieHo 3akpblBaTb BO34yx03abOpHUK BO Bpemsi paboTbl

npnbopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTU K MaTepuansHomy yuiepby n/wnm neperpesy

npubopa.

He HakpbiBaiiTe npubop BO Bpems paboTbl.

Ecnu Bo Bpems paboTbl npubop BblgenseT AbiM, HEMEeNEHHO 0TCOeANHNTE Ka-

Oenb aneKkTPonuTaHUs OT JNEKTPUYECKO po3eTkn. YTobbl pelumTtb npobnemy,

obpaTuTech B HrivikanLLMin aBTOPU30BAHHBIN CEPBUCHDINA LIEHTP.

° & BHumaHwme: ropa4ad NoBEPXHOCTb.
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* Bo Bpems npurotoBneHns U3 BEHTUNALMOHHOMO OTBEPCTUS MOXET BbIXOANUTb
ropsumin nap. He npubnimkainTe NnLO 1 pyku K BO34yX03aBOPHWKY.

* [pn n3BneYEHN KOp3uHbl U3 FOTOBOYHOW MOMOCTU TaKKE BbIXOAMUT ropsyui
BO3AyX W nap. He npnbnvxanTe pyku 1 L0 K rOTOBOYHOI NONOCTMU.

* He npukacaiTecb K KOp3WHe, aHTUNPUrapHOW NNIacTuHe, MeTanIMYeckum Ya-
CTSIM FOTOBOYHOW MOSIOCTW U HarpeBaTenbHbIM 3rIEMEHTaM BO Bpemst paboTbl
npubopa ¥ B TeYEHNe HECKONMbKX MUHYT MOCHE ero BblKMoyeHns. [Joxantecs
OCTbIBaHUs ropsunx yacten npubopa.

* Bepute KOpauHy TOMBKO 3a PyyKy M UCMONb3YNTe MPUXBATKM UK TPSNKW ANs
CHSATUS KOP3WHBI.

+ OnacHoCTb 0X0roB. He nepeBopaynBanTe KOp3uHy BBEPX AHOM NPK U3BNEYEHUN
NULLEBbIX NPOAYKTOB: U3 KOP3WHbI MOTYT BbITEKATb OCTATKM FOpsIYEro Macna.

* He ncnonbayiTe MeTanmyeckne MHCTPYMEHTbI 47151 U3BIIEYEHUS NPOLYKTOB U3
KOP3UHbI 1N C aHTUMPUrapHOW NNACTUHBI.

* YBeautecb, YTO NPUrOTOBMEHHbIE MPOAYKTbI MMEKT 30M0TUCTBIN LBET, a He
YepHbIU UMK TEMHO-KOPUYHEBBIN. YanuTe ¢ NpoAYyKTOB NOATOPEBLUME KYCOYKH,
€CINN OHU eCTb.

* [13BnekunTe NpoayKTbI M3 KOP3WHBI Nepes nepemeLleHneM npubopa. Yoeautecs,
4TO NPMOOP BBIKITOYEH U OTCOEANHEH OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKN.

+ [ina nogHsaTUs npubopa 1cnonbayiTe crneumanbHbie PyyKki Ans NepeHOCKM.

HAQNEXALUEE MCMNONb30OBAHUE MPU KOHTAKTE C MNULLEBbLIMU
NPOAYKTAMM

PerynsipHo npoBepsiiTe u3fenue Ha Hanuyve NPM3HakoB M3HOCA MaTepuana, ko-
TOpbIE MOTYT CAENATb €r0 HEMPUIrOAHLIM AMNS KOHTAKTa C MULLEBbLIMW NPOLYKTaMMK.
Takve Npu3HaKK BKIKOYAKOT pacTpeckuBaHue, obpasoBaHue My3bipen, paccro-
eHue, ycafKy, NUMKOCTb, MOTEPI0 NPO3PAYHOCTH, KOPPO3WIO unu niobble apyrue
CTPYKTYPHbIE M TEKCTYpHble Aechopmauum.

Bcerpa obpalyantecb K MHCTPYKUMM NONb30BATENs NpogyKTa ANnst NpaBuIbHOM
OYMCTKM 1 0BCAYXMBAHUS MaTepUarnoB, KOHTAKTUPYHOLLMX C MALLEBbIMM NPOLYK-
Tamu, 4Tobbl NPesoTBPATUTL UK 3aMeSJINTb M3HOC MaTepuana.

[ins 6€30MacHOro M Hagnexalero 1Cnonb30BaHUs U3LEeNns C NULLEBLIMA MPO-
AykTamn Bceraa obpallaiTech K MHCTPYKUMM no 6e30macHOCTU u3genus uiumm
WHCTPYKUMAM MONb30BaTeNs, B KOTOPbIX Takke MOryT 6biTb NOAPO6HO OnMCaHb
nobble HeobX0aNMbIE OrpaHNYeHMst UCNONb30BaHMS C NULLEBLIMM NPOAYKTaMM.
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OMUCAHMUE NPUBOPA

A - Kopnyc npu6opa H - HuxHui HarpeBaTenbHbIN 3neMeHT
B - CeHcopHblit gucnnen | - BepxHui HarpeBaTenbHbIil SNeMeHT
C - Pyuka Bblbopa J - Pydku ans nepeHocku

D - FoToBOYHAs NonocTb K - Kabenb anektponutanns

E - MpoTuBeHb ¢ aHTUNpurapHbImM nokpbitem L - Pasgenutens

F - Kop3auHa M - Bo3ayxo3abopHuk

G- Pyuka

OMUCAHME NAHENU YNIPABNEHUA

[MoBepHUTE pyuky BbIbOpa, 4TObbI BEIOPATL

NI HACTPOUTbL TemMneparypy U BpemA
NPUroTOBNEHNA.

<> Pyuka Bbibopa

npeayCTaHOBIIEHHYI0 NPOorpamMmmy npuroToBreHuA

NPEOYCTAHOBJIEHHBIE NPOrPAMMbI NPUrOTOBJIEHUA

Muuua

3amopoxeHHbIN kapTodenb (pu

Crelik/kpacHoe MsIco

KypuHble GeapbILLKm

Cnapoctu

= |Poiba
>

gl' BbicylumBaHme

[punb
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OYHKUNOHANBHbIE KHOIMKU
KHonka OnucaHue

HaxmuTe KHonk A B YEHNA N BETKU
Ktonka MOJICBETKA BXMITE KHOMKY ANA BKTIOHEHIS NOAICBe
BHYTPU rOTOBOYHOW MOJIOCTU.

HaxmuTe KHOMKY, YTOBbl BEPHYTLCS B MEHIO

BO BPEMS1 Py4HOI HAaCTPOMKY TemMnepaTypbl 1
Kronika MEHIO/MPOrPAMMB! BPEMEHI NPUTOTOBIIEHNS paHee Bbl6paHHOM
MpeLyCTaHOBMNEHHOI MPOrpamMmbl NPUrOTOBIIEHNS.
lMoBepHWUTE pyyKy Bbibopa, 4TobbI BLIOPaTL
npeLyCTaHOBNEHHYK) MPOrpamMmMy NPUrOTOBMEHNS.

OTa KHOMKa NO3BONSET BPYYHYIO YCTAHOBMTL

BpPpeM4A roTOBKW. ﬂ BEPHUT! YKY Bbl
Kronka BPEMS] pems roToBku. loBEpHMTE pyiky Bbibopa,
L|T06|:>| yBeﬂW—MTb nunn yMGHbLIJVITb Bpems
NPUroToBNEHNA.

OTa KHoMKa no3sonseT BPY4YHYI0 YCTaHOBUTb

Knonka TEMMEPATYPA Temneparypy rotoeku. [oBepHUTe pyuKy BbiGopa,
4TOBbI YBENMYMTL UNN YMEHBLLUTL TEMMEpaTypy

NPUroToBIIEHNA.

@,

©

Kuonka CTAPT/MAY3A Mo3BoNsieT 3anycTUTL/MPUOCTaHOBUTB MPOLIECC
MPUrOTOBNEHMS.

JTa KHOMKa NO3BONSIET BKMOUUTb UMK BbIKIKOYNTL
Knonka BKI1./BbIKTI. npMGOp

©® ©

UpeHTucbMKaumMoOHHbIE AaHHbIe

Ha Tabnuuke, pacnonox)eHHOi Ha HIKHEN YacTh OMOPHOrO OCHOBaHMS Npubopa, ykasaHbl cregy-
toLe naeHTVKaLMOHHbIE AaHHble Mpubopa:

+ [MpomssoguTens n Mmapkuposka EC

* mogens [Moa.]

+ 3asogckon Ne [SN]

* 3nekTpuyeckoe HanpsxeHue [B] n yactota [I'u] nuTaHns

* noTpebnsemas anekTpuyeckast MOLHOCTb [BT]

¢ Homep BecnnaTtHon IMHUKM CRyxObl NOAAEPKKM

Mpwn obpalleHnn B aBTOPKU30BAHHbIE LIEHTPbI CEPBUCHOMO 0BCyXMBaHWs, He0bXxoamMMo ykasbl-
BaTb MOAENb M 3aBOLCKOI HOMeEp npnbopa.
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MHCTPYKLMUU MO UCIMOJIb3OBAHUIO

MpepBaputenbHbie onepauum

MPUMEYAHUE. Oins noaroToBKku npubopa K MCNONbL30BaHUIO CM. M306paxeHus B pasgene
«[pepBapuTenbHble onepauumny.

Mepen nepBbIM UcMoNb3oBaHMEM NpUGOPa MOMONTE CbeMHble KOMMOHEHTbI, KOTopbie
KOHTaKTUPYHOT C NULIEBbLIMU NPOAYKTaMMU.

Mpwn nepBom ncnonbL30BaHUM NPUOOP MOXET M3JaBaTb NErkMn 3anax 1 AbIM: 3TO BNOJHE
HOpPManbLHoOe AIBNIeHNe, MOTOMY YTO Ha HEKOTOPbIE YaCTM HaHeceHa CMaska, U 3TO AIBNeHue
BCKOpe NpeKpaTUTbCA. ITO HUKAK He MOBNMAET Ha NPaBUNbHYH paboTy npubopa.

Ucnonb3oBaHue

MPUMEYAHMUE. MNpaBuna nonb30BaHuUsA NpudOPOM CM. Ha pUCYHKax B pasgene «MHCTpyk-
LM MO UCMONb30BAHMION.

AHTUNpUrapHas nnacTiHa no3BonseT YCUIUTb XPYCTKOCTb MULLEBBLIX MPOAYKTOB. Mcnonb3oBaHmue
QHTUNPUrapHoi NNacTUHbI He 0653aTENBHO.

Mpubop ocHalleH ycTpoUcTBOM, GRIOKMPYHOLLUM ero paboTy, ecrnm Kop3uHa HenpaBUibHO
BCTaBrieHbI B FOTOBOYHYIO NONOCTb.

Kaxpas npegycTaHoBNeHHas nporpaMma NpuroTOBREHNS UMEEeT 3aZjaHHbIe MO YMONYaHWo TeM-
nepaTypy 1 BpeMmsi IPUroTOBNEHNS.

Mpn HeOBXOOMMOCTY MOXHO BPYYHYHO YCTAHOBUTL TEMNEPATYPY W BPeMsl MPUroTOBAEHNS. Tem-
nepatypa npuroToBneHns Bynet uameHsTees ¢ warom 5°C. Bpems npurotoBnexus 6yget uave-
HATBCA C LWaroMm 1 MuHyTa.

B pexume CyLkn MOXHO YBENUUYMBATL UM YMeHbLLATL BPeMst NpUroToBneHus oT 1 4o 24 Yacos
c warom B 1 yac.

Mpnbop ocHalleH yHKUMeR npeaBapuUTenbHOrO Harpesa. Mocne 3anycka npegycTaHOBIEHHON
nporpamMMbl NPUrOTOBIIEHIS HA CEHCOPHOM Aucnnee oTobpaxaetcs coobleHne «Prex (npeasa-
PUTENbHBIA pa3orpes). PYHKLMS NpeaBapUTENBHOMO Pa3orpeBa AnuTes He 6onee 3 MUHYT B 3a-
BMCMMOCTY OT BbIGpaHHO! TemnepaTypbl. TemnepaTypa 1 Bpems NpeABapUTENbHOMO pasorpesa
3aflaHbl 3apaHee W He MoanexaTt U3MeHeHuo. Bce npeaycTaHOBMEHHbIE NpOrpaMMbl MPUrOTOB-
NEHNst OCHalLLEHbl (hyHKLME NpeaBapUTENBHOTO Pa3orpeBa, 3a UCKIIOYEHNEM PEXMMA CYLLKW.
o OKOHYaHUV NpefBapUTENBHOTO pa3orpesa Npubop NogaéT 3 3ByKOBLIX curHana. [JobasnsiiTe
MPOLYKTbI ANst NPUrOTOBEHIS MOCTE 3aBEPLUEHNS NPeBAPUTENBHOTO pa3orpesa.

Bo Bpems npuroToBneHus Ha aucnnee oTobpaxaloTcs OCTaBLUEECS BPEMS MPUTOTOBIIEHNS U Bbl-
OpaHHas Temnepatypa. TemnepaTypy 1 BpEMS MPUIrOTOBNEHUS MOXHO U3MEHUTB B NGO MOMEHT.
HaxmuTte kHonky MOLOCBETKA (), 4TOObI BKITIOYNTL OCBELLEHWE BHYTPU KaMepbl MPUroToB-
nexwns, ecnu HeobxoaUMo NMPOBEPUTL CTENeHb FOTOBHOCTU NPOAYKTOB. CBET BHYTPW FOTOBOYHON
MonoCTY BbIKMKOYAETCS aBTOMATUYECKN MPUMEPHO Yepe3 60 cekyHa,.

Mo nCTeYeHUM MOMOBMHBI BPEMEHW MPUTOTOBNEHUS Mpubop NogaéT 5 3ByKOBbIX CUTHAMOB, a Ha
CEHCopHOM aucnnee otobpaxaeTcs coobuieHne «turn food» (nepemeluainTe NpoOAYKTbI), HANOMM-
HaroLLee 0 HeobXxoAMMOCTY nepemeLLatb NPoayKTbl. CoobuyeHue «turn food» (nepemeLuaiTe npo-
[YKTbI) AOCTYMHO BO BCEX MPELYCTaHOBMEHHBIX NpOrpamMmax NMpUroTOBMEHNS, KPOME MpOorpamm
MPUrOTOBNEHMS MALLbI, BEINEYKW 1 PEXMMA CYLLKM.
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KopanHy MoxHO 13BnekaTh B N060i MOMEHT s nepemeLLnBaHus npoaykToB. Mpubop aBTomaty-
Yecku NePeXOANT B PEXIM Nay3bl, a Ha CEHCOPHOM aucnnee oTobpaxaeTcs coobLueHme «No poty
(kopauHa He yCTaHOBMEHA), YKa3blBatoLLlee Ha TO, YTO KOp3WHa OTCYTCTBYET MMM YCTAHOBMEHA B
kamepy NpuroToBIeHMs HenpaBuIbHO. YTo6bl BO306HOBMTL paboTy npubopa, BCTaBbTe KOP3WHY B
rOTOBOYHYHO MomocTb. [ofcBETKa BHYTPU KaMepbl MPUrOTOBMEHMS BKIIOYAETCS aBTOMATUYECKM 1
BbIKITIOYAETCS NPUMEPHO Yepes 60 cekyHp.

Mo OKOHYaHMM NPUTrOTOBNEHUS NMPMOOP NOAAET 5 3BYKOBbLIX CUTHANOB, @ HA CEHCOPHOM aucnnee
oTobpaxaeTcs coobLenmne «Endy (okoH4aHme). Ecrv npoayKTbl eLwé He roToBbl, JOCTAaTOYHO CHO-
Ba BCTABUTb KOP3WHY B KAMePY NPUrOTOBEHWS M YCTAHOBIUTL BPEMS ELLE HA HECKOMbKO MUHYT.

U3nuwek pacTutenbHoro Macna codepeTcs Ha AHE KOP3WHBbI.

Mocne okoHYaHusA npowuecca npuroToBneHusa an60p CHOBA roToB K UCNOJNIb30BaHUIO Ans
NPUroToBneHnA gpyrux NnpoayKTos.

HaxmuTe 1 yaepxusaiite knHonky BKIT./BbIKIT. (@), 4TOObI BbIKMKYNTL NPUBOP.

U3meHeHMe npepaycTaHOBNEHHOW NPOrpaMmMbl NPUroTOBNEHUA

Ecnn HeobxoanMo n3mMeHnTb NpegycTaHOBNEHHYIO MPOrpamMmMy NPUrOTOBIIEHUS BO BPEMS PyYHO

HaCTPOVIKM TemnepaTypbl ¥ BPEMEHU NPUrOTOBNEHNS O Havana NpuUroToBNEHMS:

- HaxmuTte kHonky MEHIO/MPOTPAMMA (), 4TODbI BEPHYTHCS B MEHIO.

- [loBepHnTe pyyky BhIOOPa, YTOOLI BbIOPATL HYXXHYIO MpeLyCTaHOBMNEHHYK Nporpammy npuro-
TOBMEHUS.

[Mocne 3anycka npeaycTaHOBMEHHON nporpammbl npurotoBneHuns kHorka MEHIO/MPOrPAMMA

() CTaHOBUTCS HEAKTVUBHOM. [N U3MEHeHNs NpedyCTaHOBIEHHON NPOrpaMMbl MPUTOTOBIIEHUS

HeobxoAMMOo npepBaTh MPOLECC NPUrOTOBMEHNS. YToObI BPyYHYH MpepBaTh NpoLecc npuroToB-

nenns, Haxmute kHonky CTAPT/MAY3A (@).

COBETbI NO NPUrOTOBJIEHUIO

- [NpenBapuTensHbin Harpes npubopa nepes NPUroTOBREHUEM MWLM NO3BONSET ONTUMU3NPO-
BaTb KOHEYHbIN pesynbTar.

- [ins npuroToBneHns HebonbLUNX NPOAYKTOB TPeOyeTCs HEMHOTO MEHbLLE BPEMEHH, YeM A1
Bonee KpynHbIX NPOLYKTOB.

- bonbluee konn4ecTso NPOAYKTOB TPebyeT HEMHOTO 6OMbLLEr0 BPEMEH NPUTrOTOBMEHNS, Toraa
KaK MEHbLLEe KONMMYEeCTBO — HEMHOTO MEHBLUErO BPEMEHMU.

- [NepemeluvBanne HebOMbLLMX NMPOAYKTOB B CepeanHe npoLecca NpUroToBEHUs YnyyLlaeT Ko-
HEYHbI pesynbTaT 1 cnocobCTBYeT PaBHOMEPHOMY MPUTOTOBIIEHUIO.

- [1ns nony4yeHus xpycTsLLen kopouku AobaBbTe CTOMNOBYHO NOXKY Macna K CBEXeMy Unu 3amopo-
XEHHOMY KapTodernio.

- VcnonbayiTe rotoBoe TecTo Ans BbICTPoro U yA0BHOTo NPUrOTOBMEHUS NPOAYKTOB C HAYNHKOM.
Kpome Toro, nonycabpukathl 3 TeCTa roTOBATCS ropasfo ObICTpee CHEKOB U3 JOMALLHErO TecTa.

- He roToBbTe CAMLLIKOM XUPHbIE NMPOAYKTHI.

- MoxHo ncnonb3oBaTh Npubop Ans pasorpesa yxe NpUroTOBMEHHBIX NPOAYKTOB. YCTaHoBUTE
Temnepatypy Ha 150 °C Ha 10 MUHYT.
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HPEAYCTaHOBHEHHbIe nporpamMmmbei NPUroToBrneHuA

B cne,qy}ou.l,eﬁ Ta6nv|ue NpeAcTaBlieHbl NpeayCTaHOBNEHHbIE NporpamMmmMbl NPUrOTOBNEHUA, NPU-
CyTCTBYHKOLLME Ha CEHCOPHOM AucCnnee. Kamomy CmMBONYy COOTBETCTBYET OnpeeneHHaa npeay-
CTaHOBNEHHaA nporpaMmma npurotToBneHnA. I'Ipe,quTaHosneHHaﬂ nporpamma npuroToBneHna Ha-
CTpO€Ha C pekoMeHAYyEMbIMU TeMHepaTypon 1 BpEMEHEM NPUTOTOBNEHNA B 3aBUCUMOCTI OT TUNa
NPOAyKTa. YkasaHHoe Bpemsa NpUroToBrieHNA ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHbLIM N 3aBUCUT OT TOMLLU-
Hbl 1 KONM4eCTBa NPOAYKTOB B KOP3NHE. Mo>xxHO n3meHsTb TeMmnepaTtypy u Bpems npurotosneHua
npeayCTaHOBIIEHHbIX NPOrpaMm NpUroToBEHNA.

o Mepemelwaiite
Mporpamma Bpewms Temnepartypa (°C) N
o WHTepBan fo WHTepBan
YMOM4aHuio YMOMYaHio
Mnyua M | W20 53 205-230 |HET
> | 3aMOpOXeHHbIN 1 MUH -
KapToens dpu 18 MuH 60 MUH 200 80-200 |OA
Crenk/kpacHoe 20 MH 1 MUH - 190 80-200 |OA
MSICO 60 MUH
adn 1 MUH - )
;; KypuHoe mMsico | 28 MuH 60 MiH 200 80-200 |QOA
"y 1 MUH -
=l | Poiba 15 MUH 60 M 180 80-200 |[OA
2 1 MuH —
ﬂ Cnapoctu 30 muH 60 MIH 160 80-200 |HET
BbicywwuBanue |4y 1u-244 |60 50-100 |HET
Fpnrs T I M 205-230 |OA

B cne,qytow,eﬁ Ta6J'IVILle npuneeLeHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHUA BPEMEHN U TEMNEPATYPbI ro-
TOBKM ANd pa3HbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB:

RU

Kaptodens dpu o
(3;\4032»«%?590 15-20 iyt 200

KapTodberns dpm (caexwi) igp?rg dn)ng:;n B 3aBMCMOCTY OT Pa3mMepoB ; 880
®pu (13 oBoLLeN) 10-15 MuHyT 200°
KpokeTbl 12-15 MuHyT 190°
KypuHble KpokeTbl 10 MUHYT 200°
KypuHble beapbILuku 25-35 MUHYT 200°
BudLurexkc 15-20 MUHYT 190°
Tedprenn 8 MUHYT 180°
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Omapel 15-20 MUHyT 160°
Mupor 20-30 MUHyT 160°
Knww 25-30 MUHYT 180°

160°
Pbiba 15-20 MuHyT 180°
CsyHas oTbMBHas 10-15 MuHyT 200°
CnpuHr-ponsbl 10-15 MuHyT 200°
Osowyy 10-20 MuHyT 180°
Caexas nuyua 8—11 MUHYT B 3aBMCMMOCTY OT TecCTa 1 230°

HauMHKM

3amopoxeHHas nuLLa 4-7 MUHYT 230°

Pexum rpunsa

Pexum rpuns uaeanbHo NOAXOANT ANs MPUTOTOBMNEHMS MsCa, Pbibbl 1 OBOLLEN Ha rpurne, a Tak-
Xe Ans npugaHus npogyktam Bonee xpycTALen KOpoykM Npy TemnepaTtype NpuroToBMEHNs 4O
230°C. lNepen nomeLLeHNeM NPOAYKTOB YCTAHOBUTE aHTUMPUIrapHyH NNacTUHY B KOP3WHY.

PexomMeHAaauum no NpUroToBsIEHUIO CBEXEeW U 3aMOPOXKEeHHOW NULLbI
[ns pexuma npuroToBneHNs NULILBI UCOMb3YITe KOP3UHY Be3 YCTaHOBMEHHOM PELLETKM, YTOObI
obecneunTb 6ornee paBHOMEPHOE NPUTOTOBNEHUE W BONee XPYCTALLYIO HXKHIO KOPOUKY NMULiLbI.
[MomelainTe nuLLy B KOP3WHY NOCNE NpeaBapuUTENbHOMO pa3orpeBa, KOTOPbLIA ANUTCS OKOMOo 3
MUHYT.

Ceexas nuuua

Mpwn MCrONb30BaHUK CBEXXEO TeCTa BhbiNekaTe OCHOBY TOMBKO C TOMATHLIM COYCOM B TEYEHUE
nepBbIx 5-8 MUHYT, @ MoLL@penny (Unn Apyrie MHIPeaueHTbI) L06aBNsNTE B KOHLE Ha nocneaHue
2-3 MUHYTbI. 3TO NO3BONSET U30EXaTh NOATOPAHNS UM CMELLEHVS Chipa MO, BO3AECTBMEM MO-
TOKa BO3[yxa OT BeHTUnsTopa. Muuuy Heobxoayumo pasmeLyatb Ha AHE KOpP3uHbl Be3 HaxNecTos,
4T0ObI 06€CNEYMTL PABHOMEPHOE NMPUrOTOBMEHNE.

PekomeHzyemoe BpeMst MPUroTOBMEHNS NOCNe NpeLBapuUTenbHOrO pasorpesa coctaensieT 9—11
MuHYT npu Temnepatype 230°C unm 7-8 mMuHyT npn Temnepatype 230°C Ans TOHKON OCHOBbI B
3aBMCUMOCTY OT UHIPEAUEHTOB 1 TECTA MNLLbI.

3amopoxeHHas nuuua

TemnepaTtypa 1 Bpemsi MPUrOTOBMEHNS 3aMOPOXXEHHOI MULILbI 3aBUCAT OT €€ CTPYKTYpbl: eCriun
TECTO OYEHb TONCTOE UMK MLLA COREPXMT BOMbLIOE KOMMYECTBO MHIPEaNeHToB, TpebyeTcs oko-
no 6-7 munyT npn Temnepatype 230°C nocne npeaBapuTENLHONO Pasorpesa, Torha kak ToHkas
nnLLa MOXET MPUroToBUTLCA 3a 4-5 MuHyT npyn Temnepatype 230°C nocne npeaBapuTensHOrO
pasorpesa. [lepef NoMeLLeHMEM 3aMOPOXEHHOW MULILbI B KOP3UHY [aiTe eil pa3Mopo3nTbCs B
TEYEHNe MPUMEPHO 5—-8 MUHYT: 3TO MO3BOMNT M3BexaTb CUTyaLun, KOraa 13-3a TeMnepaTypHoro
LUOKA LIEHTP MULLIbI OCTAETCS BNAXHbBIM WX XONMOAHbIM, @ Kpasi OLropaioT.

128



®YHKUMA BbICYLIMBAHUA

OYHKUMs BbICyLMBaHUS ({OP) MO3BONSET SMEKTUBHO BbICYLIMBATb MALLEBbIE MPOAYKTHI ANS
ONTMMarbHOMO XpaHeHust. Fopsiumii BO3ayx CBOBOAHO LMPKYNMpYeT BHyTpM npubopa, paBHOMep-
HO BbICYLUIMBAs NPOAYKTbI C MUHUMANbHOI NOTEPEN NMONe3HbIX BUTAMUHOB. ATy (DYHKLMIO MOXHO
1Cnonb30BaTh ANs NPUroTOBAEHUS (PYKTOB, OBOLLEN 1 rpUBOB.

B cnepnytoLLeit Tabnuue nprBeaeHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHNSI BPEMEHN U TEMMNepaTypbl BbICY-
LIMBAHUS 45 pa3HbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB:

Mpoaykr Temnepatypa |Bpems

Tpasebl 50 °C

OsoLum 50-55 °C Ot 5 po 15/20 vacos
OpykTbl 55-60 °C

Pbiba/msico  |65-70 °C Ot 2 po 8 yacos

DyHKUMs cyLwk () He ocHalLieHa tyHKLMel NpeaiBapuTENbHOTO Pasorpesa.
Ecnu BbicylunBanmne Tpebyet 6onee AnuTENbHOTO Neproaa BPeMeHH, 3anporpammupyinte npubop
MOBTOPHO MOCMNE UCTEYEHUS BPEMEHM NPOrpammbl.

Pexxum oxxupaHuna

Mprbop OCHALLEH PeXIMOM OXMAAHWS.

Mpnbop NepexoanT B pexuM OXugaHus:

- €CMn He BbIMOMHSATb HUKaKWUX JEeNCTBMIA Ha CEHCOPHOM aucnnee bonee 1 MUHyTbI.

- Ipu ocTaHoBKe NMpeLyCTaHOBMEHHON MPOrpamMMbl MPUTOTOBAEHNS W OTCYTCTBUM B3aUMOAEN-
CTBMS C CEHCOPHbIM gucnneem bonee 5 MuHyT.

Knonka BKJ1./BbIKTI. (@) MWraeT Ha CEHCOPHOM Aucrree.

CocTosiHMe namMmaTn

B crnyyae OTKMOYEHNs aneKTponuTaHnst BO BpeMst paboTbl Npubop CoXpaHsieT HacTPOMKK Mnpu-
FOTOBMEHUS B NaMATV B TedeHue 5 MuHyT. ECnin oTkMtodeHre anekTponutanna anutcs bonee 5
MWHYT, HAaCTPOMKI NPUrOTOBNEHUS YAANSAIOTCS.

A MPABUNA TEXHUKU BE3OMACHOCTHU NPU OUYUCTKE U
TEXHUYECKOM OBCIY>XXUBAHUU

* PerynspHble n exegHEBHbIE OYMCTKI NO3BOMSIOT NOAAEPKMBATH MCMNPABHOCTL
npnbopa 1 NPOANNTL Ero0 CPOK CIYXObI.

* Bce onepauuy 04MCTKM U TEXHUYECKOTO 0BCRYXNBaHUS LOMKHbI NPOBOAUTLCS
Ha Npubope, BbIKIIOYEHHOM 1 OTCOEANHEHHOM OT MIEKTPUYECKON PO3ETKM.

+ OTCoeanHuTE NpUBOpP OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM W JOXANTECH OXNaXAEHMs
ropsiuMx YacTeit, npexzae Yem BbINONHATL Kakne-nnbo onepawymn no o4MCTKe 1
TEXHUYECKOMY 06CNYXNBAHWIO.

« OcTaTkv MU MK Macna MoryT NpUNUNaTh K HarpeBaTesibHbIM AfIEMEHTaM W
rOTOBOYHOM nonocTtu npubopa. Mocne oxnaxaeHns HarpeBaTesbHbIX AieMeH-
TOB V1 TOTOBOYHOW MOSIOCTY NPOTPUTE X BNAXKHON TKaHbI0. He ncnonb3ynte me-
Tannmyeckne KyxoHHble NPUHAANEXHOCT!.
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* He ucnonbayite abpa3nBHble MOKLLME CPELCTBA UMM METANINYECKUE NHCTPY-
MEHTbI BO 130€exaH1e NosIBNeHUs LapanuH 1 noBpexaeHuns npubopa. 3anpe-
LaeTcs MCnonb30BaTh PACcTBOPUTENN, MOBPEXAAOLLME NACTUK.

* He ocTaBnsinTe KUCNOTHbIE BELLECTBA HA MeTaNIMYecKkX NOBEPXHOCTAX Mpu-
Bopa. KncnoTHble BELLECTBa, Takie Kak NIMMOHHbIN COK, TOMaTHas nacta, YKCyc
1 nogobHble NPOAYKTbI, NPY ANUTENBHOM KOHTaKTE MOBPEX4A0T aHTUnpurap-
HO€ NOKPbITUE 1 METanNMYeckune YyacTu, fenas ux TyCKIbIMU.

* Henb3si pa3bupatb npubop. BHyTpeHHWe yacTu npubopa He MOryT MCNosb3o-
BaTbCS OTAENbHO OT HEro U He TPEBYIOT YMCTKM.

MPUMEYAHMUE: cBegeHus 06 0uMCTKe M TEXHUYECKOM 0BCNyXMUBaHUM Npubopa CM. Ha U30-

6pa)Kevax B pasgene «OuncTKa U TeXHMYecKoe 06cny)KV|Ba|-me».

Uuctka npubopa
YncTute HeCbeMHbIE YacTh Npubopa BNaxHo! TkaHeBOW Cand)eTkol Bo n3bexaHne noBpexaeHus
MOKPbITUS. BbITPUTE HAacyXo Cyxoi TkaHeBOw candeTKon.

UYUncrtka KOMNOHEHTOB

AHTMNpUrapHas nnacTuHa U KOpP3vHa M3roTOBNEHbI U3 aHTUNPUrapHOro MaTepuana: MaTo-
BOCTb U CrieAibl, KOTOPbIe MOTYT NOSIBUTCA MOCHE ANIUTENLHOTO UCMOMNb30BaHUS, CYMTAIOT-
sl HOPpMarnbHbLIM SIBNIEHWEM W He BITUAIOT Ha MPOLECC MPUrOTOBIEHUS U BKYC NPOAYKTOB.

AHTUMPUrapHyto NNACTUHY U KOP3UHY MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MalumHe. [ins npofneHus
CpoKa CryObl aHTUMPUrapHOTO NOKPLITUS PEKOMEHAYETCS MbITb aHTUMPUTapHYHO MIACTUHY W KOp-
31HY BPYYHYH0. McnonbayinTe 0BbI4HYH0 XWAKOCTb AN MbITbs MOCYabl U Msrkyto rybky 6es abpa-
3/IBHOVI MOBEPXHOCTMU.

BbIBOA U3 IKCMNMNYATALUMN

[ns BbiBOZa Npubopa 13 aKcnnyaTauun OTCOEAUHIUTE BUIKY OT 3NEKTpUYeckoin poseTku. Mepeq
yTunusauueit npubopa HeobxoaMMo paccopTMPOBaTh Er0 YacTU B COOTBETCTBUM C BUAAMU MaTe-
pyanoB, UCMONb30BaHHbIX AN M3rOTOBMEHUS Npubopa, a 3aTeM NpUCTYNUTL K ero yTunmuaawum,
PYKOBOACTBYSICb COOTBETCTBYIOLLMMU MOMOXEHUSMU HOPMATUBHbBIX aKTOB, MPUHATLIX B CTpaHe
JKcnyaTayum yCTporcTaa.
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PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbLIX HEMOJIAQOK

Henonapku

Bo3moxHbIe NPUYMHbI

Pewennsa

IMpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
ANEKTPUYECKYI0 PO3ETKY.

BcTaBbTe BUIKY B 3NEKTPUYECKYHO
pO3eTKy, KoTopas JoMmkHa BbITb
obopynoBaHa 3a3emneHuem.

BpeMH HE yCTaHOBIEHO.

HaxmuTe kHonky BPEMA () "
MoBepHITe pyyKy Bblbopa, YTOOb
yCTaHOBUTL Tpebyemoe Bpems
MPUrOTOBMNEHNS.

Kopsta BCTaBlieHa
HenpasubHO.

BcTaBbTe KOP3WHY B rOTOBOYHYHO
nonocTb NpasurbHO. O npaBubHON
YCTaHOBKE CBUAETENbCTBYET
XapaKTepHbI LLEeNYOK.

[MpomyKTbl He roTOBbI.

Konuuyectso npoaykToB B
KOP3WHE CILLKOM BENUKO.

MomecTTe MeHbLUE NPOAYKTOB B
KopauHy. MeHblLUee Konm4ecTBo
rotoBUTCS 6ONEe paBHOMEPHO.

3apaHHas Temnepatypa
CMMLLKOM HU3Kas.

Haxwmure kHonky TEMMEPATYPA

(@) V1 TOBEPHUTE PyYKY BbIGOPa,
4TOobbI YCTaHOBUTL GONEE BHICOKYH

TEMnepaTypy NpUroTOBIEHNS.

YcTaHOBNEHHOE
Bpems NpuUroToBNeHMs
HEA0CTaTOYHOE.

HaxmuTe kHonky BPEMA () "
MOBEPHNTE PYYKY BbIGOPa, YTOOLI
YCTaHOBUTL Bonee AINTENBHOE BpeMs
MPUrOTOBMEHMS.

[MpoayKThl
MPUroTOBNEHbI
HepaBHOMEPHO.

HekoTopble BUabI
npoaykToB TpebyioT
nepemeLL1BaHus!
HECKOMNbKO pa3 B npoLiecce
MPUroTOBNEHNS.

MpoayKTbl, HAXOASLLMECS CBEPXY

WM NOKPBITbIE APYrUMI NPOLYKTaMK,
HeobXoaNMOo nepemelLnBaTh BO Bpems
MPUrOTOBNEHMS.

YKapeHble npoayKTbl
HeJoCTaTouHO
XpycTaye.

cnonb3yroTes NpoayKThl,
koTopble Heobxoanmo
rOTOBUTH TPaAULNOHHLIMM
crnocobamu.

Vcnonb3yinTe NpoayKTbl,
npegHasHaveHHble Ans BbIMEYKM, Ui
CMaxbTe NPOAYKTbI Macrom nepea
MOMELLEHNEM B KOP3UHY.

YCTaHOBUTE aHTUMPUrapHyt NNacTuHy
B KOp3WHY, YTOBbI NOBLICKTL XPYCTKOCTb
MPOAYKTOB.

Vicnonb3yinTe pexum rpuns,
MO3BOMSIOLLMIA FOTOBUTb MPOAYKTHI NpK
Temnepatype go 230°C.
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Henonagku

Bo3moxHbIe NpUUYKHBI

PelweHnus

Kop3auHa nonHocTbio
He BCTaBNseTCs B
FOTOBOYHYHO MOMOCTb.

KonuyecTso npoaykToB B
KOP3WHE CINLLKOM BEMNUKO.

lMomecTuTe MeHbLLE NPOAYKTOB B
KopauHy. MeHblLUee Konn4ecTBo
rotoBuTCst 6onee paBHOMEpHO.

Kopslea BCTaBlieHa B
rOTOBO4HYH NOJIOCTb
HenpasunbHoO.

BcrasbTe KOP3nHY B rOTOBOYHYIO
nonocTb npasurbHO. O NpaBubHOM
YCTAHOBKE CBUAETENbCTBYET
XapaKTEPHbIN LLENYOK.

3 npubopa Bbixogut
Benbliit AbIM.

loToBSATCS Bonee xmpHble
NpOAYyKTHI.

MMpn npuroToBneHnn 6onee XnpHbIX
NPOLYKTOB B KOP3WHE CKannMBaeTcs
BonbLue macna. Macrno cnocobcTeyeT
nosiBneHnto 6ornbLLEero, Yem 0BbIHHO,
konnyectaa 6enoro AbiMa BO BpeEMS
MPUroTOBMEHMS. OTO HUKAK HE BNUSIET
HW Ha NPUrOTOBIEHUE NPOAYKTOB, HY Ha
paboty npubopa.

B kopauHe npucytcTByeT
XMp, OCTaBLLMICS

C NpeabIayLLmx
MPUrOTOBIEHNA.

Benbiit abiM BbiaenseTcs
BCNE/CTBIe Harpesa xupa unm
Macna, MpUCyTCTBYHOLLUX B KOP3WHE.
TwatenbHo O4NUCTHTE KOP3WHY Mocne
CNOMNb30BaHMS.

Csexuit kapTodoens,
Hape3aHHbI COSTOMKON,
obxapuBaetcs
HepaBHOMEpHO.

Vicnonb3ayemblii Tvn
kapTodens He NoaxoauT
ANs PPUTIOPHMLBI.

VicnonbayiiTe ceexuin kaptodens 1
TLLaTEeNbHO NepeBopaymnBanTe ero B
BPEMS MPUrOTOBNEHNS.

OnonocHuTe 1 BbICYLIUTE
kapTodbenb nepes Tem,
kaK roTOBWTb €r0 BO
pUTIOPHULLE.

CnonocHuTe kapTodenb 1 CMOITE ¢
Hero BeCb kpaxmar, NpocTynMBLUMA Ha
MOBEPXHOCTU.

Ceexwuin kapTodens,
Hape3aHHbI COSTOMKON,
He XpyCTALMA.

OBpasoBaHue xpycTaien
KOpOYKM Ha kapTodene-
thpy 3aBucuT OT
KonuuecTsa BoAbl,
CofiepXalLLleiics B camMom
kapTodbene, a Takke
Konm4yecTBa macra.

Mepen pobaBneHremM Macna kak MOXHO
TLLaTenbHen ocyLanTe kaptodernb
CHapyXu.

HapexbTe kapTodens 6onee TOHKOM
CONOMKOV Anst nonyyeHns 6onee
XPYCTALLEN KOPOUKY.

Ytobbl kapTodhens nonyunncs bonee
XpYCTSALWMM, [06aBLTE HEMHOTO
pacTUTemNbHOro Macna.

BcraBbTe aHTUNpUrapHyto NnacTuHy B
KOp3WHY, YTOBbI YCUMMTL XPYCTKOCTb
enbl.

VicnonbayiTe pexum rpuns,
MO3BOMSIOLLMI TOTOBUTb MPOLYKTbI NpH
Temnepartype o 230°C.
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YcnoBusi xpaHeHus:: Temnepatypa: ot +5C o +45C; enaxHocTb <80%

Cpok xpaHeHus: He orpaHnyeH

Cpok cny0sbl: 2 roga

YcnoBus yTunnsaummn: YTunusnpoBaTb B COOTBETCTBIN C SKOMOTMYECKUMM TpeboBaHNSMM
YcnoBust TpaHCMOPTUPOBKW: BO BpeMst TpaHCMOPTUPOBKN, He BpocaTh U He NoaBepraTh U3NULLHEN
BMGpaLum.

Ycnosust peanusauui: Mpaeuna peanuaauuy ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3rOTOBUTENEM, HO OMK-
Hbl COOTBETCTBOBATH PErMOHAMbHBIM, HALMOHANbHBIM 1 MEXAYHAPOAHLIM HOpMaM 1 CTaHaapTam.

[laTa npoun3BOACTBa yka3aHa Ha MacrnopTHOW Tabnuyke.

[laTta n3rotoBneHns ykasaHa Ha koprnyce uagenus B 3awmndgposaHHom Buge SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens Npou3BOACTBa

yr — rog MPOU3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIin Homep 13nenus

CootBeTcTBYeT TPEOOBAHNSAM:

TP TC 004/2011 «O Be3onacHOCTM HA3KOBOMBTHOTO 060PYA0BaAHMS»

TP TC 020/2011 «OneKkTpoMarHuTHast COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHnyeHnn NPUMEHEHNS OMACHbIX BELLECTB B U3AENUSX SNIEKTPOTEXHNKM
1 PayYo3NEKTPOHMKIA»

Tonbko ans pbiHkoB cTpaH EC 1 Poccun
220-240B~ 50-60I"y, 2000BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

/IMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamaLuy noTpebutenei:

000 «[lenoHruy, Poceus, 127055, r. Mocksa, CyLiésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

Fopsyas nuHus nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssoautens: De’Longhi Appliances Srl / [leJlonrn Snnnaitances C.p.n.
Anpec: r. Tpeswu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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MPABUNA TEXHIKU BE3MNEKU

YBAXHO NMPOUYUTAMUTE IHCTPYKL|Ii NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [Npunag CTBOPEHMN i3 LOTPUMAHHAM BUMOT [it04MX EBPOMENCHKUX CTaHAAPTIB
Ta 3aXMLLEHUN Y BCIX MOTEHLNHO HEBEe3NeYHnX Ans KopucTyBaya micusx. Bu-
KOPWUCTOBYMTE NpWUnaj BUKIIOYHO 3a LiNbOBUM NPU3HAYEHHAM, A1 SKOTO BiH
OyB po3pobnenni, wob 3anobirtn HewacHNM BUNaaKkam i 3anofisHHIO LUKOAM.
TpuManTe Lo IHCTPYKLit0 3 ekcnnyaTalil nig pykow ANs NogarnblLworo BUKOpU-
CTaHHs1. Y pasi nepegavi LUboro npunagy iHwmnM ocobam He 3abyabTe Takox ne-
peatu LK IHCTPYKLKO 3 ekcntyaTtauil.

* [punag npusHaveHuin Ans BUKOPUCTaHHS Y NOOYTOBUX JOMALLHIX yMOBaX Ta B
yMoBax, 6nn3bkiX 40 AOMALLHIX, SK HAanpuKnaga;

- Ha KyXHSiX, NPU3HAYeHnX Ans nepcoHasy Mara3uHis, 0iciB Ta iHWKX Npodecin-
HUX 3aKnapais;

- y rocnogapcraax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWKX xuTno-
BMX CTPYKTypax (47151 BUKOPUCTaHHS NOCTOSAMbLAMN).

* He BuKOpuCTOBYITE NpUniag Ans Linen, BigMiHHWX Bif ONMCaHNX Y Lin iHCTPYKLUii
3 ekcnnyaTauii. BupobHuK He Hece BiANOBIAANbHOCTI 3@ HENpaBUbHE BUKOPK-
CTaHHs abo 3a 3acTocyBaHHs, He nepeabayeHe Ljeko IHCTPYKLUi€Eo 3 ekcnnyaTa-
Yii. Kpim TOro, HeHanexHe BUKOPUCTaHHS NpuUnagy CKacoBye rapaHTito y BCiX Ti
nposiBax.

+ 30epirante opuriHanbHy ynakoBKy, OCKiNbki GE3KOLITOBHE cepBicHe o6cny-
roByBaHHs He nepefbayeHe y pasi NOLUKOMKEHb, CMIPUYMHEHNX HEHANEXHOI
yNaKoBKOK BMpoBY Mig 4Yac TPaHCMOPTYBaHHA 40 ABTOPM30BAHOIO CEPBICHOMO
LeHTpY.

* o6 He nopywwuTi Be3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYNTE BUKITHOYHO OpWri-
HanbHi 3aN4acTUHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi caMuM BUPOBHUKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOAYKTaMU.

A Heb6es3neka pna piten

* He 3anuwaiTe eneMeHTW ynakoBKW Y 30Hi AOCSXKHOCTI 415 AiTeN, OCKINbKN L
maTepian € NOTEeHLINHUM Jxepenom Hebesneku.

* [Mpunagom MOXyTb KOPUCTYBATUCS AiTi CTapLue 8 pokiB Ta 0cobM 3 0BMEXEHN-
MU (Di3NYHUMK, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMI MOXNMBOCTAMI abo 3 HegocTaT-
HIM JOCBIZIOM | 3HAHHAMM, TiMbKW AKLLO BOHU NepebyBatoTh Mig HarnsgoMm Bigno-
BiAanbHOi 0cobun abo SKLLO NPONLLIIN HANEXHWA IHCTPYKTaX Ta YCBIQOMIOKTH
PU3MKW, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTaHHAM Npunagy.

+ [litam 3a60pOoHSETCS rpaTUCS 3 NPUIaLoM.

* Tpumaliite npunag Ta kabesnb XUBNEHHS HeLOCTYNHUMM ANS AiTeN BiKOM MEHLLE
8 poki..
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* He 3anuwariite kabernb XWBMNEHHS 3BUCATW Y MiCLSX, A€ MO0 MOXE CXOMUTH
OUTUHA.

* PosrawyiTe npunag Takum YvHOM, WOB AiTM He MOrnK AictaTucs 40 rapsumx
YacTuH.

* OnepaLiii 04MCTKM | TEXHIYHOTO 0BCIYroByBaHHS, ONMUCaHI Y LibOMY NOCIBHNUKY, He
MOBUWHHI BUKOHYBATUCA AiTbMU, SKi HE JOCAMM BiKy cTapLue 8 pokis i He nepeby-
BalOTb Mig HarnsaoM.

* AKLO BY BUPILLMTE YTUNI3YBATK e Npunag y SKOCTi BiAXO4iB, PEKOMEHAYETHCS
3pobuTK 110r0 HEMPUAATHUM A1 BUKOPUCTAHHS, BiApi3aBLLM kabenb XWUBMEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHayeTbCs 3HELUKOAUTY Ti YaCTUHU Npuiagy, Ski MOXyTb CTaHO-
BUTU pU3unK, 0COBNNBO ANs AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATI NpUnag Ans irop.

A Hebe3neka, nos'a3aHa 3 eNEeKTPUYHUM CTPYMOM

* [epw Hix nig’egHaTv Npunag Ao enekTpu4Hol Mepexi, NnepekoHamTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha igeHTUdikaLinHin Tabauyui Ha HUKHIA YacTuHI npunagy,
BiANOBIAae Hanpysi MiCLEeBOi Mepexi eNeKTPUYHOTO XMBIEHHS.

* BuKOpUCTaHHS €NeKTPUYHIX NMOAOBXKYBAYIB, HECXBANEHNX BUPOBHIUKOM npuna-
AY, MOXe Npu3BeCTH 40 36UTKiB a0 HeLlacHWUX BUNaaKiB.

« 3aBxay nigknoyainTe npunag oo enekTpudHoi p03eTKVI i3 3a3eMMEHHAM.

* Hebesneka EeKTPU4HOTO NepeBaHTaxeHHs. He nin'eaHyitte Byab-aKi iHLWi npw-
naaw 3 BESIMKOK NOTYXHICTIO (Nedi, npacki, pagiatopu i T.M.) y Ty X camy efnek-
TPUYHY PO3ETKY.

* He 3anuwainTe npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH nig'egHaHui fo enekTpuyHoi Me-
pexi.

* He ponyckante noTpannsHHSA BOAW HA YaCTUHM Mig HANPYrok: PU3MK KOPOTKOrO
3aMUKaHHs i/abo BpaxeHHs eNeKTPUYHUM CTPYMOM.

* He 3aHyptonTe npunag, BUNKY i eNekTpuiHuin kabenb y Bogy abo iHLui pignHu.

* He BMKOPUCTOBYITE NpUnag MOKPUMU pykamu abo BOCOHIX.

* He po3sonsimTe kabento XUBEHHS KOHTAKTyBaTH i3 roCTpUMIK NpeameTamm abo
Kpasimu.

+ Kabenb 1BNEHHS He NOBUHEH KOHTAKTYBATM 3 raps4MMm NOBEPXHAMM.

* Hikonu He TsrHiTh 3a kabenb uBneHHs abo 3a cam npunag, Wwob Big'egHaTy
BUIIKY Bifj €MEKTPUYHOT PO3ETKM.

* FAKWio npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, BUMKHITL Or0 Ta 060B’A3KOBO Bif €AHY-
T€ BUIKY Kabento Xu1BMEeHHS Bif eNeKTPUYHOI PO3ETKM.
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YBara - pusuk sanogisHHA MartepianbHux 36uTkis

* He cTaBTe npunag Ha gyxe rapsdi nosepxHi abo nobnuay mkepen BigkpuToro
BOTHI0, 06 YHUKHYTU MOLLKOKEHHS 0BLUMBKN KOPMYCY.

* He cTaBTe npunag nobnuay 3aummcTx matepianis (TKaHWHK, qipaHkw).

+ 3abopoHsIETbCA PO3TALLOBYBATW Npunag i kabernb XuBneHHs nobnumay abo Hag
eNEeKTPUYHNMI Ta ra30BMMU NeYamK, a Takox Binsg MiKpOXBIUNLOBUX NEYEN.

* Posrawyite npunag y nobpe 0CBITNEHOMY YACTOMY MiCLi i3 3py4HUM LOCTYNOM
He eneKTPUYHOI PO3ETKH.

* ocTtaBTe npunag Ha piBHY, CTIAKY | BUTpUBaNY 4O TeMNepaTyp NOBEPXHIO.

* [Npunag noBWHEH BUKOPUCTOBYBATUCA | 3a/ULLATUCS Ha CTiNKIA NOBEPXHI.

* [Mpunaj He NOBUHEH XMBUTUCS 3a AOMOMOTOH 30BHILLHIX TaMepiB abo 3a 4ono-
MOrO0 OKPEMUX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLHAM KEPYBaHHSM.

* Hikonwu He cTaBTe npegmeT 3BepXy Ha Npunag.

* He BmukaiTe npunag ans poboTu, SKLLO BiH NOPOXKHIi.

* He BMKOPUCTOBYWTE Npunag Ha BigKPUTOMY MOBITPI.

* He 3anuwanTe npunag nig Aieto aTMocqepHux sBuLY (Hanpuknag, LOL, COHUe).

A Heb6e3neka 36utkiB, 06yMoBNeHuX iHWWMMM NpUYMHAMMU
* [puCTpiit He NOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCA NICNS NagdiHHA abo AKLLO NPUCYTHI
O3HaKu MOLLKOXKeHb. He KopuCTyrTecs NpunagoM, SKLWO kabesb XMBIEHHS UM
BWNKa NOLIKOMKEHI, abo SKLLIO caM npunag HecnpaBHW. Yci onepaLii 3 peMoH-
TY, BKIIOYHO 3 3aMiHOK Kabemnto XMBIEHHS, NMOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKITIOYHO
CEPBICHAM LIEHTPOM abo YMOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMK Crielianictamu, wob
3anobirtv Byab-akuM pusnkam.
Eﬂ,ﬂﬂ I'IpaBVIJ'IbHO'I' yTunisavji Bmpo6y BinnosinHo [0 €BpOonencLKOl AMPEKTUBH
= 2012/19/€C cnig npounTaTVt CnelianbHy nam’sTky, Wo 4o4aeTbes A0 BUP0OY.
. 3BEPIFAVITE IO IHCTPYKUIIO.

CnoxuBaHa NOTYXHICTb Y BUMKHEHOMY pexumi: 0,4 Bt

A NMPABMUIIA TEXHIKU BE3MEKHW Nig YAC BUKOPUCTAHHA

* Mpunag I'IpI/I3Ha‘-IeHI/II7I AANs NPUroTyBaHHS TBEPAMX Xap4OBMX npo,quTiB He Bu-
kopuCTOBYWTe npunap Ans NpUroTyBaHH PifKuX Xap4oBuX Hpop,yKTIB [opa-
BaHHS HAZMMULLKOBOI KiNbKOCTI PigMHN MOXe NPU3BECTW A0 ii BUTOKY i3 noganb-
LUMM NOLLKOZKEHHAM Npunagy.

* Posrtawyite npunag Ha BigctaHi MiHimym 20 cm Big CTiH, MebniB ab0 iHLMX
npunagis.

* He 3HimaliTe Ta He 3MiHIOITe AUCTaHLAHY NPOCTaBKY, W06 YHUKHYTW neperpisy
npunagy Ta HaBKOMMULLHIX NOBEPXOHb. [uUcTaHuiHa npocTaBka 3abe3neyye mi-
HiManbHy BiacTaHb, HEOBXiAHY ANS NPaBUIbHOI BEHTUNALLI.
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He ctaBTe npunag BCEpeaMHy 3aunHeHux LWwad) abo mMebnis nig Yac BUKOpU-
CTaHHS.

lNepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM MOBHICTHO PO3MOTYNTE Kaberb XMBMEHHS.

He BUKOPUCTOBYITE NpUNaz, He BCTABMBLUM KOLUWK Y rOTYBarbHWNA BiACIK.
[MomilanTe NPOAYKTW NULLE Y KOWWK. He 3anoBHIOMTE KOLLKK BuLLe piBHS MAX.
Hebe3neka noxexi. He 3anoBHIONTE KOLIMK POCIIUHHO OTTiE0.

AKwo HeobXigHO ANs NPUroTyBaHHS iXi, 4o4aBalTe PiAMHY HEBENMKUMM MOp-
Lismu. MepL HX JoAaBaTV PiguHY NOBTOPHO, 3aBXAM NEpeBipsanTe, Yu TBepa
NPOZYKTW BXE NMOMMMHYNN NONEPEAHHO KiNbKICTb PigUHM.

He BCTaBnsnTe KOLWWK Y roTyBarnbHUM BiACIK, AKLLO BiH 3arMOBHEHWN BOAOIO.
Hebesneka noxexi Ta/abo BpaXeHHs enekTpUYHUM CTpyMOM. He BCTaBnsmnTe
KyXOHHE Npunagas, Metanesi npegmeTt abo nerkozanmucti matepianu (Hanpu-
Knag KapToH abo NnacTuK) y rotyBanbHWi BiACIK.

He nomiwante 3akpuTi KOHTEMHEPU Y KOLWWK. KOHTEHEp MOXe BUOYXHYTY nig
yac roTyBaHHs.

[Nepen BBIMKHEHHAM NpuUnagy 3aBxXaun NepesipsanTe, Yu NpaBuUIibHO BCTaBIEHUN
KOLLIKK.

lNepen BBIMKHEHHAM Npunagy NepekoHanTecs, Lo KoLK Ta roTyBasbHWA BiACIK
He MICTSTb CTOPOHHIX NpeaMETiB.

He 3akpuBaiiTe nosiTpo3abipHuk nig yac poboTu npunaay, wob 3anobirti mate-
pianbHUM 36uTkam i/abo neperpisy npunaay.

He HakpwvBaiiTe npunag nig vac pobotu.

Akwo nig vac poboTn npunag NoYMHae BULINATA AUM, HEraliHo Bifd eaHaliTe Ka-
Berb XUBINEHHS Bif enekTpuyHoi poseTku. LLob BupilumTh npobnemy, 3BepHiTb-
Cs A0 HAaNBNMXYOro aBTOPU30BAHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY.

YBara: rapsiya noBepxHs.
[ig yac NpUroTyBaHHA 3 BEHTUNALINHOMO OTBOPY MOXe BUXOLMUTM rapsya napa.
He HabnvxaiTe pykn i 06imn4ys 4o noBiTpo3abipHuka.
Konu 3 roTyBanbHOro BIACIKy AICTAETbCS KOLWKK, 3BIATY TaKOX BUXOAATb rapsye
noBiTps i napa. He HabnwxaiTe pyku i 06nmnyys 4o roTyBanbHOroO BiACiKy.
He TopkamTecs KolMKa, aHTUNPUrapHOI MIacTWHW, MeTaneBuX YacTWH roTy-
BanbHOrO BIACIKY Ta ENEKTPUYHUX HarpiBasibHUX enemeHTiB nig vac poboTu
npunagy abo NpOTAroM KifibKOX XBUIMH MICAS IOT0 BUMKHEHHS!. [lovekanTecs
OXOJTOKEHHS rapsumX YacTUH.
BepiTb KOLIKK TiNbKW 3a PYYKY | BAKOPUCTOBYIATE NPUXBATKK abo raHyipku, Lwob
AiCTaTh KOLLKK.
Hebe3neka onikiB. He nepeBepTanTe KOLLMK LOrOPY AHOM Mif Yac BUMMAHHS Txi:
3anuLKy rapsyoi onii MOXYTb BUTIKATW 3 KOLUMKA.
He BMKOpPUCTOBYWTE MeTaneBi IHCTPYMEHTU A4S AiCTaBaHHSA NPOAYKTIB 3 KOLLMKa
abo aHTUNpUrapHoi NNacTUHW.
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* [NepekoHainTecs, L0 NPOAYKTW, MPUrOTOBAHI Y NpUiai, MatoTb 30M0TUCTUI KONIP,
a He YOpHUI abo KOPUYHEBMIA. 3HIMITb 3 MPOAYKTIB MOXIUBI NiArOPINi LLIMATOYK!.

* Buimitb npoayKTn 3 KoWwWKa nepes nepemileHHaM npunagy. NepekoHantecs,
L0 Npunag BUMKHEHO Ta Bif €4HaHO Bif €NEKTPUYHOI PO3ETKU.

* o6 nigHATW Npunag, BUKOPUCTOBYTE CrieLianbHi pyykn Ans nepeHeceHHs.

HANEXHE BUKOPUCTAHHSA NMPU KOHTAKTI 3 XAPYMOBMMMU NPOAYKTAMM
PerynspHo nepesipsinTe Bupib Ha HasBHICTb O3HaK MOTipLIEHHs CTaHy MaTepiany,
SKi MOXYTb 3pO6UTM MOr0 HEMPUAATHUM [N KOHTAKTY 3 Xap4OBUMM MPOAYKTaMM.
[lo Takmx 03HaK HanexaTb: NosiBa TPILLMH, YTBOPEHHS MyXMpiB, PO3LIapyBaHHS,
ycagka, nunKicTb, BTpaTa NpPo30pocCTi, Kopo3is abo Byab-sKi iHLi CTPYKTYpHi Ta
TEKCTYPHI Aedhopmalyi.

3aBXau AOTPUMYMTECH iHCprKu,i'l' 3 ekcnnyaTauii BUpoby L040 HAaNEXHOro 04n-
LlieHHst Ta Aornsdy 3a Matepianamu, Lo KOHTaKTYoTb 3 Xap{oBMMM NPOAYKTaMy,
o6 3anobirt abo ynoBinbHATY NOTIPLLIEHHS CTaHy MaTepiany.

[ns 6e3ne4yHOro Ta HamnexHoro BUKOPUCTAHHSA MPOAYKTY 3 XapyOBUMMU MPOAYK-
TaMu 3aBXay 3BepTantecs 40 HCTPYKLUii 3 6e3nekn npogykTy Ta/abo iHCTpyKUii
KOpUCTyBaYa, B SKi TakoX MOXYTb OyTU fgeTanbHO onucaHi 6yab-ski HeobXiaHi
0BMEXeHHS! 00 BUKOPUCTAHHS 3 Xap4OBMMM NPOAYKTaMMU.

onuc NPUNAQy

A - Kopnyc npunagy H - HuxHin HarpiBanbHWA enemeHT
B - CeHcopHuit oucnneit | - BepxHin HarpiBanbHU enemeHT
C - Pyuka Bubopy J - Pyykn ansi nepeHeceHHs

D - [oTyBanbHuit BiaCik K - Kabenb XuBreHHs

E - AHTUnpurapHa nnactuHa L - PospintoBay

F - Kowwk M - ToBiTpo3abipHuk

G - Pyuka
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Onuc NAHENI YNPABINIHHA

O
W/

Pyuka Bnbopy

[oBepHiTb pyuKy B1OOpY, OB B1BpaTH nonepeaHbo
BCTaHOBMEHY Nporpamy npuroTyBaHHs abo
HanalTysaTi TemMmnepartypy Ta Yac npuroTyBaHHs.

TUNOBI NPOrPAMW NMPUTOTYBAHHA

Miya

3amoposeHa kapTonns ¢pi

Crelik/yepBoHe M'CO

Kypsui cTerHa

iz |Puba

—m» ConopgoL

gr" BucytuyBaHHs

Grill

®YHKUIOHAIbHI KHOMKK

KHonka Onuc

Kronka MIACBITKA HaTI/ICHITb. KHOMKY, LL06 YBIMKHYTI OCBITNEHHS
BCEpeMHi roTyBanbHOro BifCIKY.
HaTUCHITb KHOMKY, LG NOBEPHYTUCS 40 MEHIO Mg
Yac py4HOro HanalTyBaHHs TEMMEPATYpU Ta vacy
MpUroTyBaHHS NOMEepPEeaHb0 BCTAHOBEHOT Nporpamm

Kronka MEHIOTIPOrPAMA MpUroTyBaHHs, BMOpPaHoi paHilue. MoBEPHITb pyuKy
BnbopY, o6 BuGpaTH NonepeaHbO BCTAHOBNEHY
nporpamy npuroTyBaHHs.
Lls kHonka fo3BONSE BpYyUHy 3agaBaTi yac

Knonka YAC npuroTyBaHHs. MoBepHITb pyuky Br1bopy, 06
30inbLUNTY @60 3MEHLUNTM Yac NPUTOTYBAHHSI.
Lls kHoMKa [[o3BONSIE BPYYHY 3aaBaTii TemMnepaTtypy

@ Knonka TEMIMEPATYPA npuroTyBaHHs. MoBEPHITb pyyKy BUOOPY, 106
36inbLunTY ab0 3MEHLINTM TEMMEepaTypy NPUrOTYBaHHS.

@ Kronka CTAPT/MAY3A [lo3Bonsie 3anycTUT/NpU3ynHUTI MPOLIEC
MPUroTyBaHHs.

@ Knonka YBIMK./BUMK. Llg kHomka [03BONSE BBIMKHYTI a0 BUMKHYTU Npunag,
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IpenTudpikauinHi ganHi

Ha Tabnuuuj, sika 3HaxoAnTLCA Mig ONOPHOKO MiLCTABKOK NpUNagy, HaHeCeH Taki ineHTUIKaLiHI
JaHHi npunagy:

¢ BMpOGHMK i MapkyBaHHs CE

+ mogens [Mod.]

¢ cepinHnin Ne [SN]

* eneKTpuYHa Hanpyra xueneHHs [B] i yactota [I'u]

¢ CMOXWBaHa NOTYXHICTb [BT]

* HoMep De3KOLUTOBHOI CepBICHOT MiHil

Y BUNaaKy MOXMUBOMO 3BEPHEHHS [0 aBTOpU30BaHUX CepBiCHUX LIEHTPIB BKaXiTb MOLENb i Cepilt-
HWIA HOMEP.

IHCTPYKL|Ii 3 BUKOPUCTAHHSA

MigroroBui Aii
MPUMITKA: w06 nigrotyBatu npunag [0 BUKOPUCTaHHS, AUB. 300paxeHHs y po3aini «[o-
nepeaHi onepauii».

I'Iepep, neplwmnmMm BUKOPUCTAHHAM npunagy NOMUITE 3HIMHI KOMMNOHEHTH, SAKi KOHTaKTYHTb 3
Xap4oBUMHU NPOOYKTAMMU.

Mig yac nepworo BUKOPUCTaHHS NpUNag Moxe BUAINATY Nerkuii 3anax Ta AuM: Lie LinkoMm
HOpMarbHe ABULLE, afpKe AesKi YacTUHM Gynu 3nerka amaweHi. Ckopo Le siBuLe 3HUKHe. Lie
He MaTMMe XOAHOTO BNNIMBY Ha poboTy npunagy.

BukopucraHHsa

MPUMITKA: npaBuna BUKOPUCTaHHS Npunagy AMB. Ha 300paxkeHHAX y po3dini «IHcTpykuii
3 BUKOPUCTaHHS».

AHTUMpUrapHa nnactuHa A03Bonsie 36iNbWNTI XPYCTKICTb CTPaB. BUKOPUCTaHHS aHTUNpUrapHoi
NNacTUHN € haKynbTaTUBHUM.

Mpunap ocHaweHWi NPUCTPOEM, SIKMI BNOKYE MOro poboTy, KO KOWMK HenpaBUIbHO
BCTaHOBMNEHUN Y roTyBalbHUM BiACiK.

KoxHa nonepeaHb0 BCTaHOBIEHa Mporpama npuroTyBaHHS Mae TeMnepaTypy Ta Yac npurotyeasx-
HS, 3a[1aHi 3@ 3aMOBYYBaHHAM.

3a noTpebu MoXHa Bpy4HY BCTAHOBTW TemMMepaTypy Ta 4yac NpurotyBaHHs. Temneparypa roty-
BaHHS 3MiHIOETbCS 3 KpokoM 5°C. Yac rotyaHHs 3MIHIOETLCS 3 KDOKOM 1 XBUIMHA.

Y pexumi CcyLLiHHA MOxHa 36inbLuyBaTi abo 3MeHLLyBaTV Yac npuroTyBaHHs Big 1 4o 24 rogvH 3
kpokom 1 roguHa.

Llei npunag ocHalLeHuMi (yHKLiE nonepeaHboro HarpisaHHs. licns 3anycky nonepegHb0 BCTa-
HOBMEHOI MporpaMu MPUroTyBaHHS Ha CEHCOpPHOMY Aucrnei BigobpaxaeTbCs MOBIAOMIEHHS
«Pre» (nonepeaHin posirpis). GyHKLis nonepegHLOro posirpisy Tpusae He BinbLue Hix MPUbAM3HO
3 XBUMNUHM 3anexHo Big BUOpaHoi TemnepaTypu. Temnepatypa Ta yac (yHKLii nonepeaHLoro po-
3irpiBy BCTAHOBNEHI 3a3ganeriab i He MoXyTb OyTu 3MiHeHi. Yci nonepeaHb0 BCTaHOBIEHI Nporpa-
MW MPUrOTYBaHHS OCHALLEHi (DYHKLEI0 NONEpeaHbOro Po3irpiBy, 3@ BUHATKOM (DYHKLT CYLLIHHS.
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Micns 3aBepLUeHHs (yHKLi monepegHbOro posirpiBy Npunag nogae 3 3Bykoei curhanu. logasainte
MPOAYKTM 4115 MPUrOTYBaHHS Micns 3aBepLUeHHs (PYHKLUii nonepeaHboro posirpiey.

Mig Yac npuroTyBaHHA Ha aucnnei BigobpaxalTbes Yac, O 3anuLIMBCS [0 3aBEepLUEHHS Npuro-
TyBaHHs, Ta BbpaHa TemnepaTtypa. TemnepaTypy Ta Yac NpuroTyBaHHs MOXHa 3MiHUTK B Byab-
KU MOMEHT.

HatucHitb kHonky MIACBITKA (), 106 YBIMKHYTM OCBIT/IEHHS] BCEPEAMHI KaMepy NpUroTyBaH-
HS1, SKLLO NOTPIOHO NEPEBIPUTM CTYMiHb FOTOBHOCTI NPOAYKTIB. OCBITNEHHS BCEPEAMHI TOTyBambHO-
ro BifCiKy aBTOMATNYHO BUMUKAETCS MPUOMM3HO Yepes 60 CekyHp.

[icns 3akiHYeHHS NOMOBMHM Yacy NPUroTyBaHHS Npunag nogae 5 3ByKOBUX CUrHaniB, a Ha CeHcop-
HoMy aucnnei BinobpaxaeTbcst MoBigomMneHHs «turn food» (nepemiwaiTe NPoOAYKTK), Sike Haraaye
npo HeobxigHiCTb nepemilwatn npoaykTh. MosigomneHHs «turn food» (nepemilarnTe NpoaykTy)
[OCTYMHE B YCiX MOMepenHbO BCTAHOBMEHWX Mporpamax MpUroTyBaHHS, 3a BUHSTKOM Mporpam
MNPUrOTYBaHHS MiLLA, BANIYKMA Ta CYLLIHHS.

KoLk moxHa BuimaTti B Byab-skuii MOMEHT A71s nepeMillyBaHHs NpoAykTiB. Mpunag aBTomaTny-
HO NMEPEXOaNTb Y PEXMM Nay3u, a Ha CEHCOPHOMY Aucnnei BinobpaxaeTbes noigomneHHs «No
pot» (KOLMK He BCTAHOBMEHO), SIke BKa3ye Ha Te, L0 KOLUMK HE BCTAHOBMEHO abo BCTAHOBMNEHO
HenpaBubHO B Kamepi npurotyBakHs. LLo6 noHoBuTM poboTy npunagy, BCTaBTe KOLUWK Y FOTY-
BanbHUI BiACiK. [1iaCBiTKa BCepeayHi kaMmepy NpUroTyBaHHS BMUKAETbCA aBTOMATUYHO Ta BUMM-
kaeTbCs MpMOnM3HO Yepes 60 cekyHp.

[icnsa 3aBepLUeHHsI NPUrOTyBaHHS Npuiag Nogae 5 3ByKOBKX CUTHaMIB, @ Ha CEHCOPHOMY aucnnel
BinobpaxaeTbCst NoBigoMeHHst «End» (kiHeup). AKLO NPOLYKTY Lie He rOTOBI, 4OCTATHBO 3HOBY
BCTaBUTM KOLUWK y KamMepy MPUroTyBaHHS Ta BCTAHOBUTY YaC LUE Ha Kiflbka XBUMMH.

Hapnuwok onii 3anvwnTbCA Ha AHI KoLMKa.

MNicns 3aBepleHHs NPUrOTYBaHHA, NPUag MOXHa 3pa3y BUKOPUCTOBYBATH NOBTOPHO AJis
NPUroTyBaHHA iHWKX NPOAYKTIB.

HatucHiTh i yTpumyitte kHonky YBIMK./BUMK. (@), 0B BUMKHYTY npunag,

3miHa nonepeaHbO BCTAHOBJIEHOI MPOrpamMm NPUroTyBaHHA

AKwo noTpibHO 3MiHUTY NonepeaHbO BCTAHOBMEHY MPpOrpamMy NPUroTyBaHHS Mif Yac PyYHOro Ha-

nawTyBaHHs TemMnepaTypu Ta Yyacy NpuroTyBaHHs, 4O NoYaTky NpUroTyBaHHs:

- HaTucHiTb kHonky MEHIO/MPOIPAMA (), 1406 NOBEPHYTUCS O MEHIO.

- ToBepHiTb pyyky BuBGOpY, W06 BuBpaTH NOTPIOHY NonepeaHbO BCTaHOBMEHY Nporpamy npuroTy-
BaHHSI.

MMicnsa 3anycky nonepeaHbO BCTAHOBMEHOI nporpamu npurotyBaHHs kHonka MEHIO/MPOIPAMA

() CTae HeakTueHOH. LLlo6 3MiHUTM nonepeaHbO BCTAHOBMEHY Mporpamy NPUroTyBaHHs!, Heoo-

XiAHO nepepBaTh npovec NpuroTysaHHs. LLio6 BpyyHy nepepsaTi NpoLec NpuroTyBaHHs, HaTuC-

HiTb kHonky CTAPT/TTAY3A (@).

MOoPAQAMU 3 NPUTOTYBAHHA

- [lonepegHin nigirpis npunagy nepea NpUroTyBaHHAM ki JO3BONSE ONTUMI3YBaTK KiHLEBUI pe-
3ynbTar.

- [1ns npuroTyBaHHs APIBHILLMX MPOAYKTIB NOTPIOHO TPOXM MEHLLE Yacy, Hix Ans BinbLUmX.

- binbla kinbkicTb NpoaykTiB noTpebye Tpoxu BinbLUe Yacy 4 NPUrOTYBaHHS, TOAI AK MeHLa
KINbKICTb — TPOXM MEHLLE.
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- [NepemillyBaHHs ApiOHILMX MPOAYKTIB Y CepeayHi NpoLecy NpUroTyBaHHS MOKPaLLye KiHLEeBUIA
pesynbTar i CNpUSiE PIBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHIO.

- Lo6 oTpumati XpycTKy CKOPUHKY, [LOfaiTe CTOMOBY NOXKY Ofii O CBiXOI abo 3aMOpPOXEHOI
kapTonni.

- BukopucToByiiTe roToBe TiCTO AN LWBMAKOIO Ta 3pYYHOMO MPUrOTYBaHHS NPOAYKTIB i3 HAUMHKOIO.
BinbLL TOrO, yXe rotoBa nacta roTyeTbCs LUBKALLE, HIX NacTa, NpuroToBaHa BooMa.

- He rotyiite HaaTO KUPHI NPOAYKTH.

- [punag MoxHa BUKOPWUCTOBYBATU NS PO3irpiBaHHS BXe NPUrOTOBAHWX NPOAYKTIB. BCTaHOBITh
Temnepartypy 150 °C Ha 10 xBunuH.

Tunoei nporpamMmm NpuUroTyBaHHsA

Y HacTynHii Tabnuyi HaBeaeHi TUNOBI MPOrpaMi NPUrOTYBaHHS!, NPUCYTHI HA CEHCOPHOMY Aucnne.
KoxeH cumBon no3Havae TUNoBy nporpamy NpuroTyBaHHsl. [lonepeaHb0 BCTaHOBMEHa nporpama
MPUroTyBaHHS HarnalToBaHa 3 PeKOMEHZOBaHUMK TeMMepaTypol Ta YacoM MPUrOTYBaHHS 3a-
NEXHO Bif TNy NPOAYKTY. 3a3Ha4YeHWIn Yac NPUroTyBaHHS € OPIEHTOBHUM i 3aNEXNTb Bif TOBLLMHM
Ta KiNbkOCTi NPOAYKTIB y Kowwmky. MoxHa 3MmiHioBaTK TemnepaTypy Ta Yac npuroTyBaHHs mnomne-
pefHbO BCTAaHOBMEHMX MPOrpam NpuroTyBaHHs.

o Mepemiwan-
Mporpama Yac Temnepatypa (°C) Te npoaykTH
3a IHTepBan 3a [HTepBan
3aMOBYYBaHHAM 3aMOBYYBaHHAM
. 18- 20 205 -
2 |ga 1 x8 1 230 o |H
A | Savopoxena | 4g o 1X8. = 1900 80-200 |TAK
10 | kapTonns gpi 60 xB.
Creitk/
yepBoHe 20 x8 go"ié‘ 190 80-200 |TAK
M’'ACO '
Kypsmuia |28 xa. ;OX)B('B‘ 200 80-200 |TAK
Pu6a 15 x8 gOX)B('B‘ 180 80-200 |TAK
Comomowyj |30 x8 go"i'a‘ 160 80-200 |HI
BucylysaHHs |4 rog ;ﬁg'ﬂ_ 60 50-100 [HI
. 18- 20 205 -
Grill 15 xB . 230 230 TAK
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Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi NpubnuaHi 3Ha4eHHs Yacy roTyBaHHs i TemnepaTypu 4ns PisHNX Tu-

niB NPOZyKTIB:

KapTonns dpi (3amopoxeHa) | 15-20 xBunuH 200°
KapTonns dpi (cBixa) 20-30 xBUnuH, 3aNexHOo Big PO3MIpy KapTonsi ;_880
®pi (3 oBOMIB) 10-15 xBunuH 200°
KpokeTu 12-15 xBunuH 190°
KpokeTu 3 KypsATUHU 10 XBUNWH 200°
Kypsii cTerHa 25-35 XBUNWH 200°
bichwtekc 15-20 XBUINH 190°
Tocpreni 8 XBUIMUH 180°
KpeBeTku 15-20 XBUINH 160°
MMupir 20-30 XBUMWH 160°
Kiw 25-30 xBUnIuH 180°

160°
Puba 15-20 xBunuH 180°
Bif6nBHa i3 CBMHUHM 10-15 XxBUNWH 200°
CnipiHr-posnn 10-15 xBunuH 200°
OBovii 10-20 xBunmuH 180°
Caixa niya 8 - 11 XBUIUH 3anexHo Bif TicTa Ta HaunHkn | 230°
3amopoxeHa niya 4-7 XBUNWH 230°

Pexummu rpunsa

Pexum rpuns ineansHo nigxoauTb 451 NPUroTyBaHHS M'sica, pubu Ta 0BOYIB Ha rpurti, a TakoX Ans
HaflaHHs NpoZyKTam BinbLu XpYCTKOi CKOPWHKY Mpyn Temnepatypi npurotysaHHs go 230°C. Mepen
TUM §IK MOMICTUTW MPOAYKTW, BCTAHOBITb @HTUMPUrapHy MiacTuHy B KOLIKK.

PekomeHaauii w040 NPpUroTyBaHHA CBXKOI Ta 3aMOPOXKEHOI niuu

[ns pexumy npuroTyBaHHs il BUKOPUCTOBYITE KOLIMK B3 BCTAHOBNEHOI peLuiTku, Lob 3abes-
neynTy BinbLL piBHOMIPHE NPUTOTYBaHHS Ta BinbLL XPYCTKY HVXKHIO YaCTUHY MLy, MOMICTITb nily B
KOLLWK MiCMsi NONepeaHbOro posirpisy, k1A TpuBae 6rm3bko 3 XBUIWH.

Csixa niua

FAKLLO BUKOPUCTOBYETLCS CBiXE TICTO, BUMIKAATE OCHOBY NULLE 3 TOMAaTHUM COYCOM MPOTSIrOM
nepnx 5-8 xBunuH, a mouapeny (abo iHwi iHrpesieHTn) opaBaiiTe HaNpUKIHLI Ha oCTaHHi 2—-3
XBUNKHK. Lle 3anobirae nigropsiHHio abo aMmiLeHHt cpy Mg Aieto NOTOKY NOBITPS Bif BEHTUNSATO-
pa. Mily HeobxigHO poamilLyBaTh Ha AHi KowwKka Oe3 HaknagaHHs, Wwob 3abe3neunTi piBHOMIpHE
MPUroTyBaHHS.

PekomeHoBaHU Yac NpUroTyBaHHs Micns nonepefHbOro po3irpisy CTaHoBUTL 9-11 XBUNKH 3a
Temnepatypn 230°C abo 7-8 xeunuH 3a Temnepatypu 230°C Ans TOHKOT OCHOBW 3anexHo Big
iHrpedieHTiB i TicTa niuw.
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3amopoxeHa niya

Temnepatypa Ta Yac NpUroTyBaHHS 3aMOPOXEHOIT Ml 3anexathb Bif il CTPYKTYpu: SKLLO TiCTO
Jyxe ToBcTe abo nila MiCTUTb BENMWKY KiNbKICTb iHrpegieHTiB, NOTPIOHO NpnbnmaHo 67 XBUMuH
3a Temnepatypu 230°C nicns nonepeaHsLOro posirpiBy, TO4i K TOHKA Milla MOXe MpUroTyBaTncs
3a 4-5 xBunuH 3a Temnepatypu 230°C nicns nonepegHLOro posirpisy. Mepes TMM Sk NOMICTUTY
3aMOpOXeHy MiLly B KOLUMK, AaliTe i1 pO3MOpPO3UTICS MPOTArOM NpUBMM3HO 5-8 XBUMWH: Lie [03BO-
NUTb YHUKHYTW CUTYaL|iT, KON Yepe3 TeMnepaTypHUI LLIOK CepeamHa Ny 3annwaeTbes BOSOrow
abo xonoaHoto, a kpai niaropatoThb.

DyHKUIA BUCYLIYBAHHA

OyHKLis BUCYLLYBAHHS! (@) [03BONsE e(heKTUBHO BUCYLLYBATI NPOAYKTW ANS iX ONTUMAnsHOro
30epiraHHs. Fapsye NoBITPS BiNbHO LMPKYIOE BCEPEAMHI NprUnagy, PIBHOMIPHO BUCYLLYIOYM NPO-
JYKTW 3 MiHIMarnbHOK BTPATO KOPUCHMX BiTaMiHiB. Lito pyHKLil0 MOXHa BUKOpPUCTOBYBATU AMs
NPUroTyBaHHs PYKTIB, OBOUIB i rpubiB.

Y HacTynHii Tabnuui BkasaHi Npubnn3Hi 3HaueHHs Yacy i TemnepaTypy Ans BUCYLLYBAHHS PisHIX
TUMIB NPOAYKTIB:

Npoaykr Temnepatypa |Yac

Tpasu 50 °C .

OBovi 50-55 °C Bin 5 no 15/20
roavH

pykn 55-60 °C

Puba/m'aco  |65-70 °C Big 2 po 8 roguH

OYHKLis cywwiHHs () He OCHaLLEEHa (yHKLE MonepeaHbOro Posirpisy.
AKwo ans BUCyLWyBaHHs 3Hago6uTbCs Ginblue Yacy, MOBTOPHO 3anporpamyiTe npunag nicns 3a-
BEpLUEHHS BCTAHOBMEHOTO Yacy.

Pexum ouikyBaHHSA

Llei npunag ocHaLLeHuin peXMMOM OYiKyBaHHS.

[Mpunag nepexoanTb Y PexuM OYikyBaHHS:

- SKLLO NPOTArom GinbLU HiX 1 XBUMMHW HE BUKOHYBATMW XOLHWX Aill HA CEHCOPHOMY AuCnel.

- Micns 3ynuHkn nonepeHbO BCTAHOBMEHOT NPOrpamu NpUroTyBaHHS Ta BiACyTHOCTI B3aEMOA]i i3
CEHCOPHUM AUCNNEEM NPOTATOM BinbLU HiX 5 XBUMWH.

Knonka YBIMK./BUMK. (@) On1mae Ha CEHCOpHOMY aucnnei.

CraH naM’aTi

Y pasi BigKnIOYeHHs enekTpOXMBIEHHs nig Yac poboTtu npunag 3bepirae HanawTyBaHHS NpUro-
TYBaHHS B NaM’ATi NPOTAroM 5 XBUMuH. FKLLO BiOKMNIOYEHHS €NEKTPOXNBIEHHS TPpKUBae NoHag 5
XBUIWH, HANaLUTYBaHHS NPUrOTYBaHHS BUAANSIOTHCA.
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A MPABMUIJIA TEXHIKU BE3MEKU Mg YAC YACTKU TA
TEXHIYHOIO OGCNYroByBAHHA

* PerynspHe i WogeHHe YNLLEHHS [O3BONSIE NATPUMYBATU Npunag B poboyomy
CTaHi i N0QOBXyBaTW TEPMiH MOr0 CRyXHu.

* Bci onepauji YACTKW i TEXHIYHOrO 06CYroByBaHHS MOBWHHI BUKOHYBATMCA Ha
BMMKHEHOMY | Bif €AHAHOMY Bifi €NEKTPUYHOI PO3ETKM npunagi.

* Big'egHante npunag Bif eneKTPUYHOI PO3ETKW | JOYEeKaNTeCs OXONOMKEHHS
rapsiumx YacTuH, NepLU HixX BUKOHYBATW Byab-ski onepawlii YACTKM | TEXHIYHOMO
06cnyroByBaHHs.

* 3anuwku npoaykTis abo onii MOXYTb NPUNMNATLA 10 eNEKTPUHHIX HarpiBasibHUX
erieMeHTiB Ta roTYyBansHOro BifCiKY npunagy. [icns OX0NOMKEHHS eNeKTPUIHIX
HarpiBanbHUX eNeMEHTIB i roTyBasibHOMo BifCiKy NPOTPITb X BOMOMOK raHdip-
Koto. He BuKOpUCTOBYMTE MeTarnese npunagas.

* He BukopucTtoByiiTe abpasusHi MUIHI 3acobn abo meTanese npunagas, LWob
YHUKHYTU NOAPSNUH | NOLIKOMKEHHS npunagy. 3abopoHAETbCS KOPUCTYBaTHCS
PO3YMHHUKAMMU, LLO 30aTHI MOLLKOAWUTU NIACTUK.

* He 3anuwiante KUCNOTHI PEYOBUHM Ha MeTaneBnx NOBEPXHsX Npunagy. Kucnot-
Hi PEYOBMHM, TaKi SIK MIMMOHHWIA Cik, TOMaTHa nacTa, OLET Ta NOAiGHI pevyoBuHM,
Y pa3i TpMBaroro KOHTaKTy NOLKOLXKYIOTb aHTUNPUrapHe NOKPUTTA Ta MeTanesi
4acTuHK, pobnaYM iX ToMSHUMM.

* He posbupaite npunag. BHYTPILWHI YaCTUHK, SKMMW NOTPIOHO KOpUCTYBaTUCS
abo MuTw, BiOCYTHI.

MPUMITKA: BigomocTi Wwop0 OuMILEeHHSs Ta TeXHIYHOro 0b6CcnyroByBaHHA npunagy AvB. Ha

300paxeHHsAX y po3Aini «OuniLeHHs Ta TeXHIYHe 06CNyroByBaHHS».

UYucTtka npunapy
YnCTiTb HE3HIMHI YaCTUHU Npunagy BOMOro HeabpasnBHOK raHYipKoio, o6 He NOLLKOAWTM Mo-
KpUTTS. BUTpITb OCYXa CyX0l0 raHuipKoto.

YuctKka KOMNOHEHTIB

AHTUNpUrapHa nnacTvHa i KOWKWK BUrOTOBIIEHI i3 aHTUNPUrapHOro martepiany: MaToBiCTb i
cnigu, fiKi MOXyTb 3'ABUTMCS NIiCNA TPUBANOro BUKOPUCTaHHS, € HOPManbHUM SIBULLEM i He
MCyTb NpoLec NPUroTyBaHHsA abo cMak Xxap4oBUX NPOJYKTIB.

AHTUNPUrapHy NAACTUHY i KOLLMK MOXHa MUTU Y MOCYAOMMUIMHIN MaLLWHi. [ns npogoBXeHHs TepMi-
Hy Cry©u aHTUNPUrapHOro MOKPUTTS PEKOMEHAYETbCA MUTU @HTUMPUrapHy MIacTuHy Ta KOLMK
BPYYHy. BukopucToByitTe MuitHuiA 3acib ans nocygy i M'sky HeabpasusHy ryoky.

BUBIA 3 EKCNNYATAUII

Y pasi BUBEeAEHHS Npunay 3 ekcnnyartalii Bif'eaHaliTe BUMKY XUBIEHHS Bif €NEeKTPUYHOT PO3ETKN.
Y Bunagky ytunisauii HeobxigHo 3abe3neunTn po3aineHHs MaTepianis, ki BUKOPUCTOBYBANMUCS Y
BMpOOHMLTBI Npunagy, Ta ix nepepobKy 3anexHo Bif ix cknagy Ta NONOXeHb 3aKOHIB, LU0 AitoTb Y
KpaiHi BUKOpPUCTaHHS.
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MIAKA3KU AN BUPILWWEHHA OEAKUX NMPOBJIEM

Mpobnemu WmoBipHi npuunHm BupilweHHs
Mpunag He npaLioe. Burnika He BCTaBneHa B BcraBTe BUMKY B eNEKTPUYHY PO3ETKY,
ENEeKTPUYHY PO3eTKY. OCHALLieHy 3a3eMIIEHHSM.

Yac He BCTaHOBMEHO.

HatucHitb kHonky YAC () i NOBEPHITL
pyuky BuGOpY, LLOB BCTAaHOBUTY
NOTPIOHMI Yac NPUroTYBaHHS.

KoLwumk BcTaBneHwit
HenpaBuIbHO.

[MpaBunbHO BCTaBTE KOLLMK Yy
roTyBanbHuiA BiACIK. XapakTepHui
3BYK «KnaLl» CBiYMTb NPO NPaBUIIbHY
YCTaHOBKY.

[MpoAyKTH He roToBi.

KinbkicTb npogykTiB y
KOLLMKY 3aHaATO BENMKa.

[TOMICTiTb MEHLLE NPOAYKTIB Y KOLUKK.
MeHLwua KinbKicTb roTyeTbest BinbLu
PIBHOMIPHO.

BcraHoBneHa Temneparypa
3aHafATo HK3bKa.

HatucHitb kHonky TEMMEPATYPA

(@) i MOBEPHITL py4Ky BUOOpY,
o6 BCTAHOBWTY BHLLY TeMnepaTypy
NpUroTyBaHHS.

BcraHoBneHuin yac
MPUroTyBaHHS 3aHaATo
KOPOTKUNA.

HatucHitb kHomky YAC () i NOBEPHITb
pyuKy BUGOPY, 406 BCTAHOBUTY AOBLLMIA
Yyac npuroTyBaHHs.

[MpoayKTV NpUroTOBaHi
HEpPIBHOMIPHO.

[eski Buam npogykTis
notpebyroTh
nepemilLyBaHHs!
Kinbka pasis nig vac
MPUroTyBaHHS.

IMpoayKTH, L0 3HaXoAATbCS 3BepXy abo
BKPUTI iHLUMMM NpOZyKTamu, HeobXiaHO
nepemiLLyBaTy nig Yac NpUroTyBaHHs.

CmaxeHi npoaykTy
HeAoCTaTHBO XPYCTKi.

BukopucToBytoTbCs
NpOLyKTH, sIKi HeobXigHO
roTyBaTH TPAAULINHIMK
cnocobamu.

BukopucToByiiTe npogykTi Ans
BUMikaHHS abo 3MacTiTb NPOLYKTH
onieto nepes, PO3MILLEHHAM Y KOLLKKY.

BcTaHOBITL aHTUMPUrapHy NacTuHy
B KOLLWK, LL0G MiABMLLUTI XPYCTKICTb
NpOAYyKTiB.

BukopucToByiiTE pEXUM rpuUns, K
[03BONISE rOTYBaTU NPOAYKTU 3@
Temnepatypu go 230°C.

KoLumk noBHicTHO
He BCTaBMAETHCA Y
roTyBasbHUIA BifCIK.

KinbkicTb npogykTiB y
KOLLWKY 3aHaATO Benvka.

[TOMICTiTb MEHLLE NPOAYKTIB Y KOLLWK.
MeHLwa KinbKicTb roTyeTbest GinbLu
PIBHOMIPHO.

Koluwmk BcTaBneHumn
HernpaBumbHO Y
roTyBasnbHWiA BifCIK.

[MpaBunbHO BCTABTE KOLLMK Y
roTyBanbHuiA BiACIK. XapakTepHui
3BYK «KMnaLl» CBifYMTb NPO NPaBUIbHY
YCTaHOBKY.
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Mpo6nemu

WMoBipHi npuuuHmM

BupiweHns

3 npunagy BUXoanTb
Ginuin aum.

[OTYIOTHCS KUPHiILLI
MPOAYKTH.

Mig Yac NpUroTYBaHHS XMPHILLUX
MPOAYKTIB Y KOLUMKY HAKOMUYYETbCS
BinbLue onii. Tig yac npuroTyBaHHs
onist Buginse GinbLue 6inoro gumy,

HiX 3a3Buyant. Lle ogHUM YMHOM He
BMIMBAE Hi HA NPUrOTYBaHHS NPOLYKTIB,
Hi Ha poboTy Npunagy.

Y KOLLMKY 3HaX0AATbCS
3anuLLKK Xupy Big
nonepeaHix NpUroTyBaHsb.

Binuit MM cnpuYMHEeHNn HarpiBaHHAM
Xupy abo onii, siki 3HaxoAATbCA Y
KOLLMKY. PeTenbHO YMCTITb KOLLMK Micns
BUKOPUCTaHHS.

Csixa kaprtonns,
nopisaHa ConoMKoIo,
CMaXMTbCS
HepiBHOMIPHO.

BukopucToByBaHWUi TUN
KapTonni He NigXoAMTb ANs

PPUTIOPHNL.

BukopucToByiiTe CBiXY KapTONrio |
nepesepTanTe ii nig vyac NPUroTyBaHHS.

CnonickywTe i npocyLuyiTe
KapTonmto, NepLL HiX
CMaXUTH i

CrionickynTe kapTonnio i BuaansnTe
YBECb KpOXMarb, SKWil 3'ABNSETLCS Ha
MOBEPXHi kapTonni.

Csixa kaptonns,
nopizaHa CoMOMKOI0, He
XpycTka.

XpyCTKICTb CMaxXeHoi
kapTonni 3anexuTb
Bif KiNbKOCTi BOAM, LLIO
MICTUTBCSA B KApTONi, i
KinbKoCTi oril.

[NepekoHanTecs, Lo Boga Ha NOBEPXHI
kapTonni fobpe BUCYLUEHa, NepLU HiX
[04aTH Oflito.

[ns oTpumaHHs GinbLUOi XpyCTKOCTI
PiXTE KApTOMITHO Ha COMOMKY MEHLLIOrO

po3Mmipy.

[opaiiTe Tpiky 4oaaTkoBOI onii, Wwob
OTpMUMATK BifbLLY XPYCTKICTb.

BcraBTe y KOLWK aHTUnpurapHy
NNacTuHy, Wob NocUnUTIA XPYCTKICTb
CcTpas.

BukopucToByiiTE pexuMm rpuns, Skui
[03BOSIE rOTyBaTH MPOAYKTY 3
Temnepatypu o 230°C.
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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. Niniejsza 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 obstugi.

* 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 celdéw innych niz podane w niniejszej instrukcji obstu-
gi. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia
i za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji obstugi.
Nieprawidtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich
form gwaranciji.

+ Zachowac¢ oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie jest przewi-
dziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego opakowania
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 Zzywnoscia.

A Zagrozenia dla dzieci

* Nie pozostawia¢ elementéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrédto zagrozenia.

+ Urzadzenie nadaje sie do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak réwniez przez osoby nieposiadajgce odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, Ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaty odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozeniach, jakie mogq wigzac sie z korzystaniem z urzadzenia.

+ Nalezy nadzorowac dzieci i upewnic sie, ze nie bawig sie urzadzeniem.

+ Urzadzenie i jego przewdd przechowywac poza zasiegiem dzieci 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 elektrycznego posiadajacego uziemienie.

* Niebezpieczenstwo przecigzenia elektrycznego. Nie podtaczac do tego samego
gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej mocy (piecyki, zelazka, grzejniki
itp.).

* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia poditgczonego 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.
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Uwaga - szkody materialne

* Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo gorgcych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

* Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).

+ Nie umieszczac¢ urzadzenia ani przewodu zasilajgcego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej.

+ 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 zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikdw, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowa¢ produkt w mys$| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

=== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

Zuzycie energii w trybie off: 0,4 W

A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

* Urzadzenia uzywa¢ do smazenia potraw statych. Nie uzywac urzadzenia do
smazenia potraw ptynnych. Jesli dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ ptynu, moze
on sie wyla¢ i uszkodzi¢ urzadzenie.

* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 20 cm od Scian, mebli lub innych
urzadzen.

* Nie usuwac ani nie modyfikowa¢ elementu dystansowego, aby unikng¢ prze-
grzania urzadzenia i otaczajgcych powierzchni. Element dystansowy zapewnia
minimalng odlegto$¢ niezbedng do prawidtowe] wentylacii.
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+ W czasie stosowania urzadzenie nie moze by¢ w szafce ani zamknigtym meblu.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

+ Nigdy nie uzywac urzadzenia bez kosza wtozonego do komory do smazenia.

* Artykuty spozywcze umieszcza¢ wytgcznie w koszu. Nie napetniaC kosza powy-
zej poziomu MAX.

« Zagrozenie pozarem. Nie napetnia¢ kosza olejem.

« Jesdli jest to konieczne do celéw kulinarnych, dodawa¢ mate porcje ptynu. Za-
wsze przed dodaniem kolejnej porcji sprawdzic, czy ptyn zostat wchtoniety przez
sktadniki state.

* Nie umieszcza¢ kosza w komorze smazenia, jezei wypetniona jest woda.

* Ryzyko pozaru ilub porazenia pradem. Nie wktada¢ do komory smazenia przy-
boréw kuchennych, metalowych przedmiotéw ani materiatéw tatwopalnych (np.
kartonu, plastiku).

* Nie wktadac¢ do urzadzenia zamknietych pojemnikdw. Pojemnik mégtby wybuch-
ng¢ podczas smazenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzic, czy kosz jest pra-
widtowo wtozony do komory do smazenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzic, czy w koszu i komorze do
smazenia nie znajdujg sie ciata obce.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikng¢
szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.

* Nie zakrywac urzadzenia podczas jego dziatania.

+ Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela dym, odtaczy¢ niezwtocznie przewdd
zasilania od gniazda elektrycznego. Zwrécic sie do najblizszego upowaznionego
centrum serwisu technicznego, aby rozwigza¢ problem.

. & Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas gotowania z otworu wentylacyjnego moze wydobywac sie gorgca para.
Dtonie i twarz trzymac z dala od wlotéw powietrza.

* Po usunieciu kosza z komory smazenia, wydobywa si¢ z niego rowniez powie-
trze i gorgce opary. Dionie i twarz trzymac z dala od komory smazenia.

* Nie dotykac kosza, nieprzywierajacej ptyty, metalowych czesci komory smaze-
nia ani elementéw grzewczych podczas pracy urzadzenia oraz w ciggu kilku
minut po jego wytgczeniu. Zaczekac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

* Trzymac kosz wytgcznie za uchwyt. Aby go wyja¢, uzywac¢ uchwytow do garn-
kow lub Sciereczek.

* Niebezpieczenstwo poparzenia. Podczas wyjmowania produktow spozywczych
nie nalezy odwracac kosza dnem do gory; z kosza mogtyby wydosta¢ sie pozo-
statosci goracego oleju.

* Do wyjmowania zywno$ci z kosza lub zdejmowania z ptyt nieprzywierajacych nie
uzywac metalowych narzedzi.
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* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majg kolor ztocisty, a nie
brazowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

* Przed przemieszczeniem urzadzenia wyjac sktadniki z kosza. Upewnic sie, ze
urzadzenie jest wytaczone i odtgczone od gniazda elektrycznego.

* Aby podnie$¢ urzadzenie, uzywac specjalnych uchwytéw transportowych.

WLASCIWE STOSOWANIE W PRZYPADKU KONTAKTU ZYWNOSCIA
Regularnie sprawdzaj produkt czy nie ma zadnych oznak zuzycia materiatu, ktére
mogq sprawic, Ze nie bedzie si¢ on nadawat do kontaktu z zywno$cig. Oznakami
sq peknigcia, pecherze, rozwarstwienia, skurcz, kleistos¢, utrata przezroczystosci,
korozja lub wszelkie inne deformacje

strukturalne i materiatowe.

Zawsze zapoznaj sie z instrukcjg obstugi produktu w celu prawidtowego czyszcze-
nia i konserwacji materiatow wchodzacych kontakt z zywnoscia, aby zapobiec lub
ograniczy¢ ich degradacije.

W celu bezpiecznego i wiasciwego stosowania produktu w kontakcie z zywnoscia/
produktami spozywczymi zawsze zapoznaj sie z zasadami dotyczacymi bezpiecz-
nego stosowania produktu i/lub instrukcjg obstugi, ktéra moze réwniez szczegdto-
wo okre$la¢ wszelkie niezbedne ograniczenia stosowania z zywnoscia/produktami
Spozywczymi.

OPIS URZADZENIA

A - Korpus urzadzenia H - Elektryczny element grzewczy dolny
B - Ekran dotykowy | - Elektryczny element grzewczy gérny
C - Pokretto wyboru J - Uchwyty transportowe

D - Komora smazenia K - Przewdd zasilania

E - Nieprzywierajaca ptyta L - Element dystansowy

F - Kosz M - Wiot powietrza

G - Uchwyt
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OPIS PANELU STEROWANIA

O

7

Pokretto wyboru

Obraci¢ pokretto wyboru, aby wybra¢ zadany,
zdefiniowany programu smazenia lub ustawi¢

temperature i czas smazenia.

ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA

Pizza

Frytki mrozone

Befsztyk/czerwone migso

Q@ Udka z kurczaka
i |Ryby
ﬂ Desery
gr" Suszenie
Gril
PRZYCISKI FUNKCYJNE
Przycisk Opis
Przycisk LUCE Eamanc prz'ycr.sk, aby wiaczy¢ odwietlenie wewnatrz
omory smazenia.
Nacisna¢ przycisk, aby powrdci¢ do menu podczas
recznego ustawiania temperatury i czasu smazenia
Przycisk MENU/PROGRAMY | w ramach wczes$niej wybranego, zdefiniowanego
programu smazenia. Obroci¢ pokretto wyboru, aby
wybra¢ zdefiniowany programu smazenia.
Umozliwia reczne ustawienie czasu smazenia.
Przycisk TEMPO Obrécié pokretio wyboru, aby zwiekszyé lub
zmniejszy¢ czas smazenia.
Umozliwia reczne ustawienie temperatury smazenia.
@ Przycisk TEMPERATURA Obraci¢ pokretto wyboru, aby zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature smazenia.
. Umozliwia rozpoczecie/wstrzymanie procesu
(>1) | Przycisk START/PAUZA oz e
Przycisk WLACZANIA/ e o . .
@ WYLACZANIA Umozliwia wigczanie i wytaczanie urzadzenia.
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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”.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ zdejmowane elementy, ktére stykaja sie
z artykutami spozywczymi.

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 obstugiwa¢ urzadzenie, zapozna¢ sie z ilustracjami w sekcji ,,Instrukcja obstugi”.

Nieprzywierajaca ptyta pozwala na zwiekszenie chrupko$ci potraw. Stosowanie nieprzywierajace;
piyty jest opcjonalne.

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie, ktére uniemozliwia jego prace, jesli kosz nie
sg prawidtowo wltozony do komory do smazenia.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma z géry ustawiong temperature i czas gotowania.

W razie koniecznosci mozna recznie ustawié¢ temperature i czas smazenia. Temperatura smazenia
bedzie sie zmienia¢ w odstepach co 5°C. Czas smazenia bedzie sie zmienia¢ w odstepach co 1
minute.

W przypadku funkcji suszenia, mozna wydtuzyc¢ lub skroci¢ czas gotowania o 1 godzing w zakresie
od 1 godziny do 24 godzin.

Urzadzenie posiada funkcje podgrzewania wstepnego. Po uruchomieniu zdefiniowanego progra-
mu smazenia na wyswietlaczu dotykowym pojawi sie komunikat ,Pre” (podgrzewanie wstepne).
Funkcja podgrzewania wstepnego trwa maksymalnie ok. 3 minuty, w zalezno$ci od wybrane;
temperatury. Temperatura i czas funkcji podgrzewania sg ustawione i nie mozna ich regulowac.
Wszystkie zaprogramowane programy smazenia posiadajg funkcje podgrzewania wstepnego, z
wyjatkiem funkcji suszenia. Urzadzenie sygnalizuje zakoficzenie funkcji podgrzewania wstepnego
3 sygnatami dzwiekowymi. Po zakofczeniu funkcji podgrzewania wstepnego wtozy¢ potrawy do
smazenia.
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Podczas smazenia, na wyswietlaczu wyswietlany bedzie naprzemiennie odliczany czas oraz wy-
brana temperatura. Temperature i czas smazenia mozna zmieni¢ w dowolnym momencie.
Nacisnag przycisk OSWIETLENIE (), aby wigczy¢ odwietlenie wewnatrz komory smazenia w
celu sprawdzenia postepu smazenia potrawy. O$wietlenie wewnatrz komory smazenia wytacza sie
automatycznie po ok. 60 sekundach.

W pofowie czasu smazenia urzadzenie wydaje 5 sygnatow dzwigkowych, a na ekranie dotykowym
pojawia sie komunikat ,turn food” (wymieszaC produkty), sugerujacy konieczno$¢ wymieszania
potrawy. Komunikat ,turn food” (wymieszaé produkty) jest dostepny we wszystkich zdefiniowanych
trybach smazenia z wyjatkiem pizzy, wypiekdw i suszenia.

W dowolnym momencie mozna wyjaé kosz, aby wymiesza¢ produkty. Urzadzenie automatycznie
przechodzi w stan pauzy, a na wy$wietlaczu dotykowym pojawia sie komunikat ,No pot” (brak
kosza), wskazujacy, ze kosz nie jest wtozony lub nie jest prawidtowo umieszczony w komorze
smazenia. Aby wznowi¢ dziatanie urzadzenia, umiesci¢ kosz w komorze smazenia. O$wietlenie
wewnatrz komory smazenia wigcza sie i wytgcza automatycznie po ok. 60 sekundach.

Po zakonczeniu smazenia urzadzenie emituje 5 sygnatéw dzwiekowych, a na wy$wietlaczu do-
tykowym pojawia sie komunikat ,End” (koniec). Jezeli produkty nie sg gotowe, nalezy ponownie
umiesci¢ kosz w komorze smazenia i ustawi¢ czasomierz na kilka minut.

Ewentualny nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie kosza.

Po zakonczeniu procesu smazenia, urzadzenie moze zosta¢ niezwtocznie ponownie uzyte
do przygotowania kolejnych potraw.

Nacisnag¢ i przytrzymaé przycisk WLACZANIA/WYLACZANIA (@), aby wytaczy¢ urzadzenie.

Zmiana zdefiniowanego programu smazenia

W przypadku checi zmiany zdefiniowanego programu smazenia podczas recznego ustawiania
temperatury i czasu smazenia, przed rozpoczeciem smazenia:

- nacisna¢ przycisk MENU/PROGRAM (), aby wréci¢ do menu.

- Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybra¢ zadany, zdefiniowany programu smazenia.

Po uruchomieniu zdefiniowanego programu smazenia przycisk MENU/PROGRAM () nie jest
juz aktywny. Aby zmieni¢ zdefiniowany program smazenia, przerwac proces smazenia. Aby recz-
nie przerwac proces smazenia, nacisna¢ przycisk AVVIO/PAUSA (@).

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

- Wstepne rozgrzanie urzadzenia przed smazeniem potraw optymalizuje efekt korncowy.

- Mniejsze produkty wymagajg krétszego czasu smazenia, niz produkty wieksze.

- Wieksza ilos¢ produktéw wymaga dtuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilos¢,
czasu krotszego.

- Wymieszanie matych produktéw w potowie czasu smazenia optymalizuje koAcowy rezultat i
zapewnia rownomierne smazenie.

- Aby uzyskaé chrupkos¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropic olejem.

- Aby fatwiej i szybciej przygotowa¢ przekaski z nadzieniem, uzywac¢ gotowych mieszanek. Goto-
we mieszanki smazg sie szybciej, niz te przygotowane w domu.

- Nie gotowa¢ produktdw zbyt ttustych.

- Urzadzenia mozna uzywaé¢ do podgrzewania potraw wcze$niej ugotowanych. Ustawi¢ tempera-
ture 150°C na 10 minut.
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Zdefiniowane programy gotowania
W ponizszej tabeli zostaly podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia. Kazdy
z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. W zdefiniowanym programie sma-
Zenia temperatura i czas smazenia odpowiadajg warto$ciom zalecanym dla danego rodzaju pro-
duktu. Czas smazenia jest orientacyjny; zalezy od grubosci i ilosci produktéw umieszczonych w
koszu. Czas i temperature smazenia mozna zmienia¢ rowniez w przypadku programéw smazenia

zdefiniowanych.
o Wymieszaé
Program Czas Temperatura (°C) skladniki
- Przedziat - Przedziat
Zdefiniowany czasowy Zdefiniowany czasowy
2 |Pizza 11 min 11n-=20 1530 " |NE
. . . 1 min. - 60
7 | Frytki mrozone | 18 min min 200 80-200 |TAK
Befszykl 190 min 1 min. - 60 | 49 80200 |TAK
czerwone migso min.
Kurczak 28 min 1min-=60 | 500 80-200 | TAK
Ryby 15 min 11min. =60 1g0 80-200 |TAK
Desery 30 min 1mn-=60 1460 80-200 |NIE
Suszenie 4 godz. 1h-24h |60 50-100 |NIE
Gril 15 min 1 min. =20 1 539 205- Ik
min. 230

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury smazenia dla réznych rodzajow zyw-

nosci:
Frytki (mrozone) 15— 20 minut 200°
Frytki (Swieze) ;(‘J5 mr’?‘g Iglnut, w zaleznosci od rozmiaru ; gg
Potrawy smazone (warzywa) |10 — 15 minut 200°
Nuggetsy 12 - 15 minut 190°
Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200°
Udka z kurczaka 25 - 35 minut 200°
Stek 15— 20 minut 190°
Pulpety 8 minut 180°
Homarce 15 - 20 minut 160°
Ciasto 20 - 30 minut 160°
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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 8-1 minut w zaleznosci od ciasta i 230°

dodatkéw

Mrozona pizza 4 — 7 minut 230°

Tryb grilla

Tryb grillowania doskonale nadaje si¢ do grillowania migsa, ryb i warzyw oraz do uzyskania chru-
pigcej skorki, dzieki temperaturze pieczenia siegajacej 230°C. Przed wiozeniem potraw nalezy
umie$ci¢ w koszu plytke nieprzywierajaca.

Wskazowki dotyczace pieczenia Sswiezej i mrozonej pizzy

W przypadku funkcji pizzy uzywac kosza bez wiozonej kratki, aby zapewni¢ bardziej rownomierne i
chrupigce wypieczenie spodu pizzy. Wozy¢ pizze po podgrzaniu wstepnym, ktore trwa ok. 3 minut.
Swieza pizza

W przypadku uzycia $wiezego ciasta, piec spod tylko z pomidorami przez pierwsze 5 — 8 minut, a
mozzarellg (lub inne sktadniki) doda¢ na koniec, na ostatnie 2 — 3 minuty. Zapobiega to przypaleniu
lub przemieszaniu sie sera pod wptywem wentylatora. Aby pizza upiekta sie rownomiernie, rozto-
zy¢ ja na dnie kosza bez naktadania si¢ na siebie.

Zalecany czas pieczenia po rozgrzaniu wynosi 9 — 11 minut w temperaturze 230 stopni lub 7 — 8 mi-
nut w temperaturze 230 stopni, jesli ciasto jest cienkie, w zalezno$ci od sktadnikow i rodzaju ciasta.

Mrozona pizza

Temperatura i czas pieczenia mrozonej pizzy zalezg od jej struktury. Jesli ciasto jest bardzo grube
lub pizza ma duzo dodatkéw, wymagane jest ok. 6 — 7 minut w temperaturze 230 stopni po wstep-
nym podgrzaniu, natomiast cienka pizza moze sie upiec w 4 — 5 minut w temperaturze 230 stopni
po wstepnym podgrzaniu. Przed wtozeniem mrozonej pizzy do kosza nalezy pozostawi¢ jg do
rozmrozenia na okoto 5 — 8 minut; zapobiega to szokowi termicznemu, ktéry powoduje, ze $rodek
pozostaje wilgotny lub zimny, podczas gdy brzegi sie przypalaja.
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Funkcja suszenia

Funkcja suszenia (&) umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego przecho-
wywania. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywnos$¢ schnie
réwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajacych witamin. Funkcja ta moze by¢ uzywana
do delektowania si¢ owocami, warzywami i grzybami.

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajow zyw-

nosci:

Produkt Temperatura |Czas

Ziola 50°C

Warzywa 50-55 °C Od 5 do 15 -20
godz.

Owoce 55-60 °C

Ryby/migso  |65-70 °C 0Od 2 do 8 godz.

P

Funkcja suszenia () nie posiada funkcji podgrzewania wstepnego.
Jesli suszenie trwa diuzej, urzadzenie przeprogramowac po uptywie ustawionego czasu.

Tryb gotowosci

Urzadzenie posiada tryb gotowosci.

Urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci:

- w przypadku braku interakcji z wySwietlaczem dotykowym przez ponad 1 minute.

- W przypadku przerwania zdefiniowanego programu smazenia i braku interakcji z wySwietlaczem
dotykowym przez ponad 5 minut.

Przycisk WLACZANIA/WYLACZANIA (@) miga na wy$wietlaczu dotykowym.

Stan pamieci
W przypadku przerwy w zasilaniu podczas pracy, urzadzenie zachowuje ustawienia smazenia w
pamieci przez 5 minut. Jesli przerwa w zasilaniu trwa dtuzej niz 5 minut, ustawienia smazenia
zostang usuniete.

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
wytaczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odig-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczekaé na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

* Resztki artykutow lub oleju mogg przyklei¢ sie do elekirycznych elementow
grzewczych i komory smazenia urzadzenia. Po ostygnieciu elektrycznych ele-
mentow grzewczych i komory smazenia, wyczyscic je wilgotng Sciereczka. Nie
uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych.

* Nie uzywac Sciernych detergentéw ani metalowych przedmiotow, aby nie za-
rysowac ani nie uszkodzi¢ urzadzenia. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikow,
ktdre mogaq zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.
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* Nie pozostawia¢ na powierzchniach metalowych urzadzenia substancji kwa-
$nych. Pozostawione na dtuzej kwasne substancie, takie jak sok z cytryny, prze-
cier pomidorowy, ocet itp., powodujg uszkodzenie nieprzywierajacej powtoki
oraz matowienie czesci metalowych.

* Nie rozmontowywac urzadzenia. Brak jest czesci wewnetrznych do uzywania
lub czyszczenia.

UWAGA: informacje na temat czyszczenia i konserwacji urzadzenia znajduja sie na ilustra-
cjach w sekwencji ,,Czyszczenie i konserwacja”.

Czyszczenie urzadzenia
State elementy urzadzenia czy$ci¢ wilgotng migkka Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy. Osu-
szy¢ suchg szmatka,

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajaca plyta i kosz wykonane sg z materiatu nieprzywierajacego. Zmatowienie i
zmiany, ktére moga pojawic sie po dtuzszym uzywaniu, sg normalnym zjawiskiem i nie maja
wplywu na smazenie i smak potraw.

Nieprzywierajaca ptyta oraz kosz mozna my¢ w zmywarce. Aby przedtuzy¢ trwato$¢ powtoki nie-
przywierajacej, ptyte nieprzywierajaca i kosz nalezy my¢ recznie. Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do
mycia naczyn i migkkiej, nie szorstkiej gabki.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzadzenia, wysuna¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku ztomowania posegregowaé rézne materiaty uzyte do produkciji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w kraju uzytkowania.

PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy Mozliwe przyczyny Rozwigzania

Urzadzenie nie dziata. | Wtyczka nie jest Wtyczke wsuwaé do gniazda
podtaczona do gniazda elektrycznego, ktére posiada
elektrycznego. uziemienie.

Czas nie zostat ustawiony. | Nacisnag przycisk CZAS () i obrocic
pokretto wyboru, aby ustawi¢ zadany
czas smazenia.

Kosz nie zostat poprawnie | Kosz wtozy¢ prawidtowo do komory do
zamontowany. smazenia. Prawidtowe zatrzasnigcie
sygnalizowane jest dzwigkiem

JKlikniecia”.
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Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Produkty nie sg gotowe.

llo$¢ produktow wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszg ilos¢
produktow. Mniejsza ilo§¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Nacisna¢ przycisk TEMPERATURA
(@) i obréci¢ pokretto wyboru, aby
ustawi¢ wyzszg temperature smazenia.

Ustawiony czas smazenia | Nacisnag przycisk CZAS (@) i obrecié
jest zbyt krotki. pokretto wyboru, aby ustawié diuzszy
czas smazenia.
Produkty nie Niektore produkty nalezy | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére
zostaty usmazone kilkakrotnie wymieszac sg przykryte innymi nalezy kilkakrotnie
réwnomiernie. podczas smazenia. wymiesza¢ podczas smazenia.

Usmazone produkty nie
sg chrupkie.

Uzywane sg produkty
przeznaczone do
przygotowania
tradycyjnego.

Uzy¢ produktéw do pieczenia w
piekarniku lub przed umieszczeniem
produktéow w koszu posmarowac je
olejem.

Wiozy¢ nieprzywierajaca ptyte do kosza,
aby zwigkszy¢ chrupko$¢ potraw.

Uzyé trybu grillowania, ktéry pozwala

na smazenie potraw w temperaturze do
230°C.

Kosz nie miesci sie
catkowicie w komorze
smazenia.

llo$¢ produktéw wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszg ilos¢
produktéw. Mniejsza ilo$¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.

Kosz nie zostat poprawnie
wsunigty do komory

Kosz wtozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrzasniecie

smazenia. sygnalizowane jest dzwigkiem
LKlikniecia”.
Z urzadzenia wydobywa | Przygotowywane sg Podczas smazenia bardziej thustych

sie biaty dym.

bardziej ttuste produkty.

produktow, w koszu gromadzi sie wiecej
oleju. Olej wytwarza podczas smazenia
wigcej biatego dymu, niz ma to zwykle
miejsce. Nie ma to zadnego wptywu

na przygotowanie produktéw lub na
urzadzenie.

W koszu pozostaty resztki
ttuszczu z poprzedniego
smazenia.

Biaty dym spowodowany jest
ogrzewaniem tluszczu lub oleju
znajdujacego sie w koszu. Kosz po
uzyciu doktadnie wyczyscic.
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Problemy Mozliwe przyczyny Rozwiazania
Swieze ziemniaki, Uzyty gatunek ziemniaka | Uzy¢ odpowiednich $wiezych
pokrojone w stupki, nie jest przeznaczony do | ziemniakdw i regularnie je mieszac¢

nie zostaty usmazone
réwnomiernie.

smazenia.

podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
optukac i osuszy¢.

Optukac ziemniaki i usung¢ catosé
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakdw.

Swieze ziemniaki
pokrojone w stupki nie
sq chrupigce.

Chrupkos¢ frytek zalezy
od iloci zawartej w
nich wody oraz od ilo$ci
zastosowanego oleju.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakdw zostata
dokfadnie osuszona z wody.

Aby uzyska¢ wiekszg chrupkosg,
ziemniaki pokroi¢ na ciensze stupki.

Aby uzyska¢ wiekszg chrupkos¢, dodaé
wiekszg ilos¢ oleju.

Whozy¢ nieprzywierajaca ptyte do kosza,
aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.

Uzyé¢ trybu grillowania, ktéry pozwala

na smazenie potraw w temperaturze do
230°C.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET I BRUG.

* Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med gaeldende relevante europaei-
ske forskrifter. Alle dele, der kan udgere en potentiel fare for brugeren, er beskytte-
de. Brug kun apparatet til det formal, som det er beregnet til. Sa undgar du mulige
skader pa personer og ting. Opbevar brugsanvisningen til senere brug. Hvis appa-
ratet videregives til andre, skal man huske at vedlaegge denne brugsanvisning.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for geesterne).

* Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fralaegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfart i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

* Opbevar 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 til kontakt med fedevarer.

A Fare for born

* Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

« Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

* Born ma ikke benytte apparatet som legetg;.

* Hold altid apparatet og stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn
pa under otte ar.

+ Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan traekke i den.

* Placer apparatet pa en made, sa bgrn ikke kan na de varme dele.

* Rengering og vedligeholdelse, som skal udferes af brugeren, ma ikke udferes af
barn, medmindre de er zeldre end 8 ar og under opsyn.

* Hvis du beslutter at kassere apparatet, s& ber du gere det ubrugeligt ved at klip-
pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet
ubrugelige, som kan udgere en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege
med apparatet.
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A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet il 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 forlaengerledninger, som ikke er godkendt af apparatets produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.

« Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.

* Fare for elektrisk stad. Tilslut ikke andre apparater med hegjt strgmoptag (f.eks.
varmeovne, strygejern, radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet.

« Lad ikke apparatet vaere 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 fadder.

Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjerner.

Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

Traek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at treekke 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 naerheden af aben ild.
Herved undgas beskadigelse af bekleedningen.
* Placer ikke apparatet i neerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).
* Placer aldrig apparatet eller stremforsyningsledningen i neerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i naerheden af mikrobgl-
geovn.
Stil apparatet pa et sted med tilstreekkelig god belysning og stikket let tilgaengeligt.
Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale haje 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.
* Brug ikke apparatet udendars.
+ Udseet ikke apparatet for vejrforhold (f.eks. regn, sol).
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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 udfgres af et autoriseret
Servicecenter eller af autoriserede teknikere.

E: Laes det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-

== felse i henhold til det europaeiske direktiv 2012/19/EU.

* GEM BRUGSANVISNINGEN.
Energiforbrug i off-tilstand: 0,4 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 veegge, mabler eller
andre apparater.

« Flyt ikke og foretag ikke aendringer pa afstandsstykket for at undga overophed-

ning af apparatet og de tilstadende flader. Afstandsstykket garanterer den nad-

vendige minimumsafstand for korrekt ventilation.

Apparatet ma ikke placeres i lukkede skabe eller mabler, mens det er i brug.

Udrul altid ledningen far brug.

Brug aldrig apparatet uden at satte kurven i friturekammeret.

Put altid og udelukkende levnedsmidlerne i kurven. Fyld ALDRIG kurven over

MAX-niveauet.

* Fare for brand. Fyld aldrig kurven med olie.

* Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at tilsaette sma
maengder vaeske. Kontroller altid, at vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i
fast form, fer der tilseettes yderligere vaeske.

+ Seet ikke kurven i friturekammeret, hvis det er fuld af vand.

+ Fare for brand og/eller elektrisk stad. Stik ikke kakkenredskaber, metalgenstan-
de eller brandfarlige materialer (f.eks. karton eller plast) ind i friturekammeret.

* Anbring ikke lukkede beholdere i kurven. Beholderen kan eksplodere under til-
beredningen.

* Kontrollér altid, at kurven er sat korrekt i friturekammeret, far du starter apparatet.

* Kontrollér, at kurvene og friturekammeret er rene og fri for fremmediegemer, for
du tager apparatet i brug.

« Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

+ Tildeek ikke apparatet under brug.

° ° ) °
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* Afbryd straks apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet
udsender rgg i forbindelse med brug. Kontakt det naermeste autoriserede ser-
vicecenter for at fa lgst problemet.

. & Advarsel: varm overflade.

+ Under tilberedning kan der slippe varm damp ud af luftudtaget. Hold haender og
ansigt veek fra luftindtaget.

* Nar du fierner kurven fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp ud.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

* Rar ikke ved kurven, non-stick-pladen, friturekamrenes metaldele og modstan-
dene, mens apparatet er i drift, eller i minutterne lige efter slukning af apparatet.
Vent, til alle de varme dele er afkalet.

* Tag kun fat i kurven i handtaget, og brug grydelapper eller klude, nar fierner
kurven.

* Fare for forbraendinger. Vend ikke kurven pa hovedet i forbindelse med fiernelse
af fadevarer: Rester af varm olie kan komme ud fra kurven.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra kurven eller fra non-stick-pladen.

* De tilberedte fgdevarer skal veaere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern eventu-
elle fastbraendte rester fra maden.

* Fjern fgdevarerne fra kurven, inden apparatet flyttes. Sarg for, at apparatet er
slukket, og stikket trukket ud af stikkontakten.

* Brug de egnede transportgreb til at Iafte apparatet.

HENSIGTSMASSIG BRUG | KONTAKT MED FODEVARER

Efterse produktet regelmaessigt for tegn pa materialeforringelse, der kan gare det
uegnet til kontakt med fedevarer. Indikatorer omfatter krakelering, bobler, dela-
minering, krympning, kleebrighed, tab af gennemsigtighed, korrosion eller andre
strukturelle og teksturelle deformationer.

Se altid produktbrugervejledningen for korrekt rengaring og vedligeholdelse af ma-
terialer i kontakt med fadevarer for at forhindre eller bremse materialeforringelse.
For sikker og korrekt brug af produktet med fgdevarer henvises altid til produktsik-
kerheds- og/eller brugervejledning, som ogsa kan angive eventuelle ngdvendige
begraensninger for brug med fadevarer.

BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus H - Nederste elektriske modstand
B - Touchdisplay | - @verste elektriske modstand
C - Veelgerknap J - Transportgreb

D - Friturekammer K - Stramforsyningsledning

E - Non-stick-plade L - Afstandsstykke

F - Kurv M- Luftindtag

G - Handtag
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BESKRIVELSE AF KONTROLPANEL

™\
-

Veelgerknap

Drej pa veelgerknappen for at veelge det forudindstillede
tilberedningsprogram eller indstille tilberedningstemperatur
og -tid.

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

E;)’ Pizza
'k\/ Dybfrosne friturestegte kartofler
Baflradt ked

Q@? Kyllingelar
i | Fisk
ﬂ Kager
gr" Torring
GRILL Grill

ONSTASTER

Tast Beskrivelse

Tasten LUCE Tryk pa tasten for at teende lyset i friturekammeret.

Tasten MENU/

Tryk pé tasten for at vende tilbage til menuen under
manuel indstilling af tilberedningstemperatur og -tid for
et allerede valgt forudindstillet tilberedningsprogram.

PROGRAMMER Drej veelgerknappen for at vaelge det forudindstillede
tilberedningsprogram.
Bruges til manuel indstilling af tilberedningstiden. Drej pa

Tasten TEMPO veelgerknappen at gge eller mindske tilberedningstiden.
Bruges til manuel indstilling af tilberedningstemperaturen.

Tasten TEMPERATUR | Drej pa veelgerknappen for at age eller mindske
tilberedningstemperaturen.

Tasten START/PAUSE | Starter eller szetter tilberedningen pa pause.

Tasten TAEND/SLUK Teender og slukker for apparatet.
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Identifikationsoplysninger

Falgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-meerke

* model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ spaending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nadvendigt at oplyse model og
serienummer.

BETJENING

Forberedelser
BEMZAERK: For klargering af apparatet til brug, se billederne under ”Indledende indgreb”.

Inden apparatet tages i brug forste gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt
med fadevarer, gores rent.

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rgg. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Brug
BEMARK: For brug af apparatet, se billederne under "Brugsanvisning”.

Non-stick-pladen ger det muligt at gare fadevarerne ekstra sprade. Brugen af non-stick-pladen er
valgfri.

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis
kurven ikke er sat korrekt i friturekammeret.

Hvert forudindstillede tilberedningsprogram har en fast temperatur og tid.

Temperatur og tid kan ogsa indstilles manuelt efter behov. Tilberedningstemperaturen varierer i
intervallet af 5°C. Tilberedningstiden varierer i intervaller af 1 minut.

| tgrringsfunktionen er det muligt at @ge eller mindske tilberedningstiden fra 1 til 24 timer med
intervaller af 1 time.

Dette apparat er udstyret med en opvarmningsfunktion. Efter start af det forudindstillede tilbe-
redningsprogram viser touchdisplayet meddelelsen "Pre” (foropvarmning). Foropvarmningsfasen
varer i maks. tre minutter afhaengigt af den valgte temperatur. Temperaturen og tiden for foropvarm-
ningsfunktionen er allerede indstillet og kan ikke reguleres. Alle forudindstillede tilberedningspro-
grammer har en foropvarmningsfunktion, undtagen terrefunktionen. Apparatet signalerer afslutnin-
gen af foropvarmningen med tre bip. Tilfgj madvarerne efter foropvarmningen.

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.

Tryk pé tasten LYS () for at teende lyset inden i friturekammeret, hvis du vil tjekke tilberednin-
gen. Lyset i friturekammeret slukker automatisk efter cirka 60 sekunder.
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Halvvejs i tilberedningen udsender apparatet fem bip og touchdisplayet viser meddelelsen "turn
food” (vend maden) for at foresla, at maden blandes rundt. Meddelelsen "turn food” (vend maden)
er kun tilgeengelig i forudindstillede tilberedningsprogrammer, undtagen pizza, bagveerk og tarring.
Kurven kan til enhver tid treekkes ud for at blande rundt i maden. Apparatet gar automatisk pa
pause og touchdisplayet viser meddelelsen "No pot” (ingen kurv) for at angive, at kurven ikke er
satieller sat forkert i friturekammeret. - Seet kurven tilbage i friturekammeret, for at starte apparatet
igen. Lyset i friturekammeret teender og slukker automatisk efter cirka 60 sekunder.

Efter endt tilberedning udsender apparatet fem bip og touchdisplayet viser meddelelsen "End”
(slut). Hvis madvarerne ikke er klar, sa er det tilstreekkeligt at seette kurven tilbage i apparatet og
indstille timeren til nogle ekstra minutter.

Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven.

Ved afslutningen af tilberedningsprocessen kan apparatet bruges igen med det samme til
at tilberede andre fgdevarer.

Giv et langt tryk pa tasten TAEND/SLUK (@) for at slukke apparatet.

Skift det forudindstillede tilberedningsprogram

Hvis du vil eendre det forudindstillede tilberedningsprogram under manuel indstilling af tilberedning-
stemperatur og -tid, inden start af tilberedningen:

- Tryk pa tasten MENU/PROGRAM () for at vende tilbage til menuen.

- Drej veelgerknappen for at veelge det anskede forudindstillede tilberedningsprogram.

Nar det forudindstillede tilberedningsprogram starter, er tasten MENU/PROGRAM () ikke leen-
gere aktiv. For at eendre det forudindstillede tilberedningsprogram skal du afbryde tilberedningen.
Tilberedningen afbrydes manuelt ved at trykke pa tasten AVVIO/PAUSE (@).

TILBEREDNINGSTIP

- Foropvarm apparatet inden tilberedning af fgdevarer for at optimere slutresultatet.

- Mindre madvarer har brug for en lidt kortere tilberedningstid end starre madvarer.

- En stagrre meaengde madvarer kreever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre maengde
kreever lidt kortere tid.

- Omrystning af mindre madvarer halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og gar
tilberedningen mere ensartet.

- Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilszette en spiseskefuld olie il friske eller frosne kartofler.

- Brug feerdigde; til let og hurtig forberedelse af snack med fyld. Feerdigdej skal bages i kortere tid
end hiemmelavet dej.

- Tilbered ikke for fedtholdige madvarer.

- Det er muligt at benytte apparatet til opvarmning af fadevarer, som allerede er tilberedt. Indstil
temperaturen til 150 °C i 10 minutter.
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Forudindstillede tilberedningsprogrammer

Folgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i touchdisplayet. Hvert symbol
svarer til et forudindstillet tilberedningsprogram. Det forudindstillede program er indstillet med en
temperatur og en anbefalet tilberedningstid athaengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende og varierer afhaengigt af tykkelsen og meengden af de anvendte madvarer. Det er muligt

at eendre temperatur og tid i de forudindstillede programmer.

Program Tid Temperatur (°C) Bland mad-
varerne
Forudindstillet | Interval Forudindstillet | Interval

;";‘?’ Pizza 11 min 1 min - 20 min | 230 205-230 [NEJ
s |Dybfrosne

2 |friturestegte | 18 min 1'min - 60 min | 200 80-200 |JA

" | kartofler

Boflredt ked |20 min 1 min - 60 min | 190 80-200 |[JA

Q@ Kylling 28 min 1 min - 60 min | 200 80-200 |[JA
=i | Fisk 15 min 1'min - 60 min | 180 80-200 |JA

ﬂ Kager 30 min 1 min - 60 min | 160 80-200 |NEJ
Torring 4 timer 1h-24h |60 50-100 |NEJ
Gril 15 min 1 min - 20 min | 230 205-230 |JA

Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Friturestegte kartofler

(dybfrosne) 15-20 minutter 200°
Friturestegte kartofler (friske) 20-30 minutter afhaengigt af kartoflernes 180 :
udskaering 200
Friture (af grgntsager) 10-15 minutter 200 °
Kroketter 12-15 minutter 190 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °
Kyllingelar 25-35 minutter 200 °
Bof 15-20 minutter 190 °
Frikadeller 8 minutter 180 °
Scampi 15-20 minutter 160 °
Kage 20-30 minutter 160 °
Quiche 25-30 minutter 180 °
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. . 160 °
Fisk 15-20 minutter 180 °
Svinekoteletter 10-15 minutter 200 °
Forarsruller 10-15 minutter 200 °
Grgntsager 10-20 minutter 180 °
Friskbagt pizza 8-11 minutter afhaengig af dej og topping 230 °
Frossen pizza 4-T minutter 230 °

Grill funktion
Grillfunktionen af ideel til at grille kad, fisk, grantsager, der bliver endnu mere spradt med en
tilberedningstemperatur pa 230°C. Indsaet non-stick-pladen i kurven, inden madvarerne lzegges i.

Gode rad til tilberedning af friskbagt pizza og frossen pizza

For tilberedning af pizza skal du bruge kurven uden risten i for en mere ensartet og sprad tilbered-
ning af pizzabunden. Seet pizzaen ind efter foropvarmningen, der varer cirka tre minutter.
Friskbagt pizza

Hvis der bruges frisk dej, skal man tilberede bunden kun med tomat i de farst 5-8 minutter og sa
tilfgje mozzarella (eller andre ingredienser) i de sidste 2-3 minutter. Dermed undgar man, at osten
breender eller Igber ud pga. ventilationen. Pizzaen skal foldes ud i bunden af kurven uden overlap-
ninger for en ensartet tilberedning.

Den anbefalede tilberedningstid efter foropvarmning er 9-11 minutter ved 230 grader, eller 7-8
minutter ved 230 grader, hvis det er en tynd pizza, atheengigt af pizzaens topping og dej.

Frossen pizza

Temperatur og tid for tilberedning af den frosne pizza varierer afhaengigt af struktur: hvis dejen
er meget tyk, eller hvis der er meget topping pa pizzaen, kraever det 6-7 minutter ved 230 grader
med foropvarmning, og hvis pizzaen er tynd kreever det 4-5 minutter ved 230 grader med forop-
varmning. Inden den frosne pizza leegges i kurven, skal den tg op i cirka 5-8 minutter: pa de made
undgar man, at varmechokket efterlader midten blgd eller kold, mens kanterne breendes.

Torrefunktion

Tarrefunktionen (@) ger det muligt at terre maden effektivt, s den kan opbevares optimalt.
Den varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, s& maden terrer jeevnt og med minimalt tab af sunde
vitaminer. Denne funktion kan bruges il at nyde frugt, grentsager og svampe.

Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Ingrediens | Temperatur Tid
Krydderurter |50 °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

Tarrefunktionen (@) har ikke en foropvarmningsfunktion.
Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genprogrammeres, efter at den indstillede tid er
udlgbet.
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Standby-funktion

Dette apparat er udstyret med en stand-by funktion.

Apparatet gar i stand-by funktion:

- Nar det ikke interagerer med touchdisplayet i mere end et minut.

- Nar det forudindstillede tilberedningsprogram afbrydes og apparatet ikke interagerer med touch-
displayet i mere end fem minutter.

Tasten TAEND/SLUK (@) blinker pa touchdisplayet.

Hukommelsestilstand

| tilfelde af stremafbrydelse under funktion forbliver tilberedningsindstillingerne i apparatets hu-
kommelse i fem minutter. Hvis strgmafbrydelsen varer leengere end fem minutter, slettes tilbered-
ningsindstillingerne.

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* En regelmaessig og daglig rengering ger det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forleenge dets levetid.

+ Al rengering og vedligehold skal udfgres med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far renggring og vedligeholdelse udfares.

* Rester af mad eller olie kan kleebe fast til de elektriske modstande og friturekam-
meret. Lad modstande og friturekammer kgle ned, og renggr med en fugtig klud.
Brug ikke metalredskaber.

+ Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige apparatet. Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

* Efterlad ikke syrlige substanser pa apparatets metaloverflader. Syrlige sub-
stanser, f.eks. citronsaft, tomatkoncentrat, eddike og lignende, @deleegger
non-stick-belaegningen og metaldelene og ger dem matte, hvis de efterlades
langvarigt.

« Skil ikke apparatet ad. Der er ingen indvendige dele der skal anvendes eller
rengares.

BEMAERK: 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 overfladen.
Tar efter med en tor klud.
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Rengoring af delene

Non-stick-pladen og kurven er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der kan
optraede efter leengere tids brug, er normale og pavirker ikke tilberedningen eller smagen.

Non-stick-pladen og kurven kan vaskes i opvaskemaskine. For at forleenge varigheden af
non-stick-beleegningen anbefales det at vaske non-stick-pladen og kurven i handen. Brug et almin-
deligt opvaskemiddel og en blgd, ikke-slibende svamp.

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.

AFHJZELPNING AF FEJL

Problem

Mulige arsager

Losninger

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i
stikontakten.

Saet stikket i stikkontakten, som skal
veere tilsluttet jordforbindelsen.

Tiden er ikke indstillet.

Tryk péa tasten TID () og drej pa
veelgerknappen for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

Kurven er ikke sat korrekt i.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar den er isat
korrekt.

Madvarerne er ikke
feerdigstegte.

Maengden af madvarer i
kurven er for stor.

Leeg faerre madvarer i kurven. En
mindre meaengde steger mere jeevnt.

Den indstillede
temperaturer for lav.

Tryk pa tasten TEMPERATUR (@) 0g
drej pa veelgerknappen for at indstille en
hgjere tilberedningstemperatur.

Den indstillede
tilberedningstid er for kort.

Tryk pa tasten TID () og drej pa
veelgerknappen for at indstille en
leengere tilberedningstid.

Madvarerne er ikke
stegt ensartet.

Nogle typer madvarer skal
blandes flere gange under
tilberedningen.

De madvarer, der ligger averst, eller
som er deekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.

De stegte madvarer er
ikke sprade.

Der bruges en type
madvare, der skal
tilberedes traditionelt.

Anvend madvarer, der er egnet til brug
i ovn, og smar dem med olie, far de
leegges i kurven.

Seet non-stick-pladen i kurven for at
gere madvarerne mere sprgde.

Brug grillfunktionen, som ger det muligt
at tilberede maden ved en temperatur
pa op til 230° C.
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Kurven kan ikke
seettes heltind i
friturekammeret.

Maengden af madvarer i
kurven er for stor.

Leeg feerre madvarer i kurven. En
mindre maengde steger mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt i
friturekammeret.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar den er isat
korrekt.

Der kommer hvid rgg ud
af apparatet.

Madvarer med et hgijt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
madvarer Igber mere olie ned i kurven.
Olien forarsager mere hvid reg end
normalt under stegningen. Dette har
ingen indflydelse pa tilberedningen af
madvarerne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
madlavning.

Hvid reg opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien i kurven. Gegr kurven
omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type kartofler
er ikke egnet til stegning.

Brug friske kartofler, og s@rg for at
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne fer
stegning.

Sky! kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler, skaret i
stave, er ikke sprgde.

Spradheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som
kartoflerne indeholder, og
meengden af olie.

Sarg for at tarre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, far olien tilseettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare
dem mere sprade.

Tilseet lidt mere olie for at ggre dem
mere sprade.

Seet non-stick-pladen i kurven for at
gere ingredienserne mere sprgde.
Brug grillfunktionen, som ggr det muligt
at tilberede maden ved en temperatur

pa op til 230° C.
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