-Ariete

Friggitrice ad aria
Air fryer
Friteuse sans huile
Luftfriteuse
Freidora de aire
Fritadeira sem 6leo
Heteluchtfriteuse
Gpitéla aépa
dpuTiopHuLa
40 g 3Dl
[MoBITpsiHA HpUTIOPHMLA
Frytkownica bezttuszczowa
Varmluftfrituregryde
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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 I'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 l'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 |'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 l'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.
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_ ° Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
=] temperature.
+ L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.
+ L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impian-
ti separati comandati a distanza.
+ Non posizionare mai oggetti sopra |'apparecchio.
* Non far funzionare |'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.

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

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

e CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
Consumo in Standby: 0,6W.

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 e danneggiare I'apparecchio.

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

altri apparecchi.

Non posizionare l'apparecchio allinterno di armadi o mobili chiusi durante I'uso.

Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell’utilizzo.

Non utilizzare mai I'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.

+ 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.
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* 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/0 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 pud verificare una fuoriuscita di vapore caldo dall'uscita
d’aria. Tenere le mani e il viso lontani dall'uscita 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 |'apparecchio. Assicurarsi
che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa elettrica.

+ Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.
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11

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, o 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 e/o d’uso, dove vengono riportate eventuali limitazioni d’'uso
nella preparazione degli alimenti.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio F - Impugnatura

B - Display touch G - Resistenza elettrica inferiore
C - Vano di cottura H - Resistenza elettrica superiore
D - Piastra antiaderente | - Cavo di alimentazione

E - Cestello J - Presa d'aria

DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Gril

~ Patate fritte surgelate

79

Patate fresche

Crocchette di patate

Pollo intero

Cosce di pollo

Bistecca/carne rossa

Pesce

16



?;9 Pizza

Verdura
-ﬂ Dolci
Essiccazione
* Scongelamento
m Riscaldamento/mantenimento del calore
TASTI FUNZIONE
Tasto Descrizione
Tasto ACCENSIONE/ , . .
O Consente di accendere o spegnere I'apparecchio
4| EAPEgX”MENTO EAWVIO! e di avviare o interrompere il processo di cottura.

Tasto LUCE

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

Tasto TEMPERATURA/
TEMPO

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

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

@ Tasto AVVIO RITARDATO

Consente di impostare un tempo specifico di
ritardo per I'avvio del processo di cottura.

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.

17
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11

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

Uso

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

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 é 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. Per aumentare la velocita di selezione della temperatura e del tempo di
cottura, mantenere premuti i tasti + o -.

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

Premere il tasto LUCE () per accendere la luce all'interno del vano di cottura se si vuole verifi-
care il processo di cottura degli alimenti.

E possibile estrarre il cestello per mescolare gli alimenti in qualsiasi momento. L'apparecchio entra
automaticamente in pausa. Per riprendere il funzionamento dell'apparecchio, inserire il cestello nel
vano di cottura.

Al termine della cottura, I'apparecchio emette alcuni beep. 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 pué essere subito riutilizzato per prepara-
re altri alimenti.

Premere a lungo il tasto ACCENSIONE/SPEGNIMENTO E AVVIO/PAUSA (o/m) per spegnere
I'apparecchio.
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CONSIGLI DI PREPARAZIONE

- Pre-riscaldare |'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 pit grossi.

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

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

- Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate.

- Utilizzare paste pronte per preparare 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.

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

Programmi preimpostati

La tabella seguente mostra i programmi di cottura preimpostati presenti sul display touch. Ogni sim-
bolo corrisponde a un programma di cottura preimpostato. Il programma di cottura preimpostato &
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.

Programma Tempo Temperatura (°C)
Predefinito | Intervallo Predefinito | Intervallo
Grill 15min  |1min-60min  |200 120 - 200
%S& ;?rtgagfa‘;fte 18min  |1min-60min |200 80 - 200
% Patate fresche 25 min 1min-60min |200 80 - 200
% Crocchette di patate |15 min 1min-60min [180 80 - 200
g Pollo intero 50 min 1min-60min 200 80 - 200
i@ Cosce di pollo 28 min 1min-60min  [190 80 - 200
Bistecca/carne rossa | 20 min 1min-60min {190 80 - 200
Pesce 15 min 1min-60min [180 80 - 200

19
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11

Programma Tempo Temperatura (°C)
Predefinito | Intervallo Predefinito | Intervallo
& Pizza 15 min 1 min - 60 min 200 80 -200
&, Verdura 18 min 1 min - 60 min 190 80-200
m Dolci 30 min 1 min - 60 min 160 80-200
2\3' Essiccazione 4h 60 min - 24 h 50 40 - 90
* Scongelamento 15 min 1min-60min |60 40-90
— |Riscaldamento/
{§§ |mantenimentodel [15min 1min-90min |50 40 - 100
calore

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

Patatine fritte (surgelate) 15 — 20 minuti 200°
o 20 - 30 minuti in base al taglio | 180°
Patatine fritte (fresche) della patata 200°
Fritto (di verdura) 10 — 15 minuti 200°
Crocchette 12 — 15 minuti 200°
Crocchette di pollo 10 minuti 200°
Cosce di pollo 25 — 35 minuti 190°
Bistecca 15 — 20 minuti 190°
Polpette 8 minuti 180°
Scampi 15 - 20 minuti 160°
Torta 20 — 30 minuti 160°
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 190°
Pollo intero 50 - 60 minuti 200°
Pizza fresca* 15 minuti 200°

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

meta del tempo di cottura.
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Modalita grill
La modalita grill € ideale per grigliare carne, pesce e verdure. Inserire la piastra antiaderente nel
cestello prima di mettere gli alimenti.

Funzione di scongelamento

L'apparecchio & dotato di una funzione di scongelamento per scongelare gli alimenti prima della
cottura. Premere il tasto di scongelamento ( §>I¢) per attivare la funzione di scongelamento. Se
necessario, modificare manualmente il tempo e la temperatura di cottura.

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 40 °C

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

Pesce/Carne | 65-70 °C Da2a8ore

Se l'essiccazione dovesse richiedere un tempo maggiore, riprogrammare |'apparecchio allo sca-
dere del tempo impostato.

Funzione di riscaldamento/mantenimento del calore

L'apparecchio & dotato di una funzione di riscaldamento per pre-riscaldare I'apparecchio senza
ingredienti o per riscaldare i cibi. Premere il tasto di riscaldamento/mantenimento del calore ( m ).
Se necessario, modificare manualmente il tempo e la temperatura di cottura.

Funzione di avvio ritardato

NOTA: per la funzione di avvio ritardato, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Fun-
zione di avvio ritardato".

L'apparecchio € dotato di una funzione di avvio ritardato che consente di avviare la cottura degli

alimenti in un momento successivo.

1 Selezionare il programma di cottura preimpostato desiderato. Se necessario, modificare ma-
nualmente il tempo e la temperatura di cottura.

2 Premere il tasto AVVIO RITARDATO (@).

Il tempo predefinito € 30 minuti. Premere i tasti + o - per aumentare o diminuire il tempo da un

minimo di 10 minuti a un massimo di 24 ore. Da 10 minuti a 1 ora, il tempo variera a intervalli di 10

minuti. Da 1 ora a 24 ore, il tempo variera a intervalli di 1 ora. .

3 Premere il tasto ACCENSIONE/SPEGNIMENTO E AVVIO/PAUSA (%,) per confermare.

L'apparecchio avviera il programma di cottura preimpostato al tempo stabilito.

21

IT



— A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIAE LA
MANUTENZIONE

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

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

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

* Residui di alimenti o di olio potrebbero attaccarsi alle resistenze elettriche e
al vano di cottura dell'apparecchio. Dopo aver fatto raffreddare le resistenze
elettriche 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 |'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.

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 e 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.
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio non
funziona.

La spina non ¢ stata inseri-
ta nella presa elettrica.

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

Il tempo non é stato impo-
stato.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEM-
PO () e impostare il tempo di cottura
desiderato.

Il cestello non € stato inseri-
to correttamente.

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

Gli alimenti non sono
pronti.

La quantita di alimenti all'in-
terno del cestello € troppo
elevata.

Inserire meno alimenti nel cestello. Una
minore quantita si cucina pit uniforme-
mente.

La temperatura impostata &
troppo bassa.

Premere il tasto TEMPERATURA/TEM-
PO () e impostare una temperatura
di cottura piu elevata.

Il tempo di cottura imposta-
to & troppo poco.

Premere il tasto TEMPERATURA/
TEMPO () € impostare un tempo di
cottura maggiore.

Gli alimenti non sono
cotti uniformemente.

Alcuni tipi di alimenti richie-
dono di essere mescolati
piu volte durante la cottura.

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

Gli alimenti fritti non
sono croccanti.

Si stanno utilizzando tipi

di alimenti che devono
essere cucinati con metodi
tradizionali.

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

Inserire nel cestello la piastra antiade-
rente per aumentare la croccantezza
degli alimenti.

Il cestello non si inseri-
sce completamente nel
vano di cottura.

La quantita di alimenti all'in-
terno del cestello € troppo
elevata.

Inserire meno alimenti nel cestello. Una
minore quantita si cucina pit uniforme-
mente.

Il cestello non & stato inse-
rito correttamente nel vano
di cottura.

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

Possibili cause

Soluzioni

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 piu 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 é causato dal riscalda-
mento del grasso o dell'olio presente nel
cestello. Pulire accuratamente il cestello
dopo l'uso.

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino,
non sono fritte unifor-
memente.

Il tipo di patate utilizzato
non & adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
girarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le
patate prima di friggerle.

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

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino
non sono croccanti.

La croccantezza delle
patate fritte dipende dalla
quantita di acqua che con-
tengono le patate e dalla
quantita di olio.

Assicurarsi di asciugare bene l'acqua
dall'esterno delle patate prima di ag-
giungere l'olio.

Tagliare le patate a piccoli bastoncini
per ottenere pil croccantezza.

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

Inserire nel cestello la piastra antiade-
rente per aumentare la croccantezza
degli alimenti.
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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.

25



+ 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 inflammable materials (such as fabrics, curtains).

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

Consumption in Stand-by mode: 0.6W.

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.

* 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 compart-
ment.

* 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.

* Do not cover the appliance during operation.
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+ 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.

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

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 F - Handle

B - Touch screen display G - Bottom heating element
C - Cooking compartment H - Top heating element

D - Non-stick plate | - Power cord

E - Basket J - Air intake
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TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION

PRE-SET COOKING PROGRAMS

GRILL

Grill

A

3

D

3

Frozen chips

Fresh potatoes

Potato croquettes

Whole chicken

Chicken legs

Steak/red meat

e |Fish

p Pizza

& Vegetables
ﬁ Desserts
Dehydration
* Defrost

Heating/keep warm function
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FUNCTION BUTTONS

Button Description

©) ON/OFF AND START/ Allows the user to turn on or off the appliance and
4| PAUSE button start or stop the cooking process.

Press the button to turn on the light inside the
LIGHT button cooking compartment.

Press once to manually set the cooking

TEMPERATURE/TIME temperature. Press twice to manually set the
button cooking time. Press the + or - buttons to increase

or decrease the cooking temperature and time.

Allows the user to set a specific delay time for the

L
O DELAYED START button start of the cooking process.

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.
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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. To increase the speed of temperature and cooking time selection,
press and hold the + or - buttons.

While cooking, the display shows the decreasing time and the set temperature. The cooking tem-
perature and time can be changed at any moment.

Press the LIGHT button () to turn on the light inside the cooking compartment if you want to
check the cooking process of the food.

The basket can be removed at any time. The device pauses automatically. The resume the appli-
ance operation, insert the basket into the cooking compartment.

When cooking is complete, the appliance beeps a few times. 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 AND START/PAUSE button (O/,") to turn off the appliance.
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.

Pre-set 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.
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Program Time Temperature (°C)
Default Interval Default Interval
Grill 15 min 1min-60 min {200 120 -200
/};\? Frozen chips 18 min 1min-60min 200 80 - 200
% Fresh potatoes 25 min 1min-60min |200 80 - 200
% Potato croquettes 15 min 1min-60min {180 80 - 200
@ Whole chicken 50 min 1min-60min |200 80 - 200
Chicken legs 28 min 1min-60min  |190 80 - 200
Steak/red meat 20 min 1min-60min  |190 80 - 200
e |Fish 15min  |1min-60min | 180 80 - 200
@ Pizza 15 min 1min-60min | 200 80 - 200
& Vegetables 18 min 1min-60min  |190 80 - 200
S | Desserts 30min  |[1min-60min |160 80 - 200
g" Dehydration 4h 60min-24h |50 40-90
* Defrost 15 min 1min-60min |60 40-90
ggg  |Heatnkeepwam 45wy |1 min-90min |50 40-100
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The following table shows approximate times and temperatures for different types of food:

Chips (frozen) 15 - 20 minutes 200°
. 20 - 30 minutes depending on | 180°
Chips (fresh) how the potato is curi ’ 200°
Fried vegetables 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 200°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 25 — 35 minutes 190°
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°
Spring rolls 10 - 15 minutes 200°
Vegetables 10 - 20 minutes 190°
Whole chicken 50 - 60 minutes 200°
Fresh pizza* 15 minutes 200°

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

Grill mode
The grill mode is ideal for grilling meat, fish and vegetables. Place the non-stick plate in the basket
before adding the food.

Defrost function
The appliance is equipped with a defrost function for defrosting food before cooking. Press the
defrost button ( ?;fé) to activate the defrost function. If necessary, manually change the cooking
time and temperature.

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 40 °C

Vegetables | 50-55 °C rrom 5o 1520
ours

Fruit 55-60 °C

Fish/Meat 65-70 °C From 2 to 8 hours

If the dehydration requires more time, set the appliance again at the end of the set time.

33



Heating function/keep warm function

The appliance is equipped with a heating function to pre-heat the appliance without ingredients or
to reheat food. Press the heat/keep-warm button ( sTg ). If necessary, manually change the cooking
time and temperature.

Delayed start function

NOTE: see the images in the "Delayed start function" sequence for information on the de-

layed start function.

The appliance is equipped with a delayed start function that allows the desired food to be cooked

at a later time.

1 Select the desired pre-set cooking program. If necessary, manually change the cooking time and
temperature.

2 Press the DELAYED START button (@).

The default time is 30 minutes. Press the + or - buttons to increase or decrease the time from a

minimum of 10 minutes to a maximum of 24 hours. From 10 minutes to 1 hour, the time will vary in

10-minute increments. From 1 hour to 24 hours, the time will vary in 1-hour increments.

3 Press the ON/OFF AND START/PAUSE button (%,) to confirm.

The appliance will start the pre-set cooking program at the scheduled time.

A SAFETY WARNINGS DURING CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

* Food or oil 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.
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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.

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 TEMPERATURE/TIME button
() and set the desired cooking time.

The basket has not been
inserted correctly.

Properly insert the basket into the cook-
ing 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/TIME
button () and set a higher cooking
temperature.

The cooking time selected
is too short.

Press the TEMPERATURE/TIME button
() 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 cov-
ered 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.
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Problems

Possible causes

Solutions

The basket cannot be
inserted completely into
the cooking compart-
ment.

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 cook-
ing compartment. The correct insertion
is done with a "click".

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.

Place the non-stick plate in the basket
to make the food crispier.
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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 pieces
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le Fabricant.

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

A Danger pour les enfants

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

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

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

A Danger électrique

* Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifier que la tension indiquée sur la
plaque signalétique située sous 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 c@ble 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 I'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple
tissus, rideaux).

* Ne pas placer I'appareil ou le cordon d'alimentation a proximité ou au-dessus d'une
cuisiniére électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four & micro-ondes.

* Placer I'appareil dans une piéce suffisamment éclairée, propre et ou la prise
électrique est 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 l'appareil.

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

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

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

A Danger de dommages dus a d'autres causes

* 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.

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

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

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

Consommation d'énergie en mode veille : 0,6W.

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 I'appareil.

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

* Ne pas placer l'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.

* Ne pas placer le panier dans le compartiment de cuisson s'il est rempli d'eau.
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+ 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 I'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 agrée le plus proche pour résoudre le probleme.

. & Attention : surface chaude.

+ Pendant la cuisson, une vapeur chaude peut s’échapper par la sortie d’air. Tenir
les mains et le visage éloignés 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 I'appareil. S'assurer que I'appa-
reil est éteint et débranché de la prise électrique.

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

“
)
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UTILISATION APPROPRIEE AU CONTACT DES ALIMENTS

Inspectez réguliérement le produit pour détecter des signes de détérioration du
matériau qui pourraient le rendre impropre au contact alimentaire. De tels signes
se manifestent sous forme de craquelage, cloquage, délaminage, contraction, ad-
hésivité, perte de transparence, corrosion ou toute autre déformation structurelle
et texturale.

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 sire et appropriée du produit avec des aliments, reportez-vous
toujours 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 l'appareil F - Poignée

B - Ecran tactile G - Elément chauffant inférieur
C - Compartiment de cuisson H - Elément chauffant supérieur
D - Plaque antiadhésive | - Cable d'alimentation

E - Panier J - Entrée d’air

DESCRIPTION DE L'ECRAN TACTILE
PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

o

Frites surgelées

Pommes de terre fraiches

Croquettes de pommes de terre

Poulet entier

Cuisses de poulet

Bifteck / viande rouge

Poisson
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PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

Pizza

& Légumes

ﬂ Géateaux
fS

g

%)

Déshydratation

* Décongélation

f

BOUTONS DES FONCTIONS

Bouton Description

Réchauffement/Fonction de maintien au chaud

Q) Bouton MARCHE/ARRET | Permet d'allumer ou d'éteindre I'appareil et de
/>|| ET DEMARRAGE/PAUSE | démarrer ou d'arréter le processus de cuisson.

: Appuyer le bouton pour allumer la lumiére a
Bouton LUMIERE lintérieur du compartiment de cuisson.

Appuyer une fois pour régler manuellement

‘ Bouton TEMPERATURE/ la température de cuisson. Appuyer deux.fois

10 TEMPS pour régler manuellement la temps de cuisson.
Appuyer sur les boutons + ou - pour augmenter

ou réduire la température ou le temps de cuisson.

; 9 Boutqn QEMARRAGE Permet de régler un temps specifique de reard
DIFFERE pour le démarrage du processus de cuisson.

Données d'identification

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

« fabricant et marquage CE

+ modeéle [Mod.]

+ n° de série [SN]

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

* puissance électrique absorbée [W]

+ numéro d'assistance sans frais

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

Opérations préliminaires
REMARQUE : pour préparer I'appareil a I'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 phénoméne va bientdt disparaitre. Cela n'aura aucun effet sur le
fonctionnement de I'appareil.

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

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

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

Appuyer sur le bouton LUMIERE () pour allumer la lumiere a l'intérieur du compartiment de
cuisson si on veut vérifier le processus de cuisson des aliments.

Il est possible de retirer le panier pour mélanger les aliments a tout moment. L'appareil se met
automatiquement en pause. Pour reprendre le fonctionnement de I'appareil, insérer le panier dans
le compartiment de cuisson.

Au bout de la cuisson, I'appareil émet quelques bips. 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 ET DEMARRAGE/PAUSE (C)/,") pour
éteindre l'appareil.
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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.

- Pourun résultat croustillant, ajouter une cuillére 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 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.

Programme Temps Température (°C)

Par défaut | Intervalle Par défaut | Intervalle

Grill 15 min 1min-60min {200 120 - 200

Frites surgelées 18 min 1min-60min 200 80 - 200

Pommes de teffe | o i |1 min-60min  |200 80 - 200

fraiches

Croquettes de 15min |1min-60min | 180 80 - 200

pommes de terre

Poulet entier 50 min 1 min - 60 min 200 80 -200

Cuisses de poulet |28 min 1min-60min |190 80 - 200

Bifteck /viande 190 in |1 min-60min  |190 80 - 200

rouge

Poisson 15 min 1 min - 60 min 180 80 -200
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Programme Temps Température (°C)
Par défaut |Intervalle Par défaut | Intervalle
& Pizza 15 min 1min-60min |200 80 -200
& Légumes 18 min 1min-60min {190 80 - 200
‘jl' Gateaux 30 min 1 min-60min | 160 80 - 200
Déshydratation 4h 60 min - 24 h 50 40-90
* Décongélation 15 min 1min-60min |60 40-90
— | Réchauffement/
{§§ |Fonction de maintien [ 15 min 1min-90min |50 40 - 100
au chaud

Le tableau suivant montre les temps et les températures approximatifs pour différents types d’ali-
ments :

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°
Frites (fraiches) 20 - 30 minutes en fonction de | 180°
la coupe de la pomme de terre | 200°

Légumes frits 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 200°
Nuggets de poulet 10 minutes 200°
Cuisses de poulet 25 - 35 minutes 190°
Bifteck 15 — 20 minutes 190°
Boulettes de viande 8 minutes 180°
Langoustines 15 - 20 minutes 160°
Géteau 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 190°
Poulet entier 50 - 60 minutes 200°
Pizza fraiche* 15 minutes 200°

*Tourner la base de la pizza a mi-temps de cuisson. Assaisonner la base de la pizza durant la
seconde moitié du temps de cuisson.
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Mode grill
Le mode grill est idéal pour griller la viande, le poisson et les légumes. Insérer la plaque antiadhé-
sive dans le panier avant de placer les aliments.

Fonction de décongélation

L'appareil est équipé d'une fonction de décongélation pour décongeler les aliments avant la cuis-
son. Appuyer sur le bouton de décongélation ( *) pour activer la fonction de décongélation. Si
nécessaire, modifier manuellement le temps et la température de cuisson.

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 40°C .

Légumes | 5055 °C De 52 16120
eures

Fruits 55-60 °C

Poisson/ o .

Viande 65-70 °C De 2 a 8 heures

Si la déshydratation requiert plus de temps, régler a nouveau I'appareil une fois le temps réglé
écoulé.

Fonction de chauffage/maintien au chaud

L'appareil est équipé d'une fonction de chauffage pour préchauffer 'appareil sans ingrédients ou
pour chauffer des aliments. Appuyer sur le bouton de chauffage/maintien au chaud ( m ). Si né-
cessaire, modifier manuellement le temps et la température de cuisson.

Fonction de démarrage différé

REMARQUE : pour la fonction de démarrage différé, voir les images de la séquence « Fonc-
tion de démarrage différé ».

L'appareil est équipé d'une fonction de démarrage différé qui permet de démarrer la cuisson des

aliments & un moment ultérieur.

1 Sélectionner le programme de cuisson préréglé souhaité. Si nécessaire, modifier manuellement
le temps et la température de cuisson.

2 Appuyer sur le bouton DEMARRAGE DIFFERE (4 1)).

Le temps par défaut est de 30 minutes. Appuyer sur les boutons + ou - pour augmenter ou réduire

le temps, d'un minimum de 10 minutes a un maximum de 24 heures. De 10 minutes a 1 heure, le

temps variera par intervalles de 10 minutes. De 1 heure a 24 heures, le temps variera par inter-

valles de 1 heure. .

3 Appuyer sur le bouton MARCHE/ARRET ET DEMARRAGE/PAUSE (%I) pour confirmer.

L'appareil démarrera le programme de cuisson préréglé au temps programmé.
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A AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

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

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

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

* Des résidus alimentaires ou d'huile peuvent adhérer aux éléments chauffants
et au compartiment de cuisson de I'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 goit 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 bran-
chée sur la prise électrique.

Brancher I'appareil sur la prise élec-
trique qui doit étre équipée de mise a
la terre.

Le temps n'a pas été réglé.

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

Le panier n'a pas été inséré
correctement.

Insérer le panier correctement dans
le compartiment de cuisson. 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/
TEMPS () et régler une température
de cuisson plus élevée.

Le temps de cuisson réglé
ne suffit pas.

Appuyer sur le bouton TEMPERATURE/
TEMPS () et 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 tradition-
nelles.

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.

Le panier ne s'insére
pas completement 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 com-
partiment 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 ré-
chauffement de la graisse ou de I'huile
dans le panier. Nettoyer soigneusement
le panier aprés chaque utilisation.

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

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

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

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

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

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

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 'huile.

Couper les pommes de terre en petits
béatonnets pour un résultat plus crous-
tillant.

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

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

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.

+ Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden européischen Normen
hergestellt und istin den Bereichen geschiitzt, die fiir den Benutzer gefahrlich sein
konnten. Verwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck, um maogli-
che Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung zum spéateren Nachschlagen auf. Wenn dieses Geréat an eine andere
Person weitergegeben wird, muss diese Bedienungsanleitung beigefiigt werden.

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

- in Klchen fur Mitarbeiter in Laden, Buros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

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

+ Verwenden Sie das Gerét nicht fiir 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 Geréats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehorteile verwendet werden.

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

A Gefahr fiir Kinder

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

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

* Kinder durfen mit dem Gerét nicht spielen.

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

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

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

* Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dirfen nur von Kindern durchgefiihrt wer-
den, wenn diese (iber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
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« Wir empfehlen lhnen, das Geréat durch Abschneiden des Netzkabels auller Be-
trieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen mdchten. Wir empfehlen auRer-
dem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fiir Kinder gefahrlich
sein konnten, falls sie eventuell das Gerat fur ihre Spiele verwenden sollten.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Geréat an das Stromnetz anschlieien, Uberpriifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung ubereinstimmt.

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

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.

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

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

« Stromfihrende Teile niemals mit Wasser in Berlihrung 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 barful3.

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

+ Das Netzkabel darf nicht mit heien 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.

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

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

+ Das Gerat darf nicht (iber externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme
versorgt werden.
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+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

+ Das Gerat darf nicht leer laufen.

+ Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

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

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

+ Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-
bare 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.

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

EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

J DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Verbrauch im Standby-Modus: 0,6 W.

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

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

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

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

+ 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 tiber den Hochstfullstand (MAX) flllen.

« Brandgefahr. Den Korb nicht mit Ol auffiillen.

+ Wenn es fiir den Garvorgang erforderlich ist, konnen kleine Mengen Flissigkeit
hinzugefiigt 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 gefullt 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.
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« Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Gerats, 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 Gerats 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! Heilte Oberflache.

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

+ Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heile 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 bertihren. Warten Sie bis die heifen Teile abgekihlt sind.

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

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

+ Verwenden Sie keine Kiichenutensilien 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 Riickstdnde 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.

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

VORSCHRIFTSMASSIGER GEBRAUCH IN KONTAKT MIT LEBENSMITTELN

Uberpriifen Sie das Produkt regelmaRig auf Anzeichen einer Materialverschlech-

terung, durch die es fiir 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 flr die korrekte Rei-

nigung und Pflege der Materialien in Kontakt mit Lebensmitteln, um deren Ver-

schlechterung zu verhindern oder zu verlangsamen.

Beachten Sie fiir den sicheren und sachgeméaRen Gebrauch des Produkts mit

Lebensmitteln stets die Sicherheitshinweise und/oder die Bedienungsanleitung, in

denen eventuelle Einschrankungen bei der Zubereitung von Lebensmitteln ange-

geben sind.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehause des Geréts F - Griff

B - Touch Display

G - Unteres Heizelement

C - Garraum H - Oberes Heizelement
D - Antihaftplatte | - Stromkabel
E - Korb J - Lufteinlass

BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY-FUNKTION

VORGEGEBENE GARPROGRAMME

GRILL

Grill

Gefrorene Pommes Frites

Frische Kartoffeln

Kartoffelkroketten

Hahnchen ganz

Ll
—
-

Huhnerkeulen
Steak/ Rotes Fleisch
e  |Fisch
@ Pizza
& Gemuse
ﬂ SiRspeisen
Dorren
* Auftauen
((( Aufheizen/Warmhalten
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FUNKTIONSTASTEN

Taste Beschreibung
Q) Taste EIN/AUS UND Schaltet das Gerét ein oder aus und startet oder
/>|| START/PAUSE stoppt den Garvorgang.
Taste driicken, um die Beleuchtung im Inneren
LUCE-Taste des Garraums einzuschalten.

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

Ermoglicht die Einstellung einer bestimmten

Taste . o .
L . Verzdgerungszeit fur den Beginn des
O STARTVERZOGERUNG Garvorgangs.

TEMPERATUR-/TIMER-
Taste

Identifikationsangaben

Das Typenschild an der Unterseite des Geréats enthélt die folgenden Angaben zur Identifizierung
des Gerats:

* 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.

GEBRAUCHSANWEISUNG

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.
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Gebrauch

HINWEIS: Fiir die Verwendung des Gerits die Abbildungen im Abschnitt ,,Bedienungsanlei-
tung“ 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.

Erméglicht 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 verléangert oder verkirzt werden, von 1 Stunde auf 24 Stun-
den mit Intervallen von 1 Stunde. Um die Auswahl fiir die Temperatur und die Garzeit schneller
vornehmen zu kdnnen, die Tasten + oder - gedriickt halten.

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

Driicken Sie die Taste BELEUCHTUNG (), um die Beleuchtung im Inneren des Garraums
einzuschalten, falls Sie den Garvorgang der Speisen berprifen mdchten.

Der Korb zum Vermengen der Lebensmittel kann jederzeit herausgenommen werden. Das Geréat
geht automatisch in den Standby-Modus. Um das Gerat wieder in Betrieb zu nehmen, setzen Sie
den Korb in den Garraum ein.

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerét einige Pieptdne ab. 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.

Driicken Sie die Taste EIN/AUS UND START/PAUSE (o/,") lange zum Ausschalten des Gerats.
TIPPS ZUR VORBEREITUNG

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

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

- Eine grolRere 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 umrlihren, wird das
Endergebnis optimiert und ein gleichmaRiges Garen gefordert.

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

- Verwenden Sie Fertigteige, um schnell und einfach 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.
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Voreingestellte Programme
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.

Programm Zeit Temperatur (°C)
Standardein- . Standardein- .
stellung Zeitraum stellung Zeitraum

Grill 15 min Kﬂmgf =60 999 120 - 200
Wik | Gefrorene Pom- . 1 Minute - 60
2N -
?& mes Frites 18 min Minuten 200 80- 200
Frische Kartoffeln | 25 min Kﬂm:ﬂgf -60 200 80 - 200
Kartoffelkroketten | 15 min mﬂgf -60 14150 80 - 200
Hahnchen ganz |50 min |1\/|||\r/1|$::16 -60 1900 80 - 200
. . 1 Minute - 60
Hiihnerkeulen 28 min Minuten 190 80 - 200
Steak/ Rotes . 1 Minute - 60
Fleisch 20 min Minuten 190 80-200
Fisch 15 min gm'\r’]'mgf -60 1180 80 - 200
@ Pizza 15 min mﬂgf -60 999 80 - 200
& Gemiise 18 min 1eute - 60 499 80 - 200
S |sibspeisen 30 min mg}gf -60 1460 80 - 200
Dérren 4h 60 Min. - 24 h | 50 40-90
e | Autaven 15 min mﬂgf -60 169 40-90
. | Aufheizen/Warm- . 1 Minute - 90
§§9 halten 15 min Minuten 50 40-100
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Die folgende Tabelle enthalt ungefahre Zeiten und Temperaturen fir verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:

Pommes frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
Pommes Frites (frische) 20 - 30 Minuten je nach Schnitt | 180°
der Kartoffel 200°

Frittiertes Gemiise 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 200°
Hahnchenkroketten 10 Minuten 200°
Hlhnerkeulen 25 - 35 Minuten 190°
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°
Gemiise 10 - 20 Minuten 190°
Hahnchen ganz 50 - 60 Minuten 200°
Frische Pizza* 15 Minuten 200°

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

Grill-Modus
Der Grillmodus ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemise. Setzen Sie die Antihaftplatte
in den Korb ein, bevor Sie die Lebensmittel hineingeben.

Auftaufunktion

Das Gerét ist mit einer Auftaufunktion ausgestattet, um die Lebensmittel vor dem Garen aufzutau-
en. Driicken Sie die Entfrostungstaste ( §>I¢ ), um die Entfrostungsfunktion zu aktivieren. Andern
Sie bei Bedarf die Garzeit und die Gartemperatur manuell.
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Dorrfunktion

Die Dorrfunktion () ermaglicht das effektive Dérren von Lebensmitteln fiir eine optimale Kon-
servierung. Die heile Luft zirkuliert frei im Geréat, so dass die Lebensmittel gleichmaRig und mit
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen. Diese Funktion kann zum GenieRen von
Obst, Gemiise und Pilzen verwendet werden.

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

Lebensmittel | Temperatur Zeit

Krauter 40°C .

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

Obst 55-60 °C

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

Wenn das Trocknen langer dauert, programmieren Sie das Gerat nach Ablauf der eingestellten
Zeit neu.

Heiz-/'Warmeerhaltungsfunktion

Das Gerat ist mit einer Aufwarmfunktion ausgestattet, um das Geréat ohne Zutaten vorzuwarmen
oder um Speisen wieder aufzuwdrmen. Die Taste fir Heiz-/Warmeerhaltung ( m ) driicken. An-
dern Sie bei Bedarf die Garzeit und die Gartemperatur manuell.

Startverzéogerungsfunktion

HINWEIS: Fiir die Funktion des verzogerten Starts sehen Sie sich bitte die Bilder in der
Sequenz ,Verzogerte Startfunktion" an.

Das Gerat ist mit einer Startverzogerungsfunktion ausgestattet, mit der das Garen der Lebensmittel

zu einem spéateren Zeitpunkt begonnen werden kann.

1 Wahlen Sie ein voreingestelltes Garprogramm. Andern Sie bei Bedarf die Garzeit und die
Gartemperatur manuell.

2 Driicken Sie die Taste STARTVERZOGERUNG (@).

Die voreingestellte Zeit ist 30 Minuten. Driicken Sie die Taste + oder -, um die Verzdgerungszeit

von mindestens 10 Min. bis maximal 24 Min. zu erh6hen oder zu verringern. Von 10 Minuten bis

1 Stunde, die Zeit variiert in 10-Minuten-Schritten. Von 1 Stunde bis 24 Stunden variiert die Zeit in

Intervallen von 1 Stunde.

3 Drlicken Sie die Taste EIN/AUS UND die START/PAUSE-Taste (o/,") zur Bestatigung.

Das Gerét startet das voreingestellte Garprogramm zur eingestellten Zeit.
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A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

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

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

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

* An den Heizelementen und am Garraum des Geréts kdnnen Lebensmittel- oder
Olreste haften. Die Heizelemente und den Garraum nach dem AbkUhlen 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-
korper 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 handelsibliches 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 missen die verschiedenen beim Bau des Gerats verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme

Maogliche Ursachen

Losungen

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht in die
Steckdose gesteck.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdo-
se, die geerdet sein muss.

Die Zeit wurde nicht einge-
stellt.

Driicken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT () und stellen Sie die ge-
wiinschte Garzeit ein.

Der Behalter wurde nicht
korrekt eingestellt.

Den Korb korrekt in den Garraum ein-
setzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem ,Klick".

Die Lebensmittel sind
nicht fertig gegart.

Die Menge der Lebensmit-
tel im Korb ist zu grof.

Weniger Lebensmittel in den Korb
geben. Eine kleinere Menge gart gleich-
maRiger.

Die eingestellte Temperatur
ist zu niedrig.

Driicken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT () und stellen Sie eine héhere
Gartemperatur ein.

Die eingestellte Garzeit ist
zu kurz.

Driicken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT () und stellen Sie eine hohere
Garzeit ein.

Die Lebensmittel wur-
den nicht gleichméaRig
gegart.

Manche Lebensmittel
miissen wahrend des Ko-
chens mehrmals umger(hrt
werden.

Zutaten, die obenauf liegen oder von
anderen bedeckt sind, missen wahrend
des Garens eingemischt werden.

Frittierte Snacks sind

Sie verwenden Snacks,

Verwenden Sie gebackene Lebensmittel

nicht knusprig. die nach traditionellen Me- | oder bestreichen Sie die Lebensmittel
thoden zubereitet werden | mit Ol, bevor Sie sie in den Korb geben.
miissen. Setzen Sie die Antihaftplatte in den
Korb ein, um die Knusprigkeit der
Lebensmittel zu erhdhen.
Der Korb passt nicht Die Menge der Lebensmit- | Weniger Lebensmittel in den Korb
vollstandig in den tel im Korb ist zu grof. geben. Eine kleinere Menge gart gleich-
Garraum. maRiger.

Der Korb ist nicht richtig in
den Garraum eingesetzt.

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

Mogliche Ursachen

Loésungen

Aus dem Gerét flielt
weiler Rauch heraus.

Es werden fettere Lebens-
mittel zubereitet.

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

Im Korb befinden sich Fett-
reste, die vom vorherigen
Kochen (ibrig geblieben
sind.

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

Frische Kartoffeln, in
Stébchen geschnitten,
werden nicht gleichma-
Rig gebraten.

Die verwendete Kartoffel-
sorte ist nicht zum Frittieren
geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und
achten Sie darauf, dass Sie sie wah-
rend des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die
Kartoffeln waschen und
trocknen.

Die Kartoffeln absptilen und die Starke,
die sich an der Oberflache der Kartof-
feln 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 AuBenseite der Kartoffeln gut
abgetrocknet ist, bevor Sie das Ol
hinzufiigen.

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

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

Setzen Sie die Antihaftplatte in den
Korb ein, um die Knusprigkeit der
Lebensmittel zu erhdhen.
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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,
ademés, 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 nihos

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

+ El dispositivo puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afos y por personas
que tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de
experiencia o conocimiento, solo si estan acompafados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

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

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

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

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

A Peligro debido a electricidad

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

* 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 tensidn en contacto con el agua: riesgo de corto-
circuito y/o choque eléctrico.

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

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

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

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

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

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

Atencion - daios 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 o0 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 debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.

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

* Nunca colocar objetos encima del aparato.
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* No hacer funcionar el aparato vacio.
* No utilizar el aparato al aire libre.
* No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o sol).

A Peligro de dainos debidos a otras causas

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

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 en «standby»: 0,6W.

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 lo menos a una distancia de 20 cm de paredes, muebles
u otros aparatos.

* 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 coccion.

* 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 coccién antes de poner en marcha el aparato.

* Antes de poner en marcha el aparato, asegurarse de que la cesta y el compar-
timento de coccion 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.
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* No cubrir el aparato durante el funcionamiento.

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

. & Atencion: superficie caliente.

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

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

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

* Sujetar la cesta s6lo 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, agarrarlo por el cuerpo.

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 - Compartimento de coccién
D - Placa antiadherente

E - Cesta

— I o ™ m

- Mango

- Resistencia eléctrica inferior
- Resistencia eléctrica superior
- Cable de alimentacion

- Toma de aire

DESCRIPCION DE LA PANTALLA TACTIL

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

Grill

’;E% Patatas fritas congeladas
o

% Patatas frescas

@ Croquetas de patata

Pollo entero

Muslos de pollo

Bistec/carne roja

4&} Pescado
@ «Pizzay»
& Verduras
—ﬂv Dulces
Deshidratacion
* Descongelacion

~
~—
~—

Calentamiento/mantenimiento del calor
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BOTONES DE FUNCION

Boton Descripcion
Q) igfgggg '\éﬁﬁz\ggw Permite encender o apagar el aparato e iniciar 0
4| PAUSA interrumpir el proceso de coccion.

Boton LUCE Pres]onar el boton para encender I_a, luzenel
interior del compartimento de coccion.

Presionar una vez para programar manualmente
la temperatura de coccion. Presionar dos
Botdn TEMPERATURA/ veces para programar manualmente el tiempo

TIEMPO de coccion. Presionar los botones + o - para
aumentar o disminuir la temperatura o el tiempo
de coccion.

. ._) Boton ARRANQUE Permite programar un tiempo especifico de

RETRASADO retraso para el arranque del proceso de coccion.

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]

* nlmero verde asistencia

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

INSTRUCCIONES DE USO

Operaciones preliminares

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

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 fendmeno perfectamente normal porque algunas partes han
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fendmeno desaparecera. Esto no afectara de
ninguna forma el funcionamiento del aparato.
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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 coccién prede-
terminados.

Si es necesario, se puede ajustar manualmente la temperatura y el tiempo de coccion. La tem-
peratura de coccién 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. Para aumentar la velocidad de seleccion de la temperatura y del
tiempo de coccidn, mantener presionados los botones + 0 -.

Durante la coccion, en la pantalla se alternan el tiempo, que disminuye, y la temperatura seleccio-
nada. La temperatura y el tiempo de coccion se pueden modificar en cualquier momento.

Pulse el boton LUZ () para encender la luz en el interior del compartimento de coccion si desea
controlar el proceso de coccion de los alimentos.

Se puede extraer la cesta para remover los alimentos en cualquier momento. El aparato entra
automaticamente en pausa. Para reanudar el funcionamiento del aparato, insertar la cesta en el
compartimento de coccion.

Al final de la coccion, el aparato emite unos pitidos. 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 botén ENCENDIDO/APAGADO e INICIO/PAUSA (o/,") para apagar el aparato.
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 més largo, mien-
tras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

- Remover los alimentos mas 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 conge-
ladas.

- 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.
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- 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.

Programas preestablecidos
La tabla siguiente muestra los programas de coccion 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 coccidn 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.

Programa Tiempo Temperatura (°C)
Preestablecido | Intervalo Preestablecido | Intervalo
Grill 15 min 1 min - 60 min |200 120 - 200
;{‘& Palatas fras conge- | 1g min 1 min - 60 min | 200 80 - 200
%@j Patatas frescas 25 min 1 min - 60 min 200 80 - 200
Croquetas de patata |15 min 1 min - 60 min | 180 80 - 200
Pollo entero 50 min 1 min - 60 min | 200 80 - 200
Muslos de pollo 28 min 1 min - 60 min | 190 80 - 200
Bistec/carne roja 20 min 1 min - 60 min {190 80 - 200
Pescado 15 min 1 min - 60 min | 180 80 - 200
«Pizzay 15 min 1 min - 60 min | 200 80 - 200
S | Verduras 18 min 1 min - 60 min {190 80 - 200
m Dulces 30 min 1 min - 60 min | 160 80 - 200
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Programa Tiempo Temperatura (°C)
Preestablecido | Intervalo Preestablecido | Intervalo
@) |Deshidratacion  |4h 60 min-24h |50 40-90
* Descongelacion | 15 min 1 min - 60 min |60 40-90
cc¢ | Calentamiento/man- . . .
1)) tenimiento del calor 15 min 1 min - 90 min |50 40-100

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

Patatas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Patatas fritas (frescas) j& cc?r?e rgtlanluat (:)sat(;(ta:enmendo ;ggo
Fritura (de verduras) 10 — 15 minutos 200°
Croquetas 12 — 15 minutos 200°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 25 — 35 minutos 190°
Bistec 15 - 20 minutos 190°
Albéndigas 8 minutos 180°
Cigalas 15 - 20 minutos 160°
Tarta 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°

. 160°
Pescado 15 - 20 minutos 180°
Chuleta de cerdo 10 — 15 minutos 200°
Rollitos primavera 10 — 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 190°
Pollo entero 50 - 60 minutos 200°
Pizza fresca* 15 minutos 200°

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

Modo grill
El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras. Introducir la placa antiadherente en la
cesta antes de colocar los alimentos.

Funcién de descongelacion
El aparato esta equipado con una funcion de descongelacion para descongelar los alimentos antes

de cocinarlos. Presionar el botdn descongelacion ( ?PK ) para activar la funcion de descongelacion.
Si es necesario, modificar manualmente el tiempo y la temperatura de coccién.
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Funcion 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 40°C

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

Pescadol | 65.70°C De 2a 8 horas
Carne

Si la deshidratacion requiere mas tiempo, reprogramar el aparato una vez transcurrido el tiempo
establecido.

Funcion de calentamiento/mantenimiento del calor

El aparato esta equipado con una funcién de calentamiento para precalentar el aparato sin ingre-
dientes o para calentar los alimentos. Presionar el botén de calentamiento/mantenimiento del calor
( m ). Si es necesario, modificar manualmente el tiempo y la temperatura de coccion.

Funcion de inicio diferido

NOTA: para la funcién de inicio diferido, consultar las imagenes de la secuencia «Funcién
de inicio diferido».

El aparato esta equipado con una funcién de inicio diferido que permite iniciar la coccién de los

alimentos en un momento posterior.

1 Seleccionar el programa de coccion preestablecido deseado. Si es necesario, modificar manual-
mente el tiempo y la temperatura de coccién.

2 Presionar el boton de ARRANQUE RETRASADO (\9).

El tiempo preestablecido es de 30 minutos. Pulsar los botones + o - para aumentar o disminuir el

tiempo desde un minimo de 10 minutos hasta un maximo de 24 horas. De 10 minutos a 1 hora, el

tiempo variara en intervalos de 10 minutos. De 1 hora a 24 horas, el tiempo variara en intervalos

de 1 hora.

3 Presionar el boton ENCENDIDO/APAGADO E INICIO/PAUSA (O/Nl) para confirmar.

El aparato iniciara el programa de coccion predefinido a la hora establecida.
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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 duracién 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 seguin su composicién 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 introdu-
cida 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 TEMPERATURA/
TIEMPO () y programar el tiempo
de coccion deseado.

La cesta no esta colocada
correctamente.

Insertar bien la cesta en el comparti-
mento de coccion. La introduccion 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 programa-
da es demasiado baja.

Presionar el boton TEMPERATURA/
TIEMPO () y programar una tempe-
ratura de coccion mas alta.

El tiempo de coccion confi-

gurado es demasiado corto.

Presionar el boton TEMPERATURA/
TIEMPO () y programar un tiempo
di coccion mas 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.

La cestano 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 introdu-
cido correctamente en el
compartimento de coccion.

Insertar bien la cesta en el comparti-
mento de coccion. La introduccion 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 prepara-
cion de los alimentos o al aparato.

En el contenedor han que-
dado 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 minucio-
samente la cesta después del uso.

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan fritas uniforme-
mente.

El tipo de patatas utilizadas
no es adecuado para freir.

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

Enjuagar y secar las pata-
tas antes de freirlas.

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

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

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

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

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

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

Introducir la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.
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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 instrugdes 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 impréprio 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 o0s 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¢éo pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.

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

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

+ Quando for decidido eliminar este aparelho como residuo, recomendamos fazer
com que 0 mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimen-
tacdo. Recomendamos fazer com que se tornem indcuas as partes do aparelho
susceptiveis a constituir perigo, principalmente para criangas que poderiam uti-
liz&-lo para brincar.

A Perigo devido a electricidade

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

+ O uso de extensdes eléctricas nao 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 tensdo em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

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

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

+ N&o deixe o cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos
Vivos.

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

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

+ Caso nédo for utilizado, desligar o aparelho e desconectar sempre a ficha do
cabo de alimentacéo da tomada elétrica.
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Atencao - danos materiais

* Nao posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.

* N&o posicionar o aparelho perto de material inflamével (por exemplo: tecidos,
cortinas).

* Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentagédo 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.

* 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.

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

A Perigo de danos devidos a outras causas

+ O aparelho nao deve ser utilizado se tiver caido ou se apresentar sinais de da-
nos visiveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentagéo ou a ficha estiverem
danificados, ou se o proprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragoes, incluindo a substituicédo 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 INSTRUCOES.
Consumo em Standby: 0,6W.
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A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE O USO

+ O aparelho deve ser utilizado para cozinhar alimentos solidos. 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,
maoveis ou outros aparelhos.

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

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentagéo 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 dleo.

* 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.

* N&o inserir 0 cesto no compartimento de cozedura se estiver cheio de agua.

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

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

. & Atencao! Superficie quente.

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

* Quando o cesto for removido do compartimento de cozedura, havera também
saida de ar e vapor quentes. Manter as maos e o rosto longe do compartimento
de cozedura.
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+ 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 alca e utilizar pegas ou panos de cozinha
para remover 0 cesto.

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

* N&o 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
0 aparelho esteja desligado e desconectado da tomada elétrica.

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

UTILIZAGAO CORRETA EM CONTATO COM ALIMENTOS

Inspecione o produto regularmente com relagéo a sinais de uma deterioracao do
material que possa torna-lo inadequado para o contato com alimentos. Entre os
indicadores, estdo microfissuras, formacao de bolhas, delaminagéo, encolhimen-
to, pegajosidade, perda de transparéncia, corrosdo ou qualquer outra deformagéo
na estrutura ou na textura.

Consulte sempre as instrugdes de utilizagdo do produto para uma limpeza e uma
manutencao adequadas dos materiais em contato com alimentos para evitar ou
retardar a deterioracdo do material.

Para uma utilizag&o 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.

DESCRICAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho F - Pega

B - Display touch G - Resisténcia elétrica inferior
C - Compartimento de cozedura H - Resisténcia elétrica superior
D - Placa antiaderente | - Cabo de alimentagéo

E - Cesto J - Entrada de ar
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DESCRICAO DO DISPLAY TOUCH

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS

-

Batatas fritas congeladas

Z
%

»

Batatas frescas

Croquetes de batata

Frango inteiro

% 6 &%

Coxas de frango

Bife/Carne vermelha
‘*ﬂ@ Peixe
@ Pizza
& Verduras
ﬂ Doces
Secagem
* Descongelamento

Aquecimento/manter o calor

~
~—
~—
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TECLAS DE FUNGAO
Tecla Descrigao

©) Tecla LIGAR/DESLIGAR E | Permite ligar e desligar o aparelho e dar inicio ou
4| INICIO/PAUSA interromper o processo de cozedura.

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

Pressionar uma vez para programar
manualmente a temperatura de cozedura.
Tecla TEMPERATURA/ Pressionar duas vezes para programar
TEMPO manualmente o tempo de cozedura. Pressionar
as teclas + ou - para aumentar ou diminuir a
temperatura ou o tempo de cozedura.

@ Tecla INICIO Permite programar um tempo especifico de
PROGRAMADO atraso para o inicio do processo de cozedura.

Dados de identificacao

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

+ fabricante e marcagdo CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

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

* poténcia eléctrica absorvida [W]

* ndmero verde de assisténcia

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

INSTRUGOES DE USO

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

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

Durante a primeira utilizagéo, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um
pouco de fumo: trata-se de um fenémeno perfeitamente normal pois algumas partes foram
ligeiramente lubrificadas. Apds pouco tempo o fenémeno desaparecera. Isto nédo tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.
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Uso
NOTA: para o uso do aparelho, consultar as imagens da sequéncia “Instru¢des 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 nao estiver
inserido corretamente no compartimento de cozedura.

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

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 ira variar com inter-
valos de 1 minuto.

Na fungao de secagem, é possivel aumentar ou diminuir o tempo de cozedura de 1 hora a 24
horas, com intervalos de 1 hora. Para aumentar a velocidade de selegéo da temperatura, manter
pressionadas as teclas + 0 -.

Durante a cozedura, o display mostrara, alternadamente, o tempo em diminuigao e a temperatura
selecionada. Atemperatura 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
quiser verificar o processo de cozedura dos alimentos.

E possivel extrair o cesto para misturar os alimentos em qualquer momento. O aparelho entrara
automaticamente em pausa. Para retomar o funcionamento do aparelho, inserir o cesto no com-
partimento de cozedura.

Ao terminar a cozedura, o0 aparelho emitira alguns beeps. Se os alimentos ndo 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 algum tempo a tecla LIGAR/DESLIGAR E INICIO/PAUSA (%l) para desligar o
aparelho.

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 relagdo aos
alimentos maiores.

- Uma quantidade maior de alimentos requer um tempo de preparagéo 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 sera mais uniforme.

- Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de dleo 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.
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Programas pré-configurados
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 funcéo 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)

Pré-configurado | Intervalo Pré-configurado | Intervalo
Grill 15 min 1 min-60 1949 120 - 200
min
;;g?*‘ .| Batatas fritas con- 18 min 1 min - 60 200 80 - 200
N geladas min
Batatas frescas 25 min :nmin -60 1909 80 - 200
Croquetes de , 1 min - 60
batata 15 min min 180 80-200
Frango inteiro 50 min :nirnin “60 1500 80 - 200
Coxas de frango |28 min 11 -60 "1 499 80 - 200
Bife/Carne verme- . 1 min - 60
ha 20 min min 190 80 -200
Peixe 15 min 1min-60 449 80 - 200
min
@‘ Pizza 15 min 1 min-60 949 80 - 200
; min
&, Verduras 18 min 111 =601 499 80 - 200
S |Doces 30 min 1 min-60 469 80 - 200
w min
% 60 min -
3 1) -
Secagem 4h oan 50 40 - 90
s | Descongelamento (15 min 11min-60" e 40-90
cc¢ |Aquecimento/man- . 1min-90
§§9 ter o calor 15 min min 50 40-100
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A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas indicativas para os varios tipos de alimentos:

Batatinhas fritas (congeladas) |15 — 20 minutos 200°
Batatinhas fritas (frescas) 20 - 30 minutos em fungéo do corte das batatas ;88
Fritura (de verduras) 10 — 15 minutos 200°
Croquetes 12 — 15 minutos 200°
Croquetes de frango 10 minutos 200°
Coxas de frango 25 — 35 minutos 190°
Bife 15 - 20 minutos 190°
Almdndegas 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 190°
Frango inteiro 50 — 60 minutos 200°
Pizza fresca* 15 minutos 200°

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

Modalidade grill
A modalidade grill é ideal para grelhar carnes, peixes e verduras. Inserir a placa antiaderente no
cesto antes de colocar os alimentos.

Funcao de descongelamento

O aparelho é dotado de uma fungao de descongelamento para descongelar os alimentos antes da
cozedura. Pressionar a tecla descongelamento ( ﬁié ) para ativar a modalidade descongelamento.
Se necessario, modificar manualmente o tempo e a temperatura de cozedura.

Funcao de secagem

A fungéo de secagem () permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagao
ideal. O ar quente circula livriemente 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 40 °C

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

Peixe/Carne | 65-70 °C De 2 a 8 horas
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Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se reprogramar o aparelho no final do tempo
programado.

Funcao de aquecimento/manutencao do calor

O aparelho ¢é dotado de uma fungao de aquecimento para pré-aquecer o aparelho sem ingredien-

tes ou para aquecer os alimentos. Pressionar a tecla de aquecimento/manutencéo do calor ( m ).

Se necessario, modificar manualmente o tempo e a temperatura de cozedura.

Funcéao de inicio programado

NOTA: para a fungéo de inicio programado, consultar as imagens da sequéncia "Fungéo de

inicio programado”.

O aparelho é dotado de uma fungao de inicio programado que permite iniciar a cozedura dos

alimentos num outro momento.

1 Selecionar o programa de cozedura pré-configurado desejado. Se necessario, modificar ma-
nualmente o tempo e a temperatura de cozedura.

2 Pressionar a tecla INICIO PROGRAMADO (@).

O tempo pré-configurado é de 30 minutos. Pressionar as teclas + ou - para aumentar ou diminuir o

tempo de um minimo de 10 minutos a um maximo de 24 horas. De 10 minutos a 1 hora, o tempo ira

variar com intervalos de 10 minutos. De 1 hora a 24 horas, 0 te[npo ira variar com intervalos de 1 hora.

3 Pressionar a tecla LIGAR/DESLIGAR E INICIO/PAUSA (%,) para confirmar.

O aparelho iniciara o programa de cozedura pré-configurado no tempo estabelecido.

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENCAO

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

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

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

* Residuos de alimentos ou de 6leo poderiam ficar presos nas resisténcias elé-
tricas e no compartimento de cozedura do aparelho. Apds ter feito arrefecer
as resisténcias elétricas e o compartimento de cozedura, limpar com um pano
humido. Nao utilizar utensilios metalicos.

* Nao 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. Nao ha partes internas a utilizar ou limpar.

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

“Limpeza e manutengéo”.
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Limpeza do aparelho
Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano humido néo abrasivo para n&o 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 apés um uso prolongado sdo normais e ndo comprometem a cozedura e o
sabor dos alimentos.

A placa antiaderente e o cesto podem ser lavados na maquina lava-louga. Para prolongar a du-
racdo do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem, a méo, da placa antiaderente e do
cesto . Utilizar um detergente comum para louga € 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
eliminagéo, deve-se efetuar a separagao dos varios materiais utilizados para a fabricagéo do apa-
relho, e elimina-los em fungdo da composicdo de cada um, respeitando as disposicdes de lei

vigentes no Pais de utilizagéo.

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas

Possiveis causas

Solugoes

O aparelho nao fun-
ciona.

Aficha ndo esta inserida
na tomada de corrente
elétrica.

Ligar a ficha a tomada da corrente eléc-
trica, que deve ser provida de ligagao
a terra.

O tempo nao foi progra-
mado.

Pressionar a tecla TEMPERATURA/
TEMPO () e 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 n&o estao
prontos.

A quantidade de alimen-
tos no interior do cesto é
excessiva.

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

A temperatura programada
€ muito baixa.

Pressionar a tecla TEMPERATURA/
TEMPO () € programar uma tempe-
ratura de cozedura mais alta.

O tempo de cozedura pro-
gramado é muito pouco.

Pressionar a tecla TEMPERATURA/
TEMPO () e 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 est&o no alto ou que
estéo cobertos por outros, devem ser
misturados durante a cozedura.
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Problemas

Possiveis causas

Solugdes

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 éleo antes de inseri-los
no cesto.

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

N&o é possivel inserir
totalmente o cesto

no compartimento de
cozedura.

A quantidade de alimen-
tos 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 comparti-
mento de cozedura.

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

Ha saida de fumo bran-
co do aparelho.

Estéo sendo preparados

alimentos mais gordurosos.

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

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

O fumo branco é gerado pelo aqueci-
mento da gordura ou do 6leo presente
no cesto. Limpar meticulosamente o
cesto apds o uso.

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

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

Utilizar batatas frescas e nao 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 superfi-
cie das batatas.

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito, néo estao
crocantes.

As batatas ficam crocantes
dependendo da quantida-
de 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 dleo para
obter o efeito mais crocante.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.
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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 per-
sonen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verantwoorde-
lijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekregen en ze
de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben begrepen.

+ Kinderen mogen niet 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 oppervlakken.

Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-

contact te halen.

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

Let op - schade aan materialen

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

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

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

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

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

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

90



* 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 beschadigd
zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voorkomen
moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomkabel, uitslui-
tend worden verricht door een erkende Servicedienst of door erkende vakmensen.
XVoor 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.
Verbruik in stand-by: 0,6 W.

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

* Het apparaat moet worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik
het apparaat niet voor vloeibaar 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.

* 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.

* 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.
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+ 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.

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

+ Wanneer u de 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.

+ Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

GESCHIKT VOOR GEBRUIK BlJ 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.

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.
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat F - Handgreep

B - Aanraakscherm G - Onderste elektrische weerstand
C - Binnenpan H - Bovenste elektrische weerstand
D - Antiaanbakplaat | - Stroomsnoer

E - Mand J - Luchtinlaat

BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA'S

Grill

f;% Diepvriesfriet

% Verse aardappelen

% Aardappelkoketten

Hele kip

Kippenpoten

Lapje vlees/rood vlees

Vis

Pizza

Groenten

Drogen

Ontdooien

i
>

o

ﬂ Zoetigheid
%

s s s Verwarmen/warmhoudfunctie
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FUNCTIETOETSEN

Toets Beschrijving
Hiermee kan het apparaat worden in- of
C)/ ;%;/EAN/ UIT EN START/ uitgeschakeld of het bereidingsproces worden
> gestopt.
Toets LICHT Druk op de toets om het licht in de binnenpan
aan te maken.

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

Toets TEMPERATUUR/
TID

Hiermee kan een specifieke vertragingstijd

L
O Toets STARTVERTRAGING worden ingesteld voor de start van de bereiding.

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 invioed 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.
Om de selectiesnelheid van de bereidingstemperatuur en -tijd te verhogen, houdt u de toetsen +
of - ingedrukt.

Tijdens het bereiden wisselen de afnemende tijd en de gekozen temperatuur elkaar op het display
af. De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd.

Druk op de toets voor LICHT () om het licht in de binnenpan in te schakelen als u het berei-
dingsproces van de etenswaren wilt controleren.

De mand kan worden verwijderd om de etenswaren op enig moment te mengen. Het apparaat gaat
automatisch over op de pauzestand. Om de werking van het apparaat te hervatten, brengt u de
mand in de binnenpan aan.

Na de bereiding laat het apparaat enkele pieptonen horen. 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 lang op de toets AAN/UIT EN START/PAUZE ((')/NI) om het apparaat uit te zetten.
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.
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Vooringestelde programma'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 athankelijk
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)
Standaard | Interval Standaard | Interval

Grill 15 min. 1min-60min 200 120 - 200

;;i& Diepvriesfriet 18 min. 1min-60min |200 80 - 200

% Verse aardappelen |25 min. 1min-60min {200 80 - 200
Aardappelkoketten | 15 min. 1min-60min 180 80 - 200
Hele kip 50 min. 1min-60min 200 80 - 200
Kippenpoten 28 min. 1min-60min |190 80 - 200
Lapje viees/rood 1 iy 4 min- 60 min  |190 80 - 200
vlees
Vis 15 min. 1 min-60min {180 80 - 200
Pizza 15 min. 1min-60min |200 80 -200
Groenten 18 min. 1min-60min |190 80 -200
Zoetigheid 30 min. 1min-60min |160 80 - 200
Drogen 4h 60 min - 24 h 50 40-90
Ontdooien 15 min. 1 min-60min |60 40-90
Verwarmen/ 15min.  [1min-90min |50 40 - 100
warmhoudfunctie '
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De volgende tabel geeft de indicatieve tijden en temperaturen weer voor de verschillende soorten

etenswaren:
Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°
Friet (vers) 20 tot 30 minuten afhankelijk van de|180°
grootte van de aardappel 200°
Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 200°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 25 tot 35 minuten 190°
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 190°
Hele kip 50 tot 60 minuten 200°
Verse pizza* 15 minuten 200°

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

Grillstand

De grillstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen. Doe de antiaanbakplaat in de mand
voordat u de etenswaren erin doet.

Ontdooifunctie

Het apparaat is uitgerust met een ontdooifunctie om de etenswaren te ontdooien alvorens ze te
bereiden. Druk op de toets voor ontdooien ( * ) om de ontdooistand in te schakelen. Indien nodig
wijzigt u de bereidingstijd en -temperatuur handmatig.
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Droogfunctie _

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

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

Etenswaar | Temperatuur | Duur

Kruiden 40°C

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

Vis/vlees 65-70 °C Van 2 tot 8 uur

Als er meer tijd nodig is voor het droogproces, programmeert u het apparaat opnieuw als de inge-
stelde tijd voorbij is.

Verwarmen/warmhoudfunctie

Het apparaat is uitgerust met een verwarmfunctie om het apparaat zonder ingrediénten voor te ver-
warmen of om de etenswaren te verwarmen. Druk op de toets voor verwarmen/warmhouden ( $_S$ ).
Indien nodig wijzigt u de bereidingstijd en -temperatuur handmatig.

Startvertragingsfunctie

OPMERKING: voor de startvertragingsfunctie raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf
“ Startvertragingsfunctie”.

Het apparaat is voorzien van een startvertragingsfunctie waarmee de gewenste etenswaren op

een later tijdstip kunnen worden bereid.

1 Kies het gewenste vooringestelde bereidingsprogramma. Indien nodig wijzigt u de bereidingstijd
en -temperatuur handmatig.

2 Druk op de toets STARTVERTRAGING (@).

De standaardduur is 30 minuten. Druk op de toetsen + of - om de duur te verlengen of te verkorten

met een minimum van 10 minuten tot een maximum van 24 uur. De duur verandert van 10 minuten

tot 1 uur met intervallen van 10 minuten. De duur verandert van 1 uur tot 24 uur met intervallen

van 1 uur. .

3 Druk ter bevestiging op de toets AAN/UIT EN START/PAUZE (%l).

Het apparaat start het vooringestelde bereidingsprogramma op de vastgestelde tijd.
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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 elektrische 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 oppervlakken 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 schoongemaakt.

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 sponsie.
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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 stop-
niet. stopcontact. contact.

De tijd is niet ingesteld.

Druk op de toets TEMPERATUUR/TIJD
() en stel de gewenste bereidingstijd
in.

De mand is niet goed
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan.
U hoort een klik als hij goed is aange-
bracht.

De etenswaren zijn niet
gaar.

Er zitten te veel etenswaren
in de mand.

Doe minder etenswaren in de mand.
Een kleinere hoeveelheid wordt gelijk-
matiger bereid.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Druk op de toets TEMPERATUUR/TIJD
() en stel een hogere bereidingstem-
peratuur in.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Druk op de toets TEMPERATUUR/TIJD
() en stel een langere bereidingstijd
in.

De etenswaren zijn niet
gelijkmatig gaar.

Sommige soorten etenswa-
ren moeten meerdere keren
worden gemengd tijdens de
bereiding.

De zich bovenin bevindende etenswa-
ren of de etenswaren die door andere
zijn bedekt moeten tijdens de bereiding
worden gemengd.

De gefrituurde etenswa-
ren zijn niet knapperig.

U bent soorten etenswaren
aan het gebruiken, die op
traditionele wijze moeten
worden bereid.

Gebruik voor de oven geschikte etens-
waren 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.

De mand valt niet volle-
dig in de binnenpan.

Er zitten te veel etenswaren
in de mand.

Doe minder etenswaren in de mand.
Een kleinere hoeveelheid wordt gelijk-
matiger 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 aange-
bracht.
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Er komt witte rook uit | Er worden vettere etenswa- | Wanneer u vettere etenswaren bakt,
het apparaat. ren bereid. blijft er meer olie in de mand achter. De

olie veroorzaakt meer witte rook dan
normaal tijdens de bereiding. Dit heeft
geen enkel effect op de bereiding van
de 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 aardap-
pel 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.
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MPOEIAONOIHZEIZ AZOAANAEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH ZYZKEYH, AIABAXTE NMPOZEKTIKA TIZ OAHTIEZ.

* H ouokeun €xel KOTOOKEUAOTER GUPQWVA JE TOUG KEIJEVOUG EIBIKOUC EUPWTTAI-
KOUG KaVOVIOHOUG KAl TIAPEXEI TTPOATAT O OAWV TWV PEPWV TTOU EVOEXETAI VA TTa-
POUCIACOUV KivOUVO yIa TOV XPNOTN. XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUI ATTOKAEIOTIKA
yia T XPAOT Y10 TV OTToia TTPOO0PICETAI TIPOKEIPEVOU VO ATTOQUYETE TUXOV ATUXA-
parta kai ¢npieg. PUAGETE TIG TTAPOUTES 0dNYIES XPAONS VIO VO TIC CUHPBOUAEUEDTE
OmoTE XpEIAleTal. Z€ TTEPITITWAOT TTOU OKOTTEUETE VA DWOETE T OUCKEUR QUTA O€
kG010 GANO ATOWO, PPOVTIOTE VA TTAPADWOETE KAl TIC TTAPOUTES 00NYiES XPraNG.

* H auokeun eivar oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI OE OIKIAKOUG ) TTAPOUOI-
0UG XWPEOUG, OTTWG yia TTapadeIyua:

- OTIG KouGiveg KaTaoTNUATWY TTOU TTPooPICovVTal OTTOKAEIOTIKA IO TO TIPOCWTTI-
KO, OTa ypa@eia Kal o€ GANOUG €TTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

- OTO QyPOKTAMATA

- ota &evodoyeia, ot TTavOl6v, oTa kataAupara bed & breakfast kai o GAAa
kaTaAUpaTa (TTpog XpARom ammd Toug ETTIOKETITEC).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE Tr) CUCKEUR Y10 DIAQOPETIKOUG OKOTTOUG OTTO EKEIVOUG TTOU

TEPIYPAPOVTAI OTIG TTAPOUTES 0dNYiES XpAonG. Aev QEpoupe Kapia euBuvn yia

AavBacopévn 1) dIAQOPETIKY XPHON TNG CUCKEUAG OE OXEON HE 60A TTPORAETTO-

vIal OTIG TTapouaeg odnyieg xpriong. H akatdAnAn xprion emiong emoupel Tnv

aKUpwan KAbe Jop@rg eyyunang.

AlatnproTe Ta UNIKG TS apXIKrS ouakeuaaiag, dedopévou 0TI dev TTpoBAETTETaN

dwpedv TEXVIKA UTTOOTAPIEN YIa TIG {nUIEG TToU TTPOKARBNKAV atmd akatdAAnAn

OUCKEUOOia Tou TTPOIGVTOG KATA TNV TTOGTOAN| O€ £va £E0UTIODOTNUEVO KEVTPO

TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

[a va unv BEoete o€ Kivouvo TNV ao@AaAEIa ToU TIPOIOVTOG, XPNOIUOTIOIEITE ATTO-

KAEIOTIKG yvrOl1a avTAAAOKTIKG Kal EEPTAUATA TTOU GEPOUV TNV £€0UaI0dATNON

TOU KOTOOKEUAQT).

H ouokeun ouppop@wvetal pe Tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 1ng

27/10/2004 Trepi UNIKWV TTOU TTPOOPICOVTAI VO EpBOUV O€ ETTAPR PE TPOPILO.

A Kivduvog yia pikpda mmaidia
Ta UAIkG TNG ouokeuaaiag dev TTPETTEN va a@rivovTal o€ onpeio dtrou eTavouy
Ta TTAIdIA Y1aTi ATTOTEAOUV TTNYI KIVOUVOU.
H ouokeur pmopei va xpnoiyotoinBei amd maidid nAikiag peyaAutepng Twv 8
ETWV KAl ATTO ATOMA E JEIWPEVES TWHATIKES, QITONTNPIOKES KOl DIAVONTIKES IKA-
vOTNTEG, A atmd ATOpa TToU dEV EXOUV TNV ATTAITOUMEVN TTEIPA KAl YVWOEIG JOVO
utté TV emifAewn evog utrelBuvou ) av Exouv diaBdaoel kal Katavonael TIg 0dn-
Yi€g Kal Toug KIvoUvou¢ Trou TTapouaiddovTal Kard Tn XPARan TS CUOKEURAG.
« Ta maudiq dev TPETTEN va TTAICOUV PE TN GUOKEUN).
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« QuAdooete TTAVTA TN CUCKEUN Kal TO KaAwdI0 Tpo@odoaiag JakpId ammd Taidid
nAIKiag KaTw Twv 8 €Twv.

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

+ TomoBetAOTE TN GUOKEUN €101 WOTE TA PIKPA TTAIBIA VA UV QTAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KauTd pépn TNG.

* O1 epyaciec kaBapiouoU Kal GUVTAPNONS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodidTnTa
ToU XpnoTn dev TpéTTel va ektehoUvTal ammd Taidid nAIKiag YIKPOTEPNS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAeYn evog evAAIKA.

+ Orav amo@acioeTe va ATTOPPIYETE T GUCKEUN, GUVIGTATAI VA TV AXPNOTEYETE
k6BovTag T0 KaAwdI0 TPOPOdOTiag. ZUVICTATAI ETTIONG VA KOTAGTACETE OKiVOU-
Va TO PN TNG GUOKEUNG TTOU PTTopei va atmroteAéaouv Trnyr Kivouvou, 1diditepa
yia piKpd TTaidid TTou YTTopEi va Traiouv e T GUCKEUN.

A Kivduvog amo nAeKTpIkO peUpa

* [IpIv OUVOEDETE T GUCKEUR OTNV TTPIC TOU NAEKTPIKOU PEUUATOC, BefaiwbeiTe
WG N TAoT TTOU avaypa@eTal aTnV TTIVAKIdA TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY OTO
KOTW PEPOG TNG GUOKEUNG AVTIOTOIXEI OTNV TAON DIKTUOU TNG TIEPIOXNGS TG,

* H xprion umraAavtéCag mrou dev épel TV £€0uaIodATNON TOU KATAOKEUOOTA TNG
OUCOKEUNG UTTOPET va TIPOKAAETEI CNMIEC KAl ATUYUATA.

* 2UVOEETE TIAVTOTE Tr) CUCKEUN O€ YEIWPEVN TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUUATOG.

* Kivduvog nAekTpIkig utrep@dpTwang. Mnv ouvdéete kapia GAAN GUOKEUR uywn-
MG 10%00¢ (odpTTES, OidEpa, KOAOPIPEP) OTNV idIa NAEKTPIKN TTPICa.

* Mnv a@rivete aQUAQKTN TN GUOKEUN 0TV £ival GUVOEDEPEVN OTO NAEKTPIKG pelaL.

* Mnv BpéxeTe TTOTE Ta WUEPN TNG OUOKEUNG TTOU £X0UV NAEKTPIKT TAON: Kivduvog
BpayukukAwuaTog H/kal nAektpotAngiag.

* Mnv BuBiete ToTé TN GUCKEUR, TO QIS KAl TO KOAWDIO PEUATOS O€ VEPO i AN
uypa.

* Mnv XpnOIKOTTOIEITE N CUOKEUN pE Bpeypéva xépia A EuttdAnTol.

* Mnv a@nveTe 10 KaAwdI0 TPoPodOTiaC va £pBEI G€ ETTAPK UE AIXUNPES ETTIQAVEI-
€G] YWViEG.

* To nAekTPIKG KAAWDIO dEV TIPETTEI VA EPXETAI O€ ETTAQN JE CEOTEG ETMIPAVEIEG.

* Mnv 1paBare Toté 10 KaAwdIo TPOPodOTiag 1) TV idIa T CUOKEUN yia va Bya-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICA TOU PEUHATOC.

* € TIEPITITWON TTOU OEV XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN, OPAOTE T CUCKEUR KAl val
Byadete TTAVTA TO QIC TOU KaAWwdiou Tpo®odoaiag armod Ty NAEKTPIK Tpila.
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Mpoooxn - VUAIKEG {npIES

* Mnv TotroBeteite T ouokeun TAvw O TTOAU (€0TEC ETIQAVEIES ) KOVTA O€ YU-
MVEG QAOYEC TTPOKEIEVOU VO OTTOQUYETE CNUIEG TNV ECWTEPIKI ETIPAVEIA TNG.

* Mnv ToTT0BeTEITE TN GUOKEUR KOVTA O EUPAEKTA UAIKA (TT.X. UQACHATA, KOUPTIVEC).

* Mnv ToTr0BeTEITE TN GUOKEURA 1) TO KAAWBIO TPOYodOaiag KovTd ) TTivw oTa (e-
0Ta PaTia NG Koudivag tou Asitoupyei pe pelua f yKAdl i Kovia aTov goupvo
MIKPOKUMATWV.

* TomoBeTAOTE TN CUCKEUN O€ £Evav KaBapd Xwpo e ETOPKI QwTIoPS TToU va
d100€tel TpiCa o€ onpeio e EUKOAN TTPOTRAON.

* ToTroBeTATTE T GUOKEUN TTAVW O€ pIa ETTITTEDN ETTIPAVEIQ, OTABEPN KOl OVOEKTI-
Kf) OTIC UYNAEG BepOKPOTiES.

* H ouokeur) péTel va BpiokeTal TAvw g€ aTabEPr ETIPAVEIQ OTAV TV XPNOIO-
TIOIEITE 1) TNV AQAVETE TIPOCWPIVA va LEKOUPATTEI.

* H guokeun dev TIPETTEI VO TPOPOBOTEITAI PE EEWTEPIKOUG XPOVODIOKATITEG ) aTTd

kamola EexwploTh dIATaln pe TNAEXEIPIOTAPIO.

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIJEVA ETTAVW OTN CUCKEUN).

Mnv B€TeTe O€ ASITOUpYia TN CUOKEUN €V KEVW).

Mnv XpnOILOTTOIEITE TN GUCKEUR € UTTAIBPIO XWpoO.

Mnv a@riveTe T GUOKEUT| EKTEBEINEVN O€ ATHOTPAIPIKOUC TIAPAYOVTEG (TT.X. BpO-

Xn, hkio).

A Kivduvog {nuiag amo aAAeg aiTieg
* H ouokeur dev TIPETTEN va XPNOILOTIOIEITAI EQV £XEI TIETEI KATW | €AV EXEI EPPQ-
v onuddia eBopdag. Mnv XpnaIPOTIOIEITE TN GUOKEUN €AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO
A T0 QI TTapouaialouv QBoPES 1 v N idia n cuokeun TTapouatddel Asitoup-
yIKA avwpaAia. OAEG o1 ETTIOKEUEG, AKOMA KAl N AVTIKATACTOOT) TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TPETTEl va ekTeAOUVTAI UOVO O€ Eva £E0UTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
uTTooTAPIENS /) aTtd £€0UTI0BOTNUEVOUC TEXVIKOUG, WOTE VA NV SIOTPEXETE KaVE-
vav Kivouvo.
E ['a T owaTn TEAIKA d1aBEaT TOU TTPOIGVTOC GUHPWVA HE TNV EUPWTTATKA 0dN-
= Vi0 2012/19/EE ouvioToUUE va dIABACETE TO EVIUTIO TTOU TTAPEXETAI ME TO
TTPOIOV.
* ®YAAZZETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHrIIEZL.

KaravaAwon o€ kardoTaon avapovig: 0,6W.
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A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TH XPHZH

* H ouokeun TTpéTTel va XPNOIMOTIOIEITAI IO TO WACIUO OTEPEWY TPOPWY. Mnv
XPNOILOTIOIEITE Tr) GUCKEUR Y10 VO LOYEIPEUETE UYPES TPOYES. EAV TTpocBéacTe
uTTEPPOAIKI TTOGOTNTA UYPWV, TO UYPO UTTOPET va dIapPEUTE! KOl VA TIPOKAAEDE
BAGBN oTn oUOKEUN.

* TommoBeTAOTE TN OUOKEUR O€ ATTOGTACT TOUAAYIOTOV 20 €KOTOOTWV ATIO TOi-
Xoug, ETITTAa f} GAEG OUOKEUEG.

* Mnv TomToBETEiTE T GUCKEUN pETa O vIoUAATTIO A KAEIOTA ETTITTAQ OTaV BpioKe-
Tal o€ AsIToupyia.

* ZeTUAigTe TEASiWG TO KAAWBIO TPOPOdOTIAC TTPIV TN XPAO.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE TN OUOKEUR XWPI§ va €XETE TOTTOBETACEI TO KAAGO!
oTov 6GAapo ynaiparog.

* TommoBetoTe T TPO@IPA TTAVTOTE KAl POVOo pETA aTO KAAGBI. Mnv yepileTe TTOTE
T0 KOAGBI TTavw amo T péyioTn a1adun MAX.

+ Kivduvog upkay1ag. Mnv yepidete To kaAGOI pe AGdI.

* [pooBETE pIKPES TTOOATNTEG UYPOU, €AV XpeIGleTal yia To Jayeipeua. BeBaiw-
Beite TavToTe OTI TO UYPG £xEI OTTOPPOPNBET ATTO TIC OTEPEES TPOYES TTPIV TTPO-
0B€aeTe GANO.

* Mnv ToTroBeTeite T0 KOAGO! GTOV BAAANO WYNOIUATOG €AV Eival YEUATO HE VEPO.

* Kivduvog Trupkayiag kai/ij nAektpotrAngiag. Mnv totmoBerteite epyaleia koudivag,
METAAAIKG avTIKEiJEVa 1) EUQAEKTA UAIKA (OTTWG XapTdvi, TTAACTIKG) oTov BAAauo
Wnaiparog.

* Mnv TomroBeteite KAeIoTA doyeia Péoa aTo KaAGB!. To doxeio evdExeTal va ekpa-
yei kara 1o YRoIo.

* BeBaiwveaTte mavta 611 T0 KOAGB! £xel TOTTOBETNOEI oWaTA ooV BdAauo Ynoi-
HOTOG TTPIV AVAYETE T CUOKEUN.

* [piv BéoeTe o€ AeiToupyia Tn ouokeur|, Befaiwbeite 611 T0 KAAGB! kal 0 BAAAPOg
wnoiuatog dev EpxovTal g€ ETTAQN pE EEva owuaTa.

* Mnv @paoaoere oté Tov agpaywyd otav BpiokeTal o€ AsiToupyia n GUCKEUN
TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG CNUIEG Ka/r) uTTEPBEPPAVOT TNG TUOKEUNG.

* Mnv KOAUTITETE TN GUOKEUN KOTA Tr) DIAPKEID TNG XPrOTG.

* 2€ TIEPITITWAOT TTOU N GUOKEUR Byadel paupo Karmvé katd T AsiToupyia, atmoouv-
OéaTe apéowg 1o KaAwdio Tpogodoaiag amod v Tpida Tou NAeKTPIKoU pelua-
10¢. ATreuBuvbeite aTo TTANCIETEPO EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTH-
PIENG yia va emAUOETE TO TTPOBANUO.

. Mpogoxr): KauTh emQAVEIQ.
* Karé 1o yRoipo evdéxetal va Byel eaTog atuds amod Ty €6odo aépa. Na kpardre
TO XEPIQ KAl TO TTPOCWTTO 0ag HAKPIA aTTo Tnv £5000 aépa.
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+ Orav agaipeite 10 kaAGBI amd Tov Bakapo ynaoiparog, Byaivel CeoTdC aépag
Kl aTdog padi. KparthoTe 1o TTPOCWTTO KAl Ta XéPIa 0ag pakpid amé 1o Balayo
ynaiparog.

* Mnv ayyilete 10 KaAGBI, TNV avTikoANTIKY) TTAGKQ, Ta PETOANIKG Wépn Tou Ba-
AGpou Ynaoiparog Kai TIG NAEKTPIKES AVTIOTACEIS OTAV N GUCKEUR PpioKeTal o€
AciToupyia Kar yia Aiya AeTrT@ a@oTou TepuartioTe n Asitoupyia kal oAoEl n
OUOKEUN. TMePIPEVETE VO KPUWOOUV OI (E0TEC ETTIPAVEIEC.

* MMavete 10 KAAGBI POVO aTTd TN XEIPOAARH KO XPNOIHOTIOIEITE TIIAOTPES A TIETOE-
TEG KOUCivag Y10 VO 0QaIPETETE TO KOAGOI.

* Kivduvog gykaupdrwv. Mnv avarmodoyupidete 1o KaAaB1 dtav Byalete 1a 1pOQI-
pa: evdéxetal va diappeloouy utroAgippara (eatou Aadiou ammd 1o KaAde.

* Mnv xpnoiyotroleite PeTaMIKA epyaleia Koudivag yia va ByAaAETe Ta TpOQIUA
atmoé 10 KaAGB! /) a6 TV avTIKOAANTIKA TTAGKa.

* BeBaiwbeite TTw¢ T TPOQIHA TTOU WAOATE E T GUCKEUR EXOUV XPUCOPEVIO KOl
Ox1 Ka@E f paupo xpwua. AQaipEaTe Ao Ta TPOPIUA TUXOV KAPPEVA KATAAOITTA.

* ApaipéaTe Ta TPOQIUA aTTd TO KOAGB! TTPIV HETAKIVACETE Tr) CUCKEUN. BEBaiwOei-
TE TIWG N CUOKEUN €ival aPnoTH Kal atroouvoedEPEV aTTO TNV NAEKTPIKN TTPilal.

* MAoTE TO WA TNG GUCKEUAG VIO VA TNV ONKWOETE.

KATAAAHAH XPHZH FIA ENA®H ME TPO®IMA

EAEyxeTe TOKTIKA TO TIPOTOV YIa onuddia ¢Bopag Tou UANIKOU TTOU UTTOPET Va TO KO-
Ta0TACOUV aKATAAANAO yia eTTa@n pe Tpd@INa. Ta onuddia autd TrepIAaupavouy
OXIOWES, POUCKWA, ATTOKOAANGN, ouppikvwar, KOAWSN uen, amwAela TG dia-
@aveiag, didppwan A omoladrrote GAAN TapaU6PPWan aTn GO KaI OTNV UGA.
Mpémer mavta va oupPouAeleaTe TIG 0dnyieg xpriong Tou TTPoIdVTOg yIa ToV Ow-
076 KABAPIOUO KAl GUVTAPNON TWV UNIKWYV TTOU £PXOVTAI O€ ETTAQPN UE TPOYIKA YIa
v TPOANWN A TV emPBpaduvan g eOOPAg Twv UAIKWV.

la TRV aoQaAr Kal CwaTh XPAON TOU TTPOIGVTOC HE TPOPIUA, AVATPEXETE TTAVTA
0TI 0dnyie¢ ao@aAeiag Tou TPoidvTog A/Kal aTIG 0dnyieg Xpriong, ol OTToiEC UTTo-
PEi ETMIONG VO AVAPEPOUV TUXOV ATTAPAITATOUS TIEPIOPITUOUG WG TTPOG TN XPAON
HE TPOQINA.

MEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Zwya TG OUOKEUAG F - Xeipohar

B - 086vn agng G - Katw nAekTpikA avtigTaon
C - Oahayog ynaiuarog H - Avw nAekTpikn avtiaTaon
D - AvTiKOMNTIKA TTAGKa I - KaAwdio Tpopodoaiag

E - KaAdabi J - Aepaywyog
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MEPIrPA®H THZ OOONHZ A®HZ

NPOKAOOPIZMENA NMPOrPAMMATA WHZIMATOZ

GRILL

TkpIA

Mardreg TyaviTéG KATEWYUYHEVES

Marareg PPEOKES

MaTatokpoKETEG

OAOKAnpo KOTOTTOUAO

MtoUTI KoTOTTOUAO

MTpICOAQ/KOKKIVO KPEQG

‘&ﬂ&} Yap!
@ Mitoa
& Aayavika
[N
;’%: ! Amogipavaon
Amoyuin

|| 2

59

MpoBépuavan/diatipnan e Beppokpaaiag
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MAHKTPA AEITOYPTIAZ

MARKTPO Mepiypagn
\ MAAKTpo yia ANAMMA/ EmiTpémer va avapete kar va GBAVETE T OUCKEUN
O/ 2BHZIMO KAI ENAP=H/ | «kai va ekkiveite fj va diakdrrete T diadikagial
> MAYZH Wnaiyarog.
. [MarAcTe TO TTARKTPO Y10 VO AVAYETE TO QWG PETT
AfKTpO Y1010 GO2 oTov Bahapo wnaiparog.

MNatAoTe ia @opd yia va opiceTe XEIpoKivnTa TN
Beppokpaaia ynaiuarog. MaraTe U0 QOpPEC yia
MAAkTpo OEPMOKPAZIA/ | va opiceTe xelpokivnTa Tov Xpdvo ynaiuartog.

XPONOZ MarAoTe Ta TARKTPA + A - yIa va augfoETe
A va JelwaeTe T Beppokpaaia f Tov xpovo
Wnaiyarog.
MAnKTpO . . . .
Zag divel T duvaTtdTNTA VA OPITETE GUYKEKPILEVN
L
O éigmﬂ};ﬁ?YZTEPHZH wpa ekkivnone T diadikaciag Ynaiparog.

ZTOoIXEia TAUTOTIOINGNG

2TV Tvakida mou uttdpxel Katw amo T Baon oThpIgns TNG GUGKEUNRG avaypa@ovTal T TapaKd-
TW OTOIXEIQ TAUTOTTOINONG TN GUOKEUAG:

* KaTagkeuaaTrg kal afipaven CE

¢ povtédo [Mod.]

¢ oeIplokds apiBudg [SN]

* nAexTpIkr Téon Tpogodoaiag [V] kar guyxvétnta [Hz]

* NAeKTPIKN 10XUG €10080U [W]

* TNACQWVIKAG apIBUdG TEXVIKAG UTTOOTAPIENS

Katd T emmikoIvwvia e Ta £GOUTIOdOTNHEVA KEVTPO TEXVIKAG UTTOGTAPIENG, OVAPEPETE TO OVTEAD
Kail Tov geIpIako apiuo.

OAHTIEZ XPHZHZ

MpokaTapKTIKES EPYATiES
ZHMEIQZH: MNa va eToIpdoETE TN GUOKEUR YIO XPNOT, AVATPESTE OTIG EIKOVESG TNG EVOTNTOG
«MPOKOATOPKTIKEG EVEPYEIESY.

Mpiv XPNOILIOTIOINGETE TN GUOKEUN IO TTPWTN QPOPd, TTAUVETE T ATTOCTIWHEVA LEPN TTOU
£PXOVTaI O€ ETTOPN PE TA TPOPIMAL.

Katd Tnv Tpwtn Xpnon, vOEXETAI | CUOKEUN VO atreAeUBEpWOE! I EAA@PA HUpWBIA Kal
Aiyo kamrvé: pokeITal yia KATI EVTEAWS PUGIOAOYIKO KOBWG opiopéva uépn éxouv Aitraveei
eha@pd, ki émeita amd Aiyo Ba otapatioel. Asv emrnpedlel kaB6Aou T AeiToupyia TG ou-
OKEUAG.
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Xpnon

IHMEIQZH: o vo XpnoIPOTIOINOETE TN GUOKEUN, avATPESTE OTIG EIKOVEG TNG EvOTNTAG
«0dnyieg xpHhong».

H avTikoMnTIKA TTAGKa 0 GG divel T duvardtnta va KAVETE AKOUN TTio Tpayavd ta 1péeiua. H xpni-
on TG avTIKOMNTIKAG TIAGKAG Eival TTPOIPETIKT).

H ouokeun d100éTel pnxaviopo ou TapepTrodilel T AsIToupyia o€ TEPITITWGON TTOU TO Ka-
AG61 Bev éxel ToTroBeTnBEi cWOTA péoa aTov BAAapo YnoilaTog.

KaBe mpokaBopiauévo TTpdypapa wnailatog £xel TpoeTIAeyévn Bepuokpaaia Kal xpdvo yn-
oiparog.

Av xpelaaTei, eival duvatd va pubuiaeTe xelpokivnta Tn Beppokpaaia kai Tov xpdvo ynaipartog. H
Beppokpaaia ynaipatog autoueiwvetal ava diacTApara Twv 5°C. O xpdvog ynaiuatog aufopel-
wvetal avé diaoTApara Tou 1 Aetrrou.

l'a 1 Aeitoupyia TG amogfpavang, ival duvaTh n aufopeiwan Tou Xpdvou Ynaiuarog amo Wia
wpa £wg 24 wpeg ava dlaaTipaTta TG piag wpag. MNa va au€ioete v TaxUTNTa EMIAOYAG TNG
BeppoKpaaiag Kal Tou XpOVoU YnailaTog, KPATAATE TTaTnuéva Ta TARKTPA + A -,

Kard to yAaoiyo, otnv 006vn edeavidovtar diadoyikd o xpdvog, Tou eAaTTwveTal, Kai n Bepuokpa-
oia Tou €xete emAéEel. H Bepuokpaaia Kal 0 Xpovog ynaiuaTtog Ymmopolv va 1potroroinfolv avd
TTA0A OTIYHA.

MarAaTe T0 TARKTPO yia T PQE () yia va avaweTe 10 Qwg PEaa oTov BaAapo ynoipatog eav
BEAETE va eAEyEeTE € TT010 OTADIO BPICKETAI TO WHGIHO TWV TPOPIHWY.

Eivar duvard va agaipéaete 10 KAAAGBI yia va avakaTéWeTe Ta TPOQIUA ava TTaod aTiyur. H ou-
okeun Ba £10€ABEI autdpaTa g€ KATaaTaon Tauang. MNa va emavagépeTe TN GUOKEUN € AEIToup-
yia, ToroBeTAOTE TO KAAGO!I oTOV BAAGO WnaiuarTog.

‘Otav oAokAnpwOEi T0 YAGIHO, N GUCKEUN EKTTEUTIEI NYNTIKG afuata. Edv ta tpdeiua Oev ival
€ToIla, apkei va avaBaAete To kaAaBi atov BAAaP0 WnailaTog Kal va TTPOCBETETE PEPIKA AETTTA
OTOV XPOVODBIaKOTIT.

Ze mePITTWON TOU TO AGSI TrepIoaevel, Ba kaTaAngel oTov aTo Tou KaAabiou.

'Otav oAokAnpwoei n diadikacio Ynoipatog, N GUCKEUN PTTopEi va XpnoipotroinBei mwaAi
apéowg yio va ynoete GAAa TPO@IHA.

MarAhoTe maparerapéva 1o TARKTPo ANAMMA/ZBHZIMO KAI ENAP=H/MAYZH (%,) yia va ofr-
OETE Tr) CUCKEUN.

ZYMBOYAEZ NMPOETOIMAZIAZ

- [poBeppdvete TN GUOKEURA TIPIV WHOETE T TPOIUA Yia KAAUTEPO TEAIKS OTTOTEAETAL.

- Ta 1p6@IYa TTOU gival oe PIKPOTEPA KOUUATIO XpelddovTal AlyoTepo Xpovo yia va wnbouv ot
oxéon Je Ta TPOQIPa OE PEYOAUTEPA KOUUATIAL.

- H peyaAUtepn moodtnTa TPOQiwY aTraiTel TEPICOOTEPO XPOVO WNOIUOTOG EVW N JIKPOTEPN TTO-
odmra amaitei Aiyétepo xpévo.

- Av avakareUete Ta TpO@IPA O€ PIKPOTEPA KOUPATIA OTOV PIOG XPpOVO WnaoiyaTog, To TeAIKG armo-
TEAEOPA YiveTal TIOAU KOAUTEPO Kall BIEUKOAUVETAI TO OOIGHOPPO WATIHO.

- Ta Tpayavé amotéAeoua, TpooBéaTe pia koutahid AAdI OTIG PPECKEG A OTIC KATEWUYHEVES TTa-
TATEG.
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- XpnaiyomoinaTe £T01ueG CUMES YIa va ETOINACETE TPOPIUA WE YEUION €UKOAA Kal ypryopa. ETi-
ang, ol £ToIpeS CUPES WrvovTal TTo ypriyopa amd TiG OTTITIKEG.

- Mnv yrvete TpO@ILA pe TTOAU AiTrog.

- MmopeiTe va xpnoIJOTIOINCETE TN GUOKEUN YIa va (eaTAVETE payelpepéva gayntd. PuBpuioTe T
Beppokpaaia atoug 150 °C yia xpovikd didatnua 10 AeTrTwv.

MpokaBopiopéva mpoypapHaATa

O TapakdTw TvVaKaS ameIKoviel Ta TPOKABOPICUEVA TIPOYPANHATA WYNOiPATOS TTOU UTIAPYOUV
oTnv 086vn agrg. K&Be alpporo avtiaToixei o€ Eva mpokabopiauévo TTpdypappa ynaiparog. To
TpoKaBoPITUEVO TTIPOYPAPNA WNaipaTog gival puBuiouévo ot Beppokpaaia kal xpdvo wnaiuarog
TT0U OUVIOTWVTAI YId TO €i60¢ TPOPipou TTou Xpnalyotrolgital. O xpovog YnaipaTog eival evOeIKTI-
KOG Kai Slagépel avaloya pe T0 TAYX0G Kal T TT000TNTA TwV TPOQidwy 0To KaAGBI. Mmopeite va
TPOTTOTTOINOETE T BEPHUOKPATia Kl TOV XPOVO WNOiPATOS TwV TTPOKABOPICHEVWV TTIPOYPAHATWY
ynaiyarog.

Mpoéypappa Xpovog O¢eppokpaaia (°C)
MpoemiAeyuévo | Aidotnua | MpoemiAeypévo | AiGotnua

FKpIA 15 Aetrta 1-60 Aerrra | 200 120 - 200

E;L‘Sfjxg\f;‘”“g 18hema [1-60 Aema | 200 80 - 200
Mardrec PpEoKES 25 AetrTa 1-60 Aetrrd | 200 80 - 200
[NaTaTOKPOKETES 15 Nerrét 1-60 Aetrrd | 180 80 - 200
OAdKAnpo kotétmouo | 50 Aetté 1-60 AetrTa | 200 80 -200
MmoUTI KoToTouAo | 28 AeTTTd 1-60 Aerrd | 190 80 - 200
.'lﬂnglgcém/ KOKKIVO o0 hermrar {1 - 60 Aerrrar | 190 80 - 200
Wap! 15 Aemrtd 1-60 Aemrrdi | 180 80 - 200

Mitoa 15 Aetrt@l 1-60 Aetrtér | 200 80 -200

FAukd 30 Aetrrda 1-60 AetrTd | 160 80 - 200

>
& Aayavikd 18 Aerrdt 1-60 Aetrrd | 190 80 - 200




Mpoypappa Xpovog O¢ppokpaaia (°C)
MpoemiAeypévo | Aidatnua | Mpoetieypévo |Aidotnua
@9 |Amosipavon 4 Gopeg " mz“ " |50 40-90
K |Amoyuty 15hma | 1-60 hera |60 40-90
— | [poBéppavan/diarm- .
1)) pr"])or] T?]Lé eepTJOKpcxr1 15 \eTTa ;\:;%To -90 150 40-100
oiag
O Trapakdrw Tivakag epeavidel evaeikTikoUg xpdvoug Kal Beppokpaaieg yia ta didgopa €idn Tpo-
Qipwv:
Mardreg yaviTéG (kaTewuypeveg) | 15 —20 Aetrtd 200°
Maéreg TyaviTéC (ppéokec) 20 - ’30 AeTd gvdAqu e 10 péyebog | 180°
TT0U £XOUV KOTIE( OI TTATATEG 200°
Tnyavita (Aaxavika) 10 — 15 AetrTa 200°
Kpokéreg 12 - 15 hetrTa 200°
KOTOUTTOUKIEG 10 AetrTa 200°
MrouTi koTGTTOUAO 25— 35 Aemrta 190°
MmpiZdha 15— 20 AetrTd 190°
Kegreddkia 8 hemtd 180°
KapaBideg 15— 20 AetrT@ 160°
Mita 20 - 30 AetrTd 160°
Kig 25— 30 Aetrtd 180°
Wapl 15— 20 Aetrt@ 160°
180°
Xolpiva ptrpiCoAdkia 10 — 15 AetrTal 200°
ZTTPIVYK POA 10 - 15 AetrTal 200°
Aayavikd 10 - 20 AetrT@l 190°
OAGKANPO KOTOTTOUAO 50 - 60 Aettdi 200°
Opéokia mitoa* 15 Aertd 200°

*[upiaTe T Baon Tng TTiToAg ATO AUIGU TOU Xpdvou wnaiuatog. MpoabéaTe Ta UAIkG aTn BAcn TG

TTTOAg YETA TO ARIOU Tou Xpdvou YnaiuaTog.

AgiToupyia ykpIA

H Aeitoupyia ykpIA ivar idavikr| yia va yrvete KpEAG, wapi kal Aayavikd. TomoBeTAaTe Ty avTi-
KOAMNTIKF) TTAGKO 0TO KOAGO! TTPIV TOTTOBETATETE TA TPOPINAL.

AgiToupyia améywuing

H ouaokeur| d106¢Tel Aermoupyia améyugng yia va amoyuyeTe Ta TPdQIUa TTPIV To whAaIpo. MNarhaTe

70 TTARKTPO aTroYueng ( §>f§ ) Y10 VOl EVEPYOTTOINOETE TN AciToupyia amoyuéng. Eav xpeiaarei, 1po-
TIOTTOINATE XEIPOKIVATA TOV XPOVO Kall TN BEPUOKpaaia ynailaTog.
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Azitoupyia amognpavong

H Aeiroupyia amotpavang () oag divel TN duvardTnTa va amotnpaiveTe aTTOTEAETUATIKA T
TPOQIYA yIa va Ta ouvTnpeite kaAuTepa. O Bepuds aépag Kukhopopei eEAeUBepa Péoa OTn CUCKEUR
KI €101 T0 TPO@IPA OTEYVWVOUV OHOIOGHOPOA €V TTAPAAANAC N ATTWAEID TWV UYIEIVWV BITAUIVOV
eival ehayiomn. H Aeiroupyia auth pmopei va xpnaiyotoinBei yia @poUta, Aayxavikd Kai Javitapia.
O mapakdTw Trivakag epeavidel eveIKTIKOUG Xpovoug kal Beppokpaciag amogipavang yia 1a d1d-
Qopa €idn TPOPiPwV:

Tpogipo Oeppokpacia | Xpovog
Mupul)éle 40 °C

kai Bérava AT6 5 éwg 15/20
Aayavikd 50-55 °C WPEG

®pouTa 55-60 °C

WYapi/Kpéag | 65-70 °C A6 2 £wg 8 wpeg

Edv xpeialetal TepioobTEPOS XPOVOG YIa TNV ATIOEAPAVOT, ETOVATIPOYPAUUATIOTE TN GUOKEUN
otav Mgl o TpokaBopIauEvog Xpovog.

AsiToupyia mpoBéppavong/diarpnong Tng OeppoTnTag

H ouakeun d1a8¢Tel Acitoupyia TpoBépuavang yia va TTpoBepiaiveTe T GUOKEUR Xwpig UAIKA A
yia va gavaleaTaivete Ta Tpd@iua. MatiaTe 1o TARKTPO TTPoBEPUavang/diatpenang TG BepudTn-
106 ( g_;; ). EQv xpelaaTei, TpomroTToIRaTe xelpokivnTa Tov Xpdvo Kai Tn Bepuokpacia wnaiparog.

AgiToupyia xpovokaBuoTépnong EKKivnong

ZHMEIQZH: yia Tn AeiToupyia XxpovokaBuoTépnong eKKivnong, avaTpéSTe OTIG EIKOVES TNG
evoTnTOg «AcIToupyia XpovokaBuoTEPNaNG EKKIVGNG».

H ouakeur| d1aBéTer AciToupyia xpovokaBuaTépnang Tng ekkivnong Tou aag divel Tn duvatoTnTa

Val EEKIVATETE TO WHTIUO TWV TPOPIHWY O€ ETTOUEVI XPOVIKI OTIVHN.

1 EmAECTE TO TTPOKOBOPITUEVO TTPOYPANNA WnaipaTog TTou emiBupeite. EGv xpeiaaTei, TpotroTrol-
AoTe XelpokivnTa Tov Xpdvo kai T Bepuokpadia ynaiuarog.

2 NMarAaTe 10 TARKTPO XPONOKAGYZTEPHZH EKKINHZHX (@).

O xpdvog mpoetmihoyrg eival 30 Aettd. MatAoTe Ta TAAKTPA + 1) - YIa va QUEATETE 1) VO PEIWOETE

TO0V XPdvo Katd TouhdyioTtov 10 AeTTd €wg 24 wpeg 10 péyiaTto. Ao 1a 10 AeTITd €wg Tn pia wpa,

0 Xpovog Ba petaparetal avd diaotipara Twv 10 Aetrrwv. Até T pia wpa €wg TIG 24 WPEG, 0

Xpovog Ba petaBaMeral avé diaoThuaTa TG Miag wpag.

3 Matote 10 TARKTPO ANAMMA/ZBHZIMO KAI ENAP=H/MAYZH (%,) yia emieBaiwan.

H ouoKeun ekKIVET TO TTPOKABOPICUEVO TIPOYPAHUA WNTIHATOG T XPOVIK OTIyUN TTou ETTIAELQTE.
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A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TIZ EPTAZIEZ
KAOAPIZMOY KAl ZYNTHPHZHZ

* O TOaKTIKOG Kal KaBnuepIvog kabapiopog diatnpei TN CUCKEUR ATTOTEAEOMATIKY)
KQI TTapaTEivel Tov Xpovo (wiG TnG.

+ OAec o1 epyaaieg kaBapiopou kal ouvtipnong TPETTEN va ekTeAoUVTal OTav N
OUOKEUN ival opnoTh kar amoouvdedepévn amd Tnv Tpida Tou NAEKTPIKOU PEU-
HaTog.

* ATTOOUVOEQTE T GUOKEUN aTTd TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUPATOS KAl TIEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta (EaTA WEPN TTPIV TTPOXWPNOETE O€ OTIOINdNTIOTE EpyaaTia
kaBapIoPoU KaI GUVTHPNOTG.

* YmoAeigpara 1poipwy 1) Aadiol evoéxeTal va KOAAOOUV OTIG NAEKTPIKES QVTI-
0TA0EIg Kal aToV BAAapo wnaoiparog TG ouokeuns. AQoU a@AOETE TIG NAEKTPI-
KEG aVTIOTAOEIG Kal Tov BAAaWO wnaoipaTog va Kpuwaoouv, kabapioTe pe éva
vwé Travi. Mnv xpnoluotolgite PETAMIKA epyaAgia.

* Mnv xpnaoipotoleite amopputravTikG g€ akovn 1 HETAMIKA epyaAeia koudivag
Y10 VO NV XOPAgeTe 1) eBeipeTe TN ouokeur. Mnv XpnoidoTrolgite TToTé BIaAUTIKG
TToU TTPOKOAOUV PBOPEC 0T TTAACTIKA pEPN.

* Mnv a@rvete OTIG HETAMIKES ETTIQAVEIEC TG OUOKEUNG OEIves ouaieg. O1 6Eveg
ouaieg OTTWS 0 XUPOS AgovioU, 0 TOMATOTTEATEG, TO EUBI Kal GAAQ, €V ageBolv
yI0 TTOPATETAPEVO XPOVIKG dIGaTnua @Beipouv TNV avTIKOAANTIKA mi@aveia Kal
T0 UETOMIKG pépn e amroTéEAETa va yivouv BapTrd.

* Mnv amoouvappoAoyeiTe TN GUOKEUN. Aev UTIAPXOUV ECWTEPIKA EEapTAUATA
TIOU UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOIRCETE ) VO KABAPIOETE.

ZHMEIQZH: MNa Tov KaBapiopod Kal T GUVTAPNON TG CUCKEUNG, AVOTPESTE OTIG EIKOVEG TG

evotntog «Kabapiopog kai ouvtiipnony.

KaBapiopog TG CUOKEUNG
KaBapiote Ta oT00epd PEPN TNG CUTKEUNG ME Eva UYPO MOAACKS TTaVi yIa va pnv TIPOKOAETETE
@BopEG aTNV ETTIPAVEID TNG TUCKEUNG. ZKOUTTIOTE [E Eva OTEYVO TTAVi.

KaBapiopog Twv eaprnuarwyv

H avTikoAAnTIKR TTAGKA KOl TO KOAGB! £ival KAOTOOKEUAOUEVA ATTO AVTIKOAANTIKO UAIKO: N €V-
Oexopevn Baumada Kol Ta oNUAdIN TTOU UTTOPEI VO EPPAVICTOUV ETTEITA OTTO TTAPATETANEVN
XPNON TNG GUOKEUAG €ival uoloAoyIKG Kal Sev eTnpeddouv To YNOIPO Kal Tn yeUon TwV
TPOQIHWV.

H avTikoMnTIKA TTAGKG Kal To KaAGB! TTAévovTal aTo TTAUVTApIo TATWY. Ma va Tapareivete
diapkela (whg TNG avTIKOMNTIKAG ETTIOTPWONG, GUVICTATAI va TTAEVETE TV AVTIKOANTIKA TTAGKA
kai To KaAGB1 aTo XépI. XPNOIKOTIOIRATE £va KOIVO OTTOPPUTTAVTIKG TTIATWY Kal £va JOAAKG OYOUy-
YAPAKI XWPIG TPOXIEC ETTIQAVEIEC.
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OEZH EKTOZ AEITOYPrIAZ

l'a va BEaeTe €KTOC Acioupyiag T auakeun], ByGATe TO QI aTé TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUQ-
T0C. X€ TEPITITWAON ATTOOUPONG TG CUCKEUAG, dlaxwpioTe Ta dIAPOPA KATACKEUOOTIKG UAIKA TG
OUakeung kail Baoel alvBeanc amoppiyTe Ta GUPQWVA LE TIG Keipeves DIATALEIC TIoU £xel BeaTTiOE!
N Xwpa 6trou yiveral Xprion Tng GUOKEUNG.

13

OAHIoz EMIAYZHzZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

MpoBAApara

Moavég airieg

Emiluon

H guokeun dev Aermoup-
YEi.

To @ig Tou KaAwdiou dev
eivar atv nAekTpikn pica.

Bahte 10 @1 0TV nAekTpIKA TTPia TTOU
TIPETTEN VA €ival YEIWEVN.

Aev gival pubuIouéEVOS 0
XPOVOG.

MarrhoTe 10 TARKTPO OEPMOKPAZIA/
XPONOZX () kal puBpioTe Tov xpdvo
WYnoipaTog TTou ETTIBUHEITE.

To kaA&B1 dev €xel TOTTOOE-
NOEl oWaTA.

TomoBemoTe CWOTA TO KAAGBI GTOV
BdAapo ynaiparog. Oa akouarTei éva
«KNIKy TTOU OEiY Vel OTI EXEI KOUUTTWOEL.

vTal opoIdpopQa.

xperadovTal avakaTepa
TEPICOOTEPEG POPEG KATA
TN SIGPKEIA TOU YNOiaTOC.

Ta 1p6@Iya dev wAdn- | H ToodtTa TPOGIKWY TomoBemoTe AiyoTepa TPOQINA PETT
Kav owaoTd. péoa aTo KaAab gival 070 KaA@BI. O pikpdTEPES TTOOATNTEG
uTTEPPOAIKN. WrjvovTal 1o OUOIGUOPQA.
H puBpiopévn Beppokpaaia | MarfoTe 1o TARKTPO OEPMOKPAZIA/
eival oAU aunAn. XPONOZ () kail puBuioTe uynAdTe-
pn Beppokpaaia Ynaiparog.
O puBuiauévog xpdvog wn- | MarrfaTe 10 TAARKTP0 OEPMOKPAZIA/
oiparog gival ToAU Aiyog. | XPONOZ () kal pubyioTe TEPICOG-
TEPO XPOVO YNailaTog.
Ta 1pd@ia dev wrvo- | Opiouéva €idn Tpogipwy | Mpémel va avakareUeTe, kard ) O1ép-

KEIO TOU YNOiHaTOG, T TPO®IUA TTOU
BpiokovTal ETavw ) TToU oKeTalovTal
a6 AAAa TPOQIuaL.

Ta myavita T1poQIua
ev eivarl Tpayavd.

XpnaipotroloUvTai €idn
TPOQIUWY TTOU TIPETTEN VOl
payeipebovTal Pe TTapado-
o1aKoUg TPOTTOUG.

XpnaoipotroInaTe TpOQIUa ¢oUpvou fy
aAeiyTe Ta TPOQIUA WE AGdI TTpOTOU TaI
BdAete aTO KAAGO!.

TomoBetrAiaTe 0TO KAAGB! TNV AVTIKOAMAN-
TIKA TTAGKA yia va yivouv TTio Tpayavd
10 TPOQIMA.

To kaAGBI dev pmaivel
0AOKANpoO péoa aTov
Bdhapo ynaiparog.

H mogdtnTa Tpo@iuwy
péoa aTo kaAab! gival
uTTEPPOAIKN.

TomoBemaTe AiyoTepa TPOQINA PETT
070 KaAGBI. O1 pikpdTEPES TTOOATNTEG
WrjvovTal 1o OUOoIGUOPQa.

To KaA@B1 dev €xel ToTTO-
Betnei owoTd péoa aTov
BdAapo ynaiparog.

TomoBethoTe CWOTA TO KAAGOI GTOV
BdAapo wnaiparog. Oa akouaTei éva
«KNIK» TTOU OEixVEI OTI EXEI KOUPTTWOE.
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MpofAfpara

Meavég aitieg

Emiluon

AoTrpog Kamvag Byaivel
amd Trn GUOKEU).

Whvovral Tpd@Ipa pe TOMA
NTTapd.

Ortav myavilete TpO@IUA [E TTOAG
Nimapd, emKaBeTal TepIcadTEPO AGD!
070 KaA&B!1. To AGdI rapdyel Tepiogd-
TEPO AOTTPO KATTIVO OTTO TO GUVNBITHEVO
KaTé 10 WAGIPO. AuTo dev eTTNPEALE!
kaBOAou TO WAGIHO TWV TPOPIHWY A T
OUOKEUR.

270 KOAGBI uTTGpyOUY
katéhorma Aitroug amé
TponyoUpEVO WAGILO.

O Aeuko6g KaTvag dnuioupyeital amd Tn
Béppavan Tou Airoug 1 Tou Aadiol TTou
umtdpyel 010 kaAaBI. KabBapiaTe oxoAa-
OTIKG TO KAAGBI JETA TN Xprion.

O1 ppéokeg TraTdreg
TT0U €ival KOUWEVEG O€
Awpideg, dev Exouv
TNYQvIOTEl OUOIGUOPPA.

To €idog Tardrag mou
XPNO1oTIOIEITE BEV Eival
kaT@dAAnAo yia ydviopa.

XpNOIWOTIOINOTE QPPETKEG TIATATES
Kl QPOVTIOTE Va TIG YUPVATE KATA TO
TNYavioua.

Z€TTAUVETE KaI OKOUTTIOTE
TIG TTATATEG TIPOTOU TIG
TNYQVIOETE.

Z€TTAUVETE TIG TIATATEG KOl AQAIPETTE
0Mo 10 dulo TTou éxel emikaBioel aTnv
emQAveld TOUG.

O1 ppéokeg TTaTdreg,
KOMpEVEG Ot AwpibEg,
dev gival Tpayavég.

To méoo0 Tpayavég Ba eival
01 TNyavnTéS TTaTATEG £COp-
TdT01 ATTé TV TTOCdTNTA
vEPOU TTOU TTEPIEXOUV Ol
id1€G o1 TTaTATES KAl ATTO
NV To06TNTA AAdI0U.

BepaiwBeite Twg eival TeAsiwg aTeyvEG
eCwrepikd ol TTaTdTeS TTPIV TTPOOBETETE
AGOI.

Kowre Tig TTaTdreg o€ PIKPEG Awpideg
yid va yivouv TTio Tpayavég.

MpoaBéate Aiyo Tapamavw Add! yia va
yivouv TTI0 Tpayavég.

TomoBeTAOTE 0TO KAAGB! TNV AVTIKOAAN-
TIKA TTAGKA Y10 va yivouv TTio Tpayavd
Ta TPOGINAL.
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MPABUNA TEXHUKU BE3ONACHOCTHU

MEPEJ HAYANOM UCMONIb30BAHUA BHUMATENBHO MPOYUTAWTE UH-

CTPYKLUM.

* MMpubop co3naH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHUSMY LENCTBYIOLLMX EBPOMNENCKUIA
CTaHAapTOB U 3alMLLEH BO BCEX MOTEHLMANbHO ONacHbIX Ang nonb3oBaTens
yacTax. Mcnonb3yinTe Npubop UCKIIOYMTENBHO MO Er0 LIENEBOMY Ha3HAYEHWIO,
AN KOTOPOrO OH b1 CKOHCTPYMPOBAH, BO M3bexaHne HecHacTHbIX Cryvaes u
NpuunHeHUs yiwepba. XpaHuTe AaHHY MHCTPYKUMIO MO 3KCnnyaTauuu B Oo-
CTYNHOM MeCTe ANsi NoCneayLero ucnonb3oBaHus. Ecnm bl pelunte nepe-
[aTb AaHHbIA Npubop ApyrM nuuam, He 3abyabTe nepegaTtb BMECTE C HUM M
OaHHY0 UHCTPYKLMIO MO 3KcnnyaTauuy.

* [pnbop npeaHasHayeH 4Ns UCMOMb30BaHMS B AOMALLHMX YCIOBUSIX UMK CXO-
KX C HAMK, Hanpumep:

- B KYXOHHbIX 30HaXx, npegHa3HavyeHHbIX Ans nepcoHana marasvHoB, 0MCOB U
ApYruX NpotheccuoHarbHbIX KONMEeKTUBOB

- Ha (hepMepCKMX X035MCTBax

- B OTensx, MoTensx, roctuHuuax tuna bed & breakfast u B Apyrux xunbix CTpyk-
Typax (4515 UCNOMb30BaHUs NOCTOSANbLAMN).

* He ncnonb3ayinte npubop B LENsX, OTAMYHBIX OT yKa3aHHbIX B AAHHOM UHCTPYK-
v no akcnnyatayuu. Mpou3BoaUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a Henpa-
BUIbHOE MCMOMNb30BaHKE npubopa Wnn ero NPUMEHEHNE HE MO Ha3HAYEHUIO,
yKa3aHHOMY B aHHOM WHCTPYKLMK MO SKCMnyaTauun. HeHagnexalyee Mcnonb-
30BaHue TaKkke Breyet 3a cobon oTMeHy ntoboi PopMbl rapaHTm.

+ CoxpaHsmnTe OpurMHarbHylo ynakoBKy, NOCKOMbKy 6ecnnartHoe cepeucHoe 06-
CNYXX1BaHWe He pacnpoCTPaHSEeTCS Ha NOBPEXAEHUS, Bbl3BaHHbIE HEHaANexa-
LLlen YNakoBKOW U3Aenns Npu OTrpaBKe B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LEEHTP.

* Y106bI He HapywwuTb 6e3onacHoCTb Npubopa, MCNOMb3YINTE TOMBKO OPUrMHATb-
Hble 3an4acTy U NPUHAANEXHOCTW, 0A0BPEHHbIE MPOM3BOANTENEM.

* Mpnbop cootsetcTByeT TpebosaHuam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 or
27.10.2004 o maTepuanax 1 u3genusix, npeaHasHaveHHbIX Ans KOHTaKTa ¢ nu-
LeBbIMM NPOAYKTaMMU.

A OnacHo pgna petemn

* He ocraBnsiTe anemMeHTbl yNakoBKM B 30He JOCAraeMOCTU AeTel, NOCKONbKY
9TV MaTepuanbl ABASKTCA NOTEHLMANbHBIMU UCTOYHUKAMM ONaCHOCTM.

* Mpnbop moryT ucnonb3oBaTh AeTU cTapwe 8 neT 1 nuua ¢ orpaHNYEHHbIMM
hU3NYECKNMIN, CEHCOPHBIMM UMW YMCTBEHHBIMI BO3MOXHOCTAIMM, b0 6e3 fo-
CTaTOYHOrO OMbITa WM 3HAHWIA, HO TONBKO NOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOTO 3a
1x 6e30MacHOCTb NnLa U nocre NonyveHnst COOTBETCTBYOLMX UHCTPYKLNA 1
WHGopmaLmm 06 onacHOCTU, COMPSKEHHO C akcnnyaTaumuen npubopa.

* He paspeLuante getam urpatb ¢ npubopom.
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* [epxute npubop 1 kabenb aNeKkTponUTaHWUs BHE 30HbI JOCAraemMocTi 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 ObIn HEJOCTYMHbI ropsYne
yacTtu npubopa.

+ Onepauymn 04NCTKI 1 TEXHUYECKOro 0O6CNY)XMBAHMS, ONUCaHHbIE B AaHHOM py-
KOBOZCTBE, He Pa3peLLlaeTcsi BbINOMHSATL AETAM, ECIIM OHU He AOCTMIMN BO3pac-
Ta cTaplLue 8 neT v He HaxoAATCA Noa NPUCMOTPOM.

+ Korga Byget npuHaTO pelienHve 06 ytunusaymm gaHHoro npubopa, pekomeHay-
eTCs cAenatb €ro HenmpurogHbIM Ans 1CNonb3oBaHKs, 0TpesaB Kabenb anek-
TponuTaHus. Kpome Toro, pekomeHayetcs obesBpeanTb Te 4actu npubopa,
KOTOpble MOryT HECTU MOTEeHLMarbHY0 ONacHOCTb, B 0COOEHHOCTM ANs AeTe,
KOTOpble MOTyT 1CNonb3oBaTh Npubop Ans urp.

A OnacHOCTb NOpaXKeHUs ANEeKTPUUECKUM TOKOM

* Mepep nogkntoyeHnem nprubopa K anNeKTpUYeckon cet ybeauTecs, YTo Hanps-
XEHWe, ykazaHHOE Ha 3aBOACKOM Tabnnyke B HUKHEN YacTu npubopa, CooTBeT-
CTBYET HanPsHKEHUI0 MECTHOW 3NIEKTPUYECKON CETM.

* Mcnonb3oBaHne anekTpUYeckux YAnuHUTENEN, He 040BPEHHbIX NPON3BOAUTE-
nem npubopa, MOXeT NPUBECTN K BO3HUKHOBEHMIO yLLiepba 1 HeCHaCTHbIX Cry-
Yaes.

* Bceraa nogkntodanTe npubop K anNeKTpuyeckon po3eTke C 3a3eMieHeM.

+ OnacHocTb neperpy3ki anekTpoceTn. He noakntoyanTe K TOi xe anekTpude-
CKOW pO3€eTKe Apyromn npubop 60mbLLON MOLHOCTM (neyu, yTior, oborpesaTteny,
nT.a.).

* He octaBnstb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKMHOYEHHBIN K 3IEKTPOCET!.

* He ponyckaiTe nonagaHns Bogbl Ha AeTanu Nof HanpshkeHWeM: puck KopoTKo-
ro 3amblkaHust U/MNN NOPaXEHNs ANEKTPOTOKOM.

* He norpyxaite npubop, BUINKy W kabenb aneKTponuTaHus B BOLY WUNK apyrie
XNOKOCTU.

* He ucnonbayiite npubop ¢ MOKpbIMM pykamn 1 60CHKOM.

* He gonyckaiite, 4tobbl kabenb 3NeKTpOnNUTaHNs KOHTaKTMPOBan C OCTPbIMUA U1
PEXYLLYMMI NOBEPXHOCTSAMM.

+ Kabenb anekTponuTaHust He JOMKEH KOHTAKTMPOBATb C rOPSYMMM MOBEPXHO-
CTAMM.

* He TaHWTe 3a kabenb anekTponuTaHus unu 3a cam npubop, 4Tobbl M3BnNEYbL
BUIKY 3 3IEKTPUYECKON POETKM.

* Ha Bpewmsi Heucnonb3oBaHus Nprbop He0H6XOANMO BbIKMOUNTL M M3BNEYL BUIKY
kabens aneKkTponuTaHUs U3 ANEKTPUYECKON PO3ETKU.
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OCTOpPOXHO - ONACHOCTb MPUUYUHEHUSA MaTepuanbHOro
yuep6a

* He ctaBTe npnbop Ha 04eHb ropsume NOBEPXHOCTY UM BEU3M OTKPbITOTO OrHS
BO M3bexaHne NoBpexaeHNs NOKPbITUS Kopryca.

* He craBbTe npubop Bo3ne BocnnamMeHsieMbIX MaTepuanos (HanpuMep, TKaHew,
3aHaBecoKk).

* He pacnonarainte npubop unu kabenb anekTponuTaHuns BONN3N Unn Hapg anex-
TPUYECKAMM UM Ta30BbIMU NAUTAMK, a Takke BOMWM3M MUKPOBOSTHOBBIX NeYeit.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM M YUCTOM MeCTe C yA0OHbIM A0-
CTYNOM K 3MEKTPUYECKOI PO3ETKE.

* MocTaBbTe NPMOOP Ha POBHYHD, YCTOMYMBYIO U1 MPOYHYKO MOBEPXHOCTD.

* [Mpunbop JOMKEH MCMONBb30BATLCA M BCErha HaXoANTLCS Ha YCTONYMBOI NMOBEPX-
HOCTH.

+ 3anpeLleHo nogkmoyaTh Npubop K CETU Yepes BHELLHWUIA TalMep UK yCTpon-
CTBa C AUCTAHLMOHHbBIM YNpaBneHneM.

+ Karteropuuecky 3anpeLyeHo CTaBuUTb NpeaMeTbl CBEpXY Ha npubop.

* He BknovainTe npubop 4ns paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonbayite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

* He gonyckaiiTe Bo3aeicTus Ha npubop aTMochepHbIX SBNEHNUA (BOXKAS, COMHLA).

A OnacHocTb yuep6a, BbISBBAaHHOr0 ApyruMmm npuumMHamMmm
* [pnbopom He cnepyeT Nob3oBaTbCS, €CM OH Nadarn UK Ha Hem NPUCYTCTBY-
0T Criefbl NOBpeXxaeHN. He ncnonbayinte npubop Npu Hanuuuy noBPEXAEHUI
Ha kabene aneKkTponuTaHUs UK BUIKe, a Takke ecnn npubop HeucnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKMOYast 3aMeHy kabens anekTponuTaHus, JOSKHbI MPOU3Bo-
OMTBCA TONMbKO B CEPBUCHBIX LEHTPAX UK CePTUMLMPOBAHHBIM NEPCOHariom
BO 13bexaHue nobbIx PUCKOB.
Eﬂ,ﬂﬂ OCYLLECTBIIEHNS MPABUIbHON YTURM3aLmMK npubopa B COOTBETCTBUM C
= TPeboBaHusMM EBponeickon Odupektuabl 2012/19/EC HeobxoanMMo 03HaKo-
MUTBCS C NPUMNOXEHHON K NPUBOPY NamMsTKOM.

* XPAHUTE HACTOSLLEE PYKOBOACTBO MO 3KCNNYATALIUM.

Pacxop B pexume oxungaHus: 0,6BT.
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A MPABUNA TEXHUKU BE3OMACHOCTHU BO BPEMA
MCNOJNIb30BAHUA

* [pubop npeaHasHayeH 415 NPUroToBNEHNS TBEPAbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB. He

NCMoNb3ynTe JaHHbIN NpuBOp ANS NPUrOTOBMEHUS XUOKMX MULLEBbIX NPOAYK-

T0B. [JobaBneHne Ype3mMepHOro KonmyecTsa XMOKOCTU MOXET NpUBECTU K ee

yTeuKe 1 nocneaytoLyemy noBpexaeHuio npubopa.

YcTtaHaenumBaite npubop Ha paccTosHuM He MeHee 20 CM OT CTeH, NPeaMeToB

mebenu unu apyrux npubopos.

* He nomelyainTe npnbop B 3aKpbITblil Lkad) BO BPEMS UCMONb30BaHNS.

* [epeq 1cnonb3oBaHWeM NOTHOCTLIO pasMoTaTe Kaberb aNekTponuTaHns.

KaTeropuyecku 3anpeLyeHo 1crnosnb3oBaTh Npubop, He YCTaHOBWB KOP3UHY B ro-

TOBOYHYIO NONOCTb.

[MomelLanTe NPOLYKTbI TOMLKO B KOP3WHY. He 3anonHsainTe KOp3nHy BblLLe YpOB-

Ha MAX.

OnacHocTb Bo3ropaHus. He HanueaiTe B KOP3WHY pacTUTENbHOE Maco.

* Ecnn 310 Heobxoaumo B Lensx NpuroToBneHus, fobaBnsanTe Xuokoctu ma-

neHbkummn nopumamu. Mepen aob6aBneHneM XuLKocT Bcerga npoBepsinTe, Yto

npeablayLLas XmakocTb Bbina BnTaHa TBEPALIMM MULLEBbIMIA NPOSYKTAMM.

He ycTaHaBnuBaiiTe KOp3uHy B rOTOBOYHYH NOSIOCTb, ECIIM OHa 3anofHEHa BOAOM.

OnacHoCTb BO3ropaHWs ¥ / UK NopaxeHWs ANeKTpU4eckuM Tokom. He nowme-

LaiTe KyXOHHYI0 YyTBapb, METaNNYeckne NpeaMeThl Uin NerkoBocnaMeHso-

Lyecs matepuanbl (HanpuMep, KapTOH UMK NAACTUK) B FOTOBOYHYO NOMOCTb.

* He nomellanTe 3aKpbITble KOHTEMHEPbI B KOP3WHY. KOHTEMHEP MOXET B30p-

BaTbCS BO BPEMS NMPUTOTOBMEHUS.

Mepeq 3anyckom paboTbl npubopa Bceraa npoBepsnTe, YTO KOP3uHA NpaBusb-

HO YCTaHOBJIEHA B FOTOBOYHYHO MOSIOCTb.

* [epen BKMOYeHMEM Npubopa ybeamTech, YTO KOp3uHa 1 roTOBOYHAs NOMOCTb

cBOBOAHbI OT NOCTOPOHHUX NPESMETOB.

KaTeropuyeckn 3anpelleHo 3akpblBaTb BO3[4yx03abopHMK BO Bpemsi paboTbl

npubopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTU K MaTepuanbHOMy yLiepby u/nnu neperpesy

npubopa.

He HakpbiBailTe npubop BO Bpems paboTbl.

* Ecnu Bo Bpems paboTbl Npubop BbIAENSET AbIM, HEMEASIEHHO OTCOEANHUTE Ka-
Bernb 3NeKTPONUTaHNA OT JNEKTPUYECKON PO3ETKM. YTOBLI pewunTb npobnemy,
obpaTuTtech B GrivkaniLnin aBTOPU30BAHHBIN CEPBUCHDIN LIEHTP.

. & BHuMaHwe: ropsiyasi NOBEPXHOCT.

* Bo Bpemsi npuroToBneHus U3 OTBEPCTUS ANs BbIX0Aa BO3AyXa MOXET BbIXOANUTb
ropsumid nap. [lepkute pyku 1 nLo Ha 6e30MacHOM paccTosHAM OT OTBEPCTMS
Ans BblXofa BO3ayXa.
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* [pn n3BreYEHUN KOpP3nHbl U3 FOTOBOYHOW MOMOCTW TaKKE BbIXOLMUT ropsyun
BO34yX 1 nap. He npubnuxainTte pyku 1 NnLO K FOTOBOYHOM NOMOCTM.

* He npukacanTecb K KOp3uHe, aHTUNPUrapHOW NnacTuHe, MeTanIMYeckum Ya-
CTSIM FOTOBOYHOM MOMOCTU U HarpeBaTenbHbIM dfieMeHTaM BO Bpems paboTbl
npubopa 1 B TeYEHNE HECKOMBKIX MUHYT MOCHE ero BbikMoyeHns. [oxantecs
OCTbIBaHWS ropsumx YacTen npubopa.

* Bepute KOp3uHy TONBKO 3a Py4Ky M UCMONb3YiTEe NMPUXBATKW UMK TPSNKW ANs
CHSATUS KOP3WHBI.

+ OnacHocTb 0X0roB. He nepeBopaymnBanTe KopauHy BBEPX 4HOM NPy U3BREYEeHUM
MULLEBbIX NPOJYKTOB: U3 KOP3WUHbLI MOTYT BbITEKATb OCTATKM rOPsYEro Macrna.

* He ncnonbayite MeTannmyeckme UHCTPYMEHTbI ANs U3BIIEYEHWS MPOLYKTOB U3
KOP3WHbI UM C @HTUMPUTrapHOM NACTUHBI.

* YBeautecb, YTO NMPUrOTOBNEHHbIE NPOAYKTbI MMEKT 30M0TUCTBIN LBET, a He
YepHbIN UK TEMHO-KOPUYHEBBINA. YaanuTe ¢ NpoayKTOB NOArOPEBLUME KYCOUKY,
€CIN OHM eCTb.

* W3Bnekute NpogyKTbl 13 KOP3uHbI Nepea nepemeLeHnem npubopa. Yoeautecs,
4TO NPMOOP BBIKMOYEH 1 OTCOEANHEH OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM.

* Yt06bI nogHsaTh npubop, beputeck 3a ero kopnyc.

HAQNEXALUEE UCMONb30OBAHUE MPU KOHTAKTE C NULLEBbLIMU
NPOAYKTAMM

PerynsipHo npoBepsnTe U3Lenne Ha Hanuume Npru3HakoB M3HOCA MaTepuana, Ko-
TOPbIE MOTYT CAenaThb ro HEMPUrogHbIM ANs KOHTaKTa C NMLEBLIMM NPOAYKTAMM.
Takne Npu3Haku BKMKOYaKOT pacTpeckusaHue, obpasoBaHue Mysbipen, paccro-
eHue, yCaaKy, NIMMKOCTb, MOTEPI0 NPO3PaYHOCTK, KOPPO3WKO unu niobele apyrve
CTPYKTYPHbIE M TEKCTYPHbIE AedhopmMaLmy.

Bcerna obpalyantecb K MHCTPYKLMM NONb30BATENs NpoAyKTa Ans NpaBuibHOM
OYMCTKN 1 0BCnyXnUBaHUS MaTEPUANoB, KOHTAKTUPYIOLMX C MULLEBLIMA NPOAYK-
Tamu, 4Tobbl NPELOTBPATUTL UMK 3aMeANUTb U3HOC MaTepuana.

[ins 6e30nacHOro n Hagnexallero UCnonb30BaHUs U3LEeNnns C NULLEBLIMIA MPo-
AyKTammn Bceraa obpalyaiTech K MHCTPYKUMM No 6e3onacHoCTV usgenus n/wnm
WHCTPYKLMSIM MOMb30BaTENS, B KOTOPLIX Takke MOryT ObiTb NOAPOBHO onucaHbl
nobble HeobXoaNMble OrpaHNYeHNs UCNONb30BaHMS C NULLEBLIMM NPOAYKTaMM.

OMUCAHME NPUBOPA

A - Kopnyc npubopa F - Pyuka

B - CeHcopHbIit gucnneit G - HWXHWiA HarpeBaTeNbHbIA 3NeMEHT
C - T'oTOBOYHasi NONOCTb H - BepxHuit HarpeBaTenbHblii 35IEMEHT
D - MpoTuBeHb C aHTMMpUrapHbIM nokpbITeM | - Kabenb anekTponutaHus

E - KopauHa J - Boamyxo3abopHuk
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OMUCAHUE CEHCOPHOI'O AMUCIINEA

NPEQYCTAHOBINEHHBIE NPOrPAMMbI MPUITOTOBNEHUA

punb

3amopokeHHbIN kapTodens dpu

Caexwuit kapTodernb

KpokeTbl 3 kapTodhens

Kypuua uenukom

KypuHble 6eapbILLkm

Crelik/kpacHoe Msico

Pbiba
Muua
oy OBoLLM
ﬁ Cnagoctu
;’%: ! BbicylLnBaHMe
* PasmopaxusaHue
m Harpes/nogaepxanue tenna
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®YHKLUMOHAIBHBIE KHOMKK

KHonka Onucanue
Q) Knonka BKJT./BbIKI1. n BkntovaeT unu BbiktoyaeT npubop v 3anyckaet
4| MYCK/NAY3A U OCTaHaBNMBAET NPOLLECC NPUrOTOBNEHMS.

H PKMUTE KHOMK N4 BKIMOYEHUA N BETKN
Kronka NOZCBETKA aKMUTE KHONKY AN BKITIO4EHIs: NOACBE
BHyTle [OTOBOYHOWM NONOCTW.

HaxmuTe oguH pas, 4tobbl BPyUHYH yCTaHo-
BUTb TEMNEPATYpy NPUroToBneHus. Haxvnte
Knonka TEMMEPATYPbBI/ | nBaxapl, 4T0Obl BpYYHYH YCTAHOBUTL BPEMS

BPEMEHW MPUroTOBNEHNS. HaxkumaiTe KHOMKK + unu - Ans
YBENNYEHUS UM YMEHbBLLEHNS TeMNepaTypbl Unn
BPEMEHM NPUrOTOBEHNS.

@ Knonka OTJTIOXXEHHOIO | Mo3BonsieT yCTaHoBUTb ONPEAENieHHoe BpeMst
3AMYCKA 3a[lepXK1 ANs Havana npoLecca NpUroToBNEHMS.

UpeHTcbMKaLMOHHBIE faHHbIe

Ha Tabnuuke, pacnonoXeHHON Ha HKHEN YacTy OMOPHOTO OCHOBaHWS Npubopa, ykasaHsl cregy-
foLLME MAEHTUDVKALMOHHBIE JaHHbIe npubopa:

+ [ponssoaunTens 1 mapkuposka EC

*+ mogens [Mog.]

+ 3aBogckon Ne [SN]

¢ 3neKTpuyeckoe HanpspkeHne [B] n vactoTa [I'L] nuTaHms

¢ noTpebnsemas anekTpuyeckast MOLHOCTb [BT]

¢ Homep DecnnatHon IHUK CRyXObl NOAAEPKKM

Mpwn obpalleHnn B aBTOPU30BAHHbIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHWS, HEODXOANMO yKa3bl-
BaTb MOZErb 11 3aBOACKOI HoMep npubopa.

MHCTPYKLIMU MO UCMOJIb3OBAHUIO

MpenBapuTenbHbie onepauum

NPUMEYAHME. [insi noaroToBKM Nprbopa K MCNONbL30BaHUIO CM. U3006paxeHusi B pasgene
«lMpepBapuTenbHbIe onepawyuny.

I'Iepe,q nepBbIM UCNOJIb30BaHNEM npu6opa NOMOIiTe CbeMHbIe KOMMNOHEHTb!, KOTOpPbI€ KOH-
TaKTUPYHOT C NULLEBbIMU NPOOYKTAMMU.

Mpu NepBOM MCNONL30BaHWK NPUBOP MOXET U3JaBaThb JeTKU 3anax U AbIM: 3TO BrOJHe
HOpManbHoe siBNeHne, MOTOMY YTO Ha HEKOTOpbIe YacTh HaHeCeHa CMaskKa, W 3TO ABNeHUe
BCKOpe NpeKpaTuUTbCs. ITO HUKAK He MOBNUAET Ha NpaBUIbHYI0 paboTy npubopa.

Ucnonb3soBaHue

NMPUMEYAHMUE. MpaBuna nonb3oBaHus NpUOGOPOM CM. Ha pUCyHKax B pasgene «MHCTpyk-
LMK NO UCMONb30BAHUIOY.

AHTVMpUrapHas nnacTuHa no3BonseT YCUMUTL XPYCTKOCTb MALLEBLIX MPOAYKTOB. Mcnonb3oBaHue
AHTUNPUrapHON NNAcTUHbI He 0053aTENBHO.
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Mpu6op ocHaleH YCTPOUCTBOM, GNOKUPYIOWMM ero paGoTy, ecniu Kop3avHa HenpaBUIbLHO
BCTaBneHbl B FOTOBOYHYIO NONOCTb.

Kaxgast npeaycraHoBneHHas nporpamMma npuroToBREHNst MEET 3afaHHble N0 YMOMYaHMIo Tem-
nepaTypy 1 Bpems puUroToBMeHuS.

Mpyn HeobXoANMOCTI MOXHO BPYYHYIO YCTAHOBUTL TEMNepaTypy W BpeMs NpuroToBnexus. Tem-
nepaTypa npuroToBnieHns ByaeT nameHsTbes ¢ warom 5°C. Bpems npurotonenus 6yaeT usme-
HATBCS C Wwarom 1 MuHyTa.

B pexuMe CyLuku MOXHO yBENNYMBATL M YMEHbLUATbL BPEMS MPUroTOBMEHMs 0T 1 4o 24 yacos
¢ warom B 1 yac. Ytobbl yckopuTb BbIGOP TEMMEpaTypbl 1 BPEMEHW NPUrOTOBIIEHNS, HAXMUTE
YOEPKUBANTE KHOMKMA «+» UITN «-».

Bo Bpems npuroToBneHns Ha gucnnee nonepeMeHHo 0TobpaxaroTcs OCTaBLUEECs BPEMS U Bbl-
BpanHas Temnepatypa. TemnepaTtypy 1 BpeMs IpUroTOBIIEHNS MOXHO N3MEHWUTb B 1110601 MOMEHT.
Haxmute kHonky MOLCBETKA (), 4TOBbI BKMIOYNTb CBET BHYTPW FOTOBOYHOW MOMOCTW A1
MpOBEPKX NpoLiecca NPUroTOBMEHNS MPOLYKTOB.

KopanHy MOXHO n3enekath B Nto60oi MOMEHT Ans nepemelunBaHus npogykToB. Mpubop aBToMa-
TUYECKM NEPEXOaNT B PexnM nay3bl. Y1obbl BO306HOBNTL paboTy npubopa, BCTaBbTe KOP3uHY B
FOTOBOYHYIO MOMOCT.

Mo OKOHYaHWM NPUrOTOBREHNS, NPMOOP W3AACT HECKOMbBKO 3BYKOBBIX CUrHAnMoB. ECnn npoaykTh
eLé He roToBbl, AOCTATOYHO CHOBA BCTABUTb KOP3UHY B Kamepy MPUrOTOBAEHWS W YCTaHOBUTbL
BPEMSI ELLE Ha HECKOMbKO MUHYT.

M3nuwek pacTuTenbHOro macna cooepercs Ha He KOP3MWHbI.

Mocne okoHYaHuA npowuecca npuroToBneHnaA an60p CHOBa roToB K UCNOJIb3OBaHUIO AnA
NPUroToBneHnUa gpyrux npoayKToB.

HaxmuTe n yoepxmsaiite kHonky BKI./BbIKI1. n IMYCK/MAY3A (% ), YTOBbI BBIKMKOUMTL MPUOOP.
COBETbI MO NMPUrOTOBJNEHUIO

- MpenBapuTenbHblil Harpes npubopa nepes NPUroTOBMIEHWEM MULLM NO3BOMSIET ONTUMM3NPO-
BaTb KOHEYHbIV pesynbTar.

- [ins npurotoBneHnst HebonbLUMX MPOLYKTOB TPEOYETCS HEMHOTO MeHbLUE BPEMEHH, YeM Ans
Bonee KpynHbIX NPOAYKTOB.

- Bonbluee konu4ecTBo NpoaykToB TpEBYET HEMHOTO BOMbLIETO BPEMEH! NPUrOTOBMEHMS, Toraa
Kak MeHbLLEE KONMYECTBO — HEMHOTO MEHBLLETO BPEMEHH.

- MNepemelunBaHme HebGOMbLUMX NPOAYKTOB B CEpeamHe NpoLecca NpUroToBMEHUs YnyylwaeT Ko-
HEYHbII pesynbTaT u CnocobCTBYET PaBHOMEPHOMY NPUrOTOBIEHUHO.

- [ins nonyyeHuns XpycTsLLeil Kopoukm Jo6aBbTe CTOMOBYHO NOXKY Macna K CBEXeMy Uru 3amMmopo-
XEHHOMY KapTO(ENto.

- Wcnonbayitte rotoBoe TECTO /151 BLICTPOrO U YAOBHOrO MPUrOTOBNEHNS NPOLYKTOB C HAUMHKOM.
Kpome Toro, nonydabpukaThl 13 TeCTa roTOBATCS ropasfio ObICTpee CHEKOB M3 JOMaLLHErO TeCTa.

- He rotoBbTE CRMLIKOM XMPHbIE MPOAYKTBI.

- MoxHo ucnonb3oBaTh Npubop Ans pasorpesa Yxe NPUroTOBNEHHbIX NPOAYKTOB. YCTaHOBMUTE
Temnepatypy Ha 150 °C Ha 10 MUHyT.
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HPEAYCTaHOBJIEHHbIe nporpamMmmebli
B cnenyrou.\elh Ta6n|/|u,e npeacTaBneHbl npeayCraHoBlEHHbIE NPOrpaMMbl NPUrOTOBNEHUA, NPU-
CYTCTBYHOLLME Ha CEHCOPHOM aucnnee. Ka>|<,qonv|y CmBONYy COOTBETCTBYET OnpedeneHHasa npeay-
CTaHOBNEHHaA nporpamMmma npurotToBneHnA. npeﬂ,yCTaHOBﬂeHHaﬂ nporpamma npuroToBneHns Ha-
CTpO€Ha C pekoMeHAyeMbIMK TemnepaTypoPl 1 BpEMEHEM NPUTrOTOBNEHNA B 3aBMCUMOCTW OT TUNa
npoadykTa. YkasaHHoe BpeMs NpuUroToBreHns ABNAeTCA OPUEHTUPOBOYHbLIM U 3aBUCUT OT TOMLLIN-
Hbl 1 KONM4eCTBa NPOAYKTOB B KOP3UHE. Mo3HO n3MeHATb TeMmnepartypy n Bpemsa npurotoBreHnA
npeayCcTtaHOBIEHHbIX NpOrpamm NPUroToBIIEHUA.

Mporpamma Bpewms Temneparypa (°C)
Mo ymonyanuio | MHTepean [To ymonyaHuo | /iHTepBan
punb 15 MuH 1 MUH = 60 MuH | 200 120 - 200
f:&%‘g;’f:;;‘; 18 1 Mt - 60 Mk | 200 80 - 200
(%Z?_IM;MM KapTO= 1 25 M 1 MUH — 60 MuH | 200 80 - 200
é%?_IK:Tb' M3 KaPTO" 1 45 pwm 1 MUH — 60 MuH | 180 80 - 200
Kypuua uenukom |50 MuH 1 mMuH — 60 muH | 200 80 - 200
EXpMHb'e OeApbIL- | og gy 1 MMH — 60 MuH | 190 80 - 200
Creiikpackoe 20 MuH 1 MuH - 60 MuH | 190 80 - 200
MSICO
Priba 15 MuH 1 MuH - 60 MuH | 180 80 - 200
Muuua 15 MuH 1 MUH = 60 MuH | 200 80 - 200
OsoLum 18 MuH 1 MUH = 60 MuH | 190 80 - 200
Cnapoctu 30 MuH 1 MuH - 60 MuH | 160 80-200
BbicylwinsaHue 4y 60 MuH - 244 |50 40-90
PasmopaxwsaHue |15 MuH 1 MuH — 60 MuH | 60 40-90
E:épTeel;/J:gmepx(a- 15 MUH 1 MuH - 90 MuH | 50 40-100




B crieaytoleit TabnnLe npuBeLeHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHMUS BPEMEHM 1 TemnepaTypbl Ans
PasHbIX MNULLEBbIX MPOAYKTOB:

KapTodenb dpu (3amopoxeHHbIn) | 15-20 MuHyT 200°
KapTochens dopn (caenait ig:l(()a:)n:l:ge sﬂsasmcmmocm 0T pa3me ; 88
®pu (13 oBoLLEN) 10-15 MuHyT 200°
KpokeTbl 12-15 MuHyT 200°
KypuHble KpokeTbl 10 MuHyT 200°
KypuHble 6eapbiLuku 25-35 MUHYT 190°
BudLutekc 15-20 MuHyT 190°
Tedrenm 8 MUHYT 180°
Owmapbl 15-20 MUHYT 160°
[Mupor 20-30 MUHyT 160°
K 25-30 MuHyT 180°

160°
Pbiba 15-20 MuHyT 180°
CBwHas 0T6MBHas 10-15 MUHyT 200°
CnpuHr-ponbl 10-15 MuHyT 200°
OsoLum 10-20 MuHyT 190°
Kypuua uenukom 50-60 MuHyT 200°
Ceexas nuuua* 15 MUHYT 200°

*MepeBepHUTE OCHOBY AMNS NMLLbI N0 UCTEYEHNN NOMOBUHLI BPEMEHU NpuUroToBneHus. [lobaebte
Ha4MHKY Ha OCHOBY ANs NWLILbI HA OCTaBLUEECs BpEMSi MPUrOTOBNEHUS.

Pexxum rpuns
Pexxum rpunsi uaeansHo NOAXOANT AMS Xapku Msica, pbiObl U OBOLLEN. YCTaHOBWUTE aHTUNpurap-
HY}0 MIACTUHY B KOP3UHY Nepez NoMeLLeHNeM NpOaYKTOB.

DYHKUUA pa3MopaKMBaHUA

MMpnbop OCHaLLEH (hyHKLMEN pasMopaKnBaHns AN pasMopaXuBaHus MPOAYKTOB nepes npuro-
TOBNEHWEM. HaXmUTE KHOMKY pa3MopaxusaHus ( * ), 4UTOGbI aKTMBMPOBATL (DYHKLMIO pa3Mopa-
XunBaHus. Mpy He0BX0AMMOCTY BPYYHYIO U3MEHUTE BPEMS 11 TEMNEPATypy NPUrOTOBAEHUS.

®YHKUMA BbICYIIMBAHMUA

OYHKLMS BbICYLLIMBAHMS () no3sonseT aeKTUBHO BbICYLUMBATb MULLEBbIE NPOLYKTbI 411
ONTUMANbLHOMO XpaHeHus:. [opsumii BO3oyx cBOBOAHO LIMPKyIMpyeT BHYTpU npubopa, paBHOMEp-
HO BbICYLLMBAS NPOAYKTbI C MAHUMAMNbLHOM NOTEPEN NOMNE3HbIX BUTAMUHOB. ITY (DYHKLMIO MOXHO
1Cnonb3oBaTh AMNs NPUrOTOBMEHNS (OPYKTOB, OBOLLEN M rprGOB.
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B cnep,yrom,eﬁ Ta6nmue npveeneHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHNA BPEMEHU U TEMNEPATYPbI BbICY-
LWnBaHNA AN pasHbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB:

MpoaykT Temnepatypa | Bpemsa

TpaBbl 40 °C

OBou 50-55 °C Ot 5 o 15/20
YacoB

OpyKTbI 55-60 °C

Poiba/msco | 65-70 °C Ot 2 po 8 yacos

Ecnu BbicylwinBanme Tpebyet 6onee AnMTENBHOMO NEPUOAA BPEMEHM, 3anporpammupyinTe npubop
MOBTOPHO MOCIE UCTEYEHNS BPEMEHMN MPOrPaMMbl.

DyHKUMA pa3orpesa/nogaepxaHusa Tenna

Mpnbop ocHaLLeH dyHKLME NoLorpeBa Ans NpeaBapuTENbHOMO nogorpesa npubopa 6e3 nHrpe-
LMEHTOB WM pa3orpeBa roToBbIx 6104, HaxmuTe KHOMKY pasorpeBa/nofaepxanus Tenna ( $_$$ ).
[Mpy HeOBXOAMMOCTI BPYYHYIO M3MEHUTE BPEMS 11 TEMMEPATYpy NPUTOTOBMEHNS.

QYHKI.IMSI OTNOXXEeHHOro 3anycka

NMPUMEYAHME: cBepeHns o dhyHKLMM OTNOXKEHHOTO 3anmycka CM. Ha M306paXeHusx B pas-
pene «PYHKUUS OTNIOKEHHOTO 3anyckay.

MpnBop ocHaLUEH thyHKLIeN OTMOXEHHOro 3amycka, KoTopas No3BONAET HavaTb NMPUrOTOBNEHNE

MpOJYKTOB MO3XE.

1 BbiBepuTe HyXHylo NMpedyCTaHOBMEHHYID Mporpammy npurotoenerus. Mpu HeobxoanumocTu
BPYYHYI0 N3MEHUTE BPEMS 1 TeMnepaTypy NpUroTOBMEHMS.

2 Haxmute kHonky OTIIOXEHHOIO 3AMYCKA (@).

Mo ymonyaHuio yctaHoBneHo Bpemst 30 MUHYT. HaxumanTe KHOMKK + unu -, 4Tobbl YBENUYNTL

AN YyMEHbLUNTL BPEMS OT MUHUMANbHbIX 10 MUHYT A0 MakcumanbHbIx 24 Yacos. B anana3oHe ot

10 MuHyT 0o 1 yaca Bpems n3meHsietcs ¢ warom 10 MuHyT. B gnanasore ot 1 yaca go 24 yacos

Bpems 13meHsieTcs ¢ warom 1 vac.

3 Haxwmure kHonky BKI./BbIKI. u MYCK/MAY3A (%,) ANs NOATBEPXKAEHMS.

Mpubop 3anycTuT BbiGpaHHY0 NPeAyCTaHOBMEHHYKD MPOrpaMMy MPUrOTOBMNEHWUS B YCTAHOBIEH-

Hoe Bpems.
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A MPABUJIA TEXHUKU BE3ONMACHOCTMU NPU OYUCTKE U
TEXHUYECKOM OBCNY>XXUBAHUU

* PerynspHble 1 exeaHeBHbIE OYUCTKW MO3BONAIOT NOLAEPKMNBATL UCMPABHOCTb
npubopa 1 NpoAnUTL €ro CPOoK Cryxobl.

* Bce onepauum 04MCTKM U TEXHUYECKOTO 0BCNYXWUBaHUS LOMKHbI NPOBOANTLCS
Ha npubope, BbIKMKOYEHHOM U OTCOEANHEHHOM OT 3MIEKTPUYECKON PO3ETKM.

+ OTcoeanHuTe Npubop OT SNEKTPUYECKON PO3ETKA U LOXANTECH OXNaXOeHus
ropsuMx YacTei, npexae Yem BbINONHATL Kakue-nnbo onepawyn no O4UCTKe 1
TEXHUYECKOMY 06CTY)KMBAHMIO.

« OcTaTku Nuwm unyM Macna MoryT NpununaTh K HarpeBaTerbHbIM fieMeHTaM U
rOTOBOYHOM nonoctu npubopa. Mocne oxnaxaeHns HarpeBaTesbHbIX AeMeH-
TOB M FOTOBOYHOW MOMOCTY NPOTPUTE WX BNAXHOW TKaHbt0. He ucnonb3yiite me-
Tannmyeckune KyxoHHble NPUHAANEXHOCT!.

* He ucnonbayite abpa3nsHble MOKOLLME CPeCTBA UM MEeTanINYeckue NHCTPY-
MEHTbI BO 130exaHne NosiBNEHUs LapanuH 1 noBpexaeHns npubopa. 3anpe-
LLaeTCs UCNOorb30BaTh PACTBOPUTENM, NOBPEXIAIOLLME NNACTUK.

* He octaBnsinTe KUCMOTHbIE BELLECTBA HA METanIMYeckux noBEPXHOCTSX Mpu-
Bopa. KnucnoTHble BeLlecTBa, Takie Kak JIMMOHHbIA COK, TOMaTHas nacta, ykcyc
W Nogo6HblE MPOJYKThI, NPK AMUTENBHOM KOHTaKTe NOBPEXAAlT aHTUnpurap-
HO€ MOKPbLITUE W MEeTanMYeckue YacTu, fenas Ux TyCKIbIMU.

* Henb3s pa3bupatb npubop. BHyTpeHHWe YacTu npubopa He MOryT UCMoNb3o-
BaTbCS OTAENbHO OT HEro U He TPeBYHT YNCTKM.

MPUMEYAHUE: cBeneHus 06 ouncTke U TEXHUYECKOM 06CNyXMBaHUM NpUGOpa cM. Ha U30-

6pa)|(e|-|vmx B paspene «OyucTKa U TeXHMYecKoe O5cny)KMBaHVIe».

Yucrtka npubopa
YncTuTe HecbeMHble YacTy npubopa BaxHON TKaHEBOW candeTKor BO M3bexaHne NoBpexaeHns
MOKPbITUS. BbITPUTE HACYX0 Cyxoi TKaHeBOW candeTKou.

UYUncrtka KOMNOHEHTOB

AHTVIﬂpVII'apHaﬂ nnacTtuHa U KOp3nHa U3roToBJieHbl U3 aHTUNPUrapHoOro Mmatepuana: mato-
BOCTb U cnedbl, KOTOPble MOTYT NOABUTCA NOCIe ANUTeNIbHOro UCNoJib30BaHUA, CHUTAIOT-
CA HOpManbHbIM AABIeHNEM U He BNUAKOT Ha npoLecc NPpUroToBlieHNA U BKYC NPOAYKTOB.

AHTUNPUrapHyto NIacTUHY WU KOP3UHY MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MallmHe. [ns npoaneHus
CpoKa cry06bl aHTUNPUrapHOTO MOKPLITUS PEKOMEHAYETCS MbITb aHTUNPUIapHYH NNACTUHY U KOp-
3UHY BpYYHYyt0. Mcnonb3yinTe 06bIYHYHO XUAKOCTb AN MbITbst MOCYAbl U MSrKyto rybky 6es abpa-
3MBHOW NOBEPXHOCTW.
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BblBO U3 SKCMNYATALUUN

[ns BbiBoga npubopa 13 aKcyaTaLuy OTCOEAVHNTE BUMKY OT SNEKTpUYeckon poseTku. MNepeq
yTunusaumeit npubopa HeobXxoAMMO paccopTMpOBaTh Ero YacTu B COOTBETCTBUM C BUAaMu MaTe-
pWaroB, 1CMOMb30BaHHbIX ANs N3roTOBMEHNs nprnbopa, a 3aTeM NpUCTYNNTb K ero yTUnmsauum,
PYKOBOACTBYSICb COOTBETCTBYIOLLMMI MOMOKEHUSMA HOPMATUBHBIX aKTOB, MPUHATBIX B CTPaHe
JKcnyaTayum yCTpocTaa.

PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPBLIX HENMOJNAAQOK

Henonagku

Bo3MOXHbIe NPUYMHDI

PeweHnus

[Mpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
ANEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

BcTaBbTe BUSKY B 9NIEKTPUYECKYHO PO-
3eTKy, koTopas AomkHa 6biTb 06opyao-
BaHa 3a3eMIIEHMEM.

Bpewms He ycTaHoBMEHO.

Haxwmute kHonky TEMMEPATYPA/BPE-
MA () 1 ycTaHoBMTE Heobxoammoe
BPEMS NPUTOTOBIEHMS.

Kop3|/|Ha BCTaBlieHa Henpa-
BUITBbHO.

BcraBbTe KOpP3nHY B rOTOBOYHYIO
nonocTb npasunbHO. O nNpaBuUIbHOM
YCTaHOBKE CBUAETENLCTBYET XapaKTep-
HbIN LLENYOK.

|-|p0D,yKTbI He roToBbI.

Konuuectso NPOAYKTOB B
KOP3NHE CIULLIKOM BEUKO.

lMomecTuTe MeHbLLE NPOAYKTOB B KOp-
31Hy. MeHbLlee KonM4ecTBO roTOBMTCS
Bonee paBHOMEPHO.

3apaHHasi Temneparypa
CIMLLKOM Hu3Kas.

Haxmute kHonky TEMMEPATYPA/
BPEMA () 1 ycTaHosuTe Gonee
BbICOKYK) TEMNEepaTypy NpUroTOBNEHMS.

YcTaHOBMEHHOE BpeMS
MPUroTOBNEHMS HELOCTa-
TOYHOE.

HaxmuTe kHonky TEMMNEPATYPA/
BPEMA () 1 ycTaHoBuTe Donbluee
BPEMS! NPUrOTOBMEHMS.

MpoayKTbl NPUroToBNe-
Hbl HEPaBHOMEPHO.

HekoTopble BUabI NpoayK-
TOB TPeBytoT NepemeLL-
BaHMS! HECKOIbKO pa3 B
npoLecce NPUroTOBMEHNS.

MpoayKTbl, HAXOAALMECS CBEPXY

WK NOKPLITbIE APYTMIA NPOSYKTaMK,
Heo6X0aMMO NepeMeLLBaTL BO BPEMS!
MPUrOTOBNEHMS.

YKapeHble npoayKTbl
HE[OCTaTO4YHO XPYCTS-

lwme.

Vcnonb3ytoTes npoayKThl,
KoTOpble HEOOXOAMMO
FOTOBMTb TPAANLIMOHHBLIMM
cnocobamu.

Mcnonb3yitte NpoayKThl, NpeaHasHa-
YeHHblE ANA BbINeYKM, UMK CMaxXbTe
MPOAYKTbI MacroM nepesa NoMeLLeHnem
B KOP3VHY.

YcTtaHoBuTe AHTUNPUTrapHyl NNacTuHy
B KOP3WHY, 4TOObI NOBLICUTbL XPYCTKOCTb
NPOAYKTOB.
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Henonagku

Bo3moXHble NpUYKHbI

PeleHus

Kop3uHa nomnHocTbio He
BCTaB/IAETCS B FOTOBOY-
HYt0 MONOCTb.

Konuuectso npoaykTos B
KOp3MHE CINLLKOM BEnuKo.

lMomecTuTe MeHbLUe NPOAYKTOB B KOP-
3UHY. MeHbLLiee Konn4ecTBO roTOBUTCS
Bonee paBHOMEpPHO.

KopauHa BcTaBneHa B
FOTOBOYHYIO MOMOCTb
HenpaeuUIbHO.

BcTaBbTe KOP3uHY B FOTOBOYHYHO
nomnocTb NpasunbHO. O NpaBuUnbLHON
YCTaHOBKE CBUOETENbCTBYET XapakTep-
HbIi LLIENYOK.

W3 npubopa BbixoguT
6enblil ObIM.

FoToBATCS Bonee XupHble
NPOAYKTbI.

Mpw NpUroToBrEHMM Gonee XMpHbIX
NPOAYKTOB B KOP3WHE CKannnBaeTcs
Bonblue macna. Macno cnocobeTyet
MoSIBNEHNIO BOMbLUETO, YeM 0ObIYHO,
konmyecTea 6enoro AsiMa BO Bpems
MPUrOTOBMNEHMS. ATO HUKAK He BRMSIET
HW Ha NPUrOTOBIIEHME NPOAYKTOB, HI Ha
paboty npubopa.

B kopauHe npucyTcTByeT
X1p, OCTaBLLUMIACA C Npeabl-
AYLLMX MPUrOTOBNEHNI.

Benbii abiM BblgensieTcs BCneacTame
Harpesa Xupa unu Macna, npucyTcTay-
oKX B KOP3NHE. Tu.\aTeano oyuctute
KOP3MHY Nnocne NUCnosb30BaHNA.

Ceexuin kapTodens,
Hape3aHHbI CONOMKOW,
obxapnBaeTcs Hepas-
HOMEPHO.

Acnonbayemblit TN kap-
Tohens He NoaxoauT Ans

PpUTIOPHULLBI.

Vicnonb3yitTe ceexui kaptoderns 1
TLLATENBHO NepeBopaynBaNiTe ero B0
BPEMSI NPUTOTOBMEHUS.

OnonocHWTe U BbICyLLNTE
KapTochenb nepeq Tem, kak
rOTOBUTb €r0 BO hpUTIOp-
HuLe.

CnonocHuTe kapTodenb U CMoMTe C
Hero Becb kpaxmar, NpoCTynuBLUKIA Ha
MOBEPXHOCTU.

Ceexuit kapTodens,
Hape3aHHbI CONOMKOW,
He XpyCTALLWA.

O6pasoBaHue xpycTsiLen
KOpOYKM Ha kapTode-
ne-chpy 3aBUCUT OT KONnYe-
CTBa BOAbI, COAEPXalLLelics
B CaMOM KapTodene, a
TakxKe Konn4ecTBa Macna.

Mepen fobaBneHnem Macna kak MOXHO
TLLaTENbHEN OcyLlanTe kapTodens
CHapYyXMu.

HapexbTe kapTodenb 6onee TOHKOM
COIOMKOW Anst nosyyeHns 6onee xpy-
CTALLE KOPOYKN.

Yrobbl kapTodhens nonyunncs bonee
XpycTaLLmm, ob6aBbTe HEMHOTO pacTy-
TernbHOro Macna.

YcraHoBuTe AHTUNPUTapHy NNacTuRy
B KOP3WHY, 4T0bbI NOBLICUTDL XPYCTKOCTb
NPOAOYKTOB.
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YcnoBus xpaHeHus:: Temnepatypa: o1 +5C o +45C; enaxHoctb <80%

Cpok xpaHeHws: He orpaHuyeH

Cpok cnyx0ebl: 2 roga

YCnoBus yTunn3auumu: YTunuanposatb B COOTBETCTBIN C SKOMOTMYECKUMU TpeboBaHNSMM
YCnoBusi TpaHCMOPTMPOBKM: Bo BpeMst TpaHCMOPTUPOBKY, He BpocaThb 1 He NoABepraTh U3NMULLHE
BUOpaLmum.

Ycnosus peanusauuu: Mpasuna peanuaawuy ToBapa He yCTaHOBMEHbI M3rOTOBUTENEM, HO [LOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATb PEMMOHAMbHBIM, HALMOHAbHBIM 1 MEXAYHAPOAHLIM HOPMaM W CTaHaapTam.

[lata npoun3BoACTBa ykasaHa Ha nacnopTHON Tabmnyke.

[laTa n3rotoBneHns ykasaHa Ha kopryce uagenvs B 3awmndgporanHom suae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens MpPoM3BOACTBA

yr — rog Npov3BOACTBa

abcdefg — cepuitHbIn Homep n3genus

CooTBeTcTBYET TPEOOBAHUAM:

TP TC 004/2011 «O BesonacHOCTM HU3KOBOMBTHOMO 0BOPYAOBaAHMS»

TP TC 020/2011 «3nekTpoMarHuTHast COBMECTUMOCTb»

TP TC 037/2016 «O6 orpaHn4eHNN MPUMEHEHNS OMACHbIX BELLECTB B U3AENNSX ANEKTPOTEXHMKM
W1 PafMO3NEKTPOHNKIAY

Tonbko ans pbiHkoB cTpaH EC n Poccum
220-240B~ 50-60I"1, 2100BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

VIMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamaLuy notpeburtenei:

000 «[lenoHruy, Poceus, 127055, r. Mocksa, CyLésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

Fopsivas nuHust nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssogutens: De’Longhi Appliances Srl / [leJlonrn Snnnaitances C.p.n.
Appec: 1. Tpeu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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MPABUNA TEXHIKU BE3NEKU

YBAXHO NMPOYUTANTE IHCTPYKLIi NEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [Mpunag CTBOPEHUN i3 LOTPUMAHHAM BUMOT [Jit04MX €BPONEMCHKUX CTaHAAPTIB
Ta 3aXMULLEHUA Y BCIX NOTEHLINHO Hebe3neyHnx ans kopucTysada Micusx. Bu-
KOPUCTOBYMTE MpWUnaj BUKIIOYHO 3a LiNbOBUM MPU3HAYEHHSM, AN KOO BiH
OyB po3pobnexni, wob 3anobirtn HeLacHNM BUNaaKam i 3anoAisHHIO LLKOAM.
TpuMainTe Lo iHCTPYKLitO 3 eKcnnyaTauii mig pykow Ans noAanbLIoro BUKOpK-
CTaHHs1. Y pasi nepegavi Lboro npunagy iHwmMmM ocobam He 3abyabTe Takox ne-
pesaTu LK IHCTPYKLKO 3 ekcrinyaTtalii.

* Mpunag npusHayeHnin 4N BUKOPUCTaHHSA Y NoBYTOBMX AOMALLHIX YMOBaX Ta B
yMOBaX, 6rn3bknx 40 JOMALUHIX, SiK Hanpuknag;

- Ha KyXHSIX, NpU3HaYeHnX Ans nepcoHasny MarasuHis, 0goiciB Ta iHLWKX Npodecin-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcreax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTeniB, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWMX xuTno-
BMX CTPYKTypax (419 BUKOPUCTAHHS NOCTOSMbLAMK).

* He BukopucTOBYIMTE NpUnag Ans Linen, BigMiHHWX Bif ONUCAHNX Y LK IHCTPYKLUi
3 ekcnnyartauii. BupobHuk He Hece BiANOBIAANbHOCTI 3@ HENPaBUbHE BUKOPK-
CTaHHs abo 3a 3acTOCyBaHHs, He nepeabadyeHe Ljieto IHCTPYKLUiE 3 ekcnnyaTa-
Lii. Kpim TOro, HeHanexHe BUKOPUCTaHHS Npunagy CKacoBye rapaHTito y BCiX i
nposiBax.

« 30epiraite opuriHanbHy ynakoBKY, OCKiNbki OE3KOLITOBHE CepBicHe o6cny-
roByBaHHsi He nepenbayeHe y pasi NOLKOMKEHb, CNPUYMHEHNX HEHAMNEXHO
ynakoBKOK BMpoOy Nig Yac TpaHCMOPTYBaHHS 4O ABTOPM30BAHOMO CEPBICHOMO
LieHTpY.

* o6 He nopywwuTn 6e3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYNTE BUKIOYHO OpMri-
HanbHi 3an4acTyHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi CaMuM BUPOBHMKOM.

* Mpunapg signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYOTb 3 Xap4OBUMUW NPOZYKTaMW.

A Heb6e3neka pna pgiten

* He 3anuwainTte enemeHTV ynakoBKW Y 30Hi JOCSXKHOCTI AN AITEN, OCKINbKM Ui
MaTepiani € NOTEeHLINHUM Jxepenom Hebesneku.

* [punagom MOXYTb KOPUCTYBATUCS AiTH CTapLue 8 pokiB Ta 0cobm 3 0bMexeH!-
M (Di3NYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMWN MOXIMBOCTAMI abo 3 HepocTaT-
HIM JOCBIZOM i 3HAHHSIMM, TiNbKM AKLLO BOHW NepebyBatoThb nig HarnsgoM Bigno-
BiAanbHOi 0cobu abo AKLWO NPOWLLNN HANEXHUIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMMIOKTH
PU3MKW, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTaHHAM Npunagy.

+ [liTam 3aB0pOHSETLCA rpaTUCs 3 NpUnagoMm.

* TpumariiTe npunag Ta kabenb XUBNEHHS HeLOCTYMHUMI ANS AiTen BiKOM MEHLUE
8 pokis.
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* He 3anuwante kabenb XWBMEHHS 3BMCATU Y MICLAX, A€ MOr0 MOXE CXOMWUTK
OUTUHA.

+ PosTawyite npunag Takum YMHOM, WO AiT HE MOrMK AicTaTCs A0 rapsumx
YaCTUH.

+ OnepaLiii 04UCTKM | TEXHIYHOTO 0BCIYroBYBaHHS, OMUCaHI Yy LibOMY NOCIBHUKY, He
MOBMHHI BUKOHYBATUCS AiTbMU, SKi HE AOCATNM BiKYy cTapLue 8 pokiB i He nepeby-
BalOTb Mig HarnsgoM.

* AKLWO BY BUPILUMTE YTUAI3YBaTH Lien Npuiag y SKOCTI BiAXO4iB, PEKOMEHAYETHCS
3p0obuTy MOro HeNpMAATHUM ANs BUKOPUCTAHHS, BiApidaBLUM Kabemnb XUBMEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHayeTbCs 3HELLKOANUTY Ti YaCTUHW Npunagy, ki MOXyTb CTa-
HOBUTU PU3unK, 0COBNNBO ANS AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATM Npunag ans
irop.

A Hebe3neka, noB'a3aHa 3 eNEeKTPUHHUM CTPYMOM

* Mepw Hix nig’egHaTX Npunag Ao eNeKTPUYHOT MepeXi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha ieHTUIKaLinHIn TabnmnyLli Ha HWXHIN YacTuHI npunagy,
BigNOBiAaE Hanpysi MiCLEBOT Mepexi ENEKTPUYHOTO XMBMEHHS.

* BukopucTaHHs enekTpu4HUX NOJOBXYBaYiB, HECXBANEHUX BUPOOHUKOM npuna-
0y, MOXe Npu3BECTN A0 301TKiB a0 HeLlacHWX BUNaaKiB.

* 3aBxau nigknioyanTe npunag Lo enekTpUYHoI p03eT|<V| i3 323eMJIEHHAM.

* Hebesneka EMEKTPUIHONO NepeBaHTaKeHH. He nig’ C,EI,HyVITe Oyab-aKi iHLWi npw-
naaw 3 BENMKOK MOTYXHICTIO (Nevi, npacku, pagiatopu i T.M.) y Ty X camy enek-
TPUYHY PO3ETKY.

* He sanuwaiTe npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH nig'eaHaHUA 4O ENEKTPUYHOI Me-
pexi.

* He pgonyckanTe noTpansisiHHA BOAW Ha YaCTUHW Nif HAMPYrok: pUsMK KOPOTKOro
3aMVKaHHs! i/abo BpaeHHs ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

* He 3aHyptoiTe npunag, BUIKY | enekTpuiHui kabenb y Bogdy abo iHLWi piguHu.

* He BMKOPUCTOBYWTE Npunag MOKpUMM pykamm abo 6OCOHIX.

* He posBonsite kabento XUBNEHHS KOHTaKTyBaTK i3 roCcTpUMK NpeameTamm abo
Kpasmu.

* Kabenb XMBNEHHS HE MOBMHEH KOHTAKTYBATW 3 rapsiuuMit NOBEPXHAMM.

* Hikonu He TsrHiTh 3a kabenb xuBneHHst abo 3a cam npunag, Wwob Big'eaHaTu
BUIKY Bif, €MEKTPUYHOI PO3ETKM.

* AKWo npunag He BUKOPUCTOBYETHCS, BUMKHITH 110r0 Ta 0B0B’SI3KOBO Bif €AHYA-
T€ BUIKY Kabento X1BNEHHS Bif €NeKTPUYHOT PO3ETKM.
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YBara - pusuk 3anogisHHA MartepianbHux 36muTkis

* He cTaBTe npunag Ha ayxe rapsdi noepxHi abo nobnumsy mxepen BigkpUToro
BOTHI, 06 YHWUKHYTY MOLLKOKEHHS OBLIMBKW KOPMyCy.

* He craBTe npunag nobnuay 3aumMucTx matepianis (TKaHWHK, qipaHKK).

+ 3abopoHsieTbCA po3TaLloByBaTh Npunag i kabernb XuBneHHs nobnuay abo Hag
ENEKTPUYHIMM Ta ra30BMMM NeYamK, a Takox Gins MIKpOXBUIBOBUX NEYeN.

* Posrawyite npunag y 4obpe OCBITNEHOMY YUCTOMY MiCLi i3 3py4HUM 4OCTYNOM
[0 eNEKTPUYHOT PO3ETKM.

* [NocTtaBTe npunag Ha piBHY, CTINKY | BATPUBaANY 40 TeMNepaTyp NOBEPXHIO.

* [Npunag NoBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3aNMULLIATUCS HA CTIVKiY NOBEPXHI.

* [punag He NOBUHEH XWUBUTUCS 3a JONOMOTOH 30BHILLHIX TaMepis abo 3a fono-
MOrO0 OKPEMUX YCTAHOBOK 3 AUCTaHLINHUM KEPYBAHHAM.

* Hikonwn He cTaBTe NpeaMeTy 3BepXy Ha npunag.

* He BMuKaiiTe npunag ans pobotu, SKLLO BiH MOPOXHI.

* He BMKOPUCTOBYITE NpWUnaj Ha BigKPUTOMY NOBITPI.

* He 3anuwante npunag nig gieto aTMoChepHMX SBuLY (Hanpuknagd, 4oL, COHLE).

A Heb6esneka 36utkiB, 06yMoBneHux iHWWMMM NpUYMHAMM

* [lpuCTpiit He MOBWMHEH BUKOPMCTOBYBATUCA NiCNs NadiHHSA abo AKLWO MPUCYTHI
O3HaKV MOLLKOZXeHb. He KopucTynTecs npunagoMm, SKLWO Kabesb XMBMEHHS Yu
BUIKa NOLLKOMXEHI, abo AKLLO caM npunag HecnpaBHUIA. Yci onepaLii 3 peMoH-
TY, BKIIOYHO 3 3aMiHOK Kabemnto XMBIEHHS, NMOBWUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHUM LIEHTPOM abo YMOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMU Criewianictamu, wwob
3anobirtv 6yab-sKUM pu3nkam.

Eﬂ,ﬂﬂ npaBunbHOI yTUni3aii BUpoOy BiANOBIAHO A0 €BPONENCHKOI AMPEKTUBM

= 2012/19/€C cnig npounTaTyt CneyianbHy nam’sTky, Wo Ao4aeTbes 40 BUPOBY.

« 3BEPIFAUTE L0 IHCTPYKLIIO.

CnoxuBaHHA B pexuMi ovikyBaHHs: 0,6BT.
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A MPABUNA TEXHIKU BE3NEKU Nia YAC BUKOPUCTAHHA

* [Mpunag npu3HaveHun 4ns NpuroTyBaHHs TBEPAMX XapyoBUX NPoayKTiB. He Bu-
KOPWUCTOBYITE Npunag Ans NPUroTyBaHHS PIgKUX XapyoBuX npogykTis. foaa-
BaHHS HAZ MLLKOBOI KifIbKOCTI PiZMHM MOXe NPWU3BECTW A0 Ti BUTOKY i3 nofasib-
LUKMM MOLLKOZKEHHAM npunagy.

* Postawynte npunag Ha BigctaHi mMiHiMym 20 cm Big CTiH, mebniB abo iHWKX
npunagis.

* He cTtaBTe npunag BcepeauHy 3aunHeHux Lwad abo mebnis nig yac BUKopu-
CTaHHS.

* [Nepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM NOBHICTIO PO3MOTYNTE Kabenb XMUBMEHHS.

* He BMKOpUCTOBYWTE Npunag, He BCTaBMBLUM KOLUWK Y rOTYBanbHUM BifCIK.

+ [NomiLLanTe NPOAYKTM NULLE Y KOWWK. He 3anoBHIONTE KOLMK BULLE piBHS MAX.

* Hebe3sneka noxexi. He 3anoBHIOMTE KOLIMK POCIIUHHO OJTE.

* AKWO HeobXigHO ANs NpPUroTyBaHHA DXi, AOAABaUTE PiayHY HEBENWUKAMK Nop-
uismu. MNepL HX gogasaTi pPignMHY NOBTOPHO, 3aBXAW NEPeBIpsnTe, UM TBepsi
NPOAYKTY BXe NMOTMWUHYNN NONEPEAHIO KINbKICTb PIANHN.

* He BCcTaBnsnTe KOWWK y roTyBanbHWiA BIACIK, SKLLO BiH 3aNOBHEHWUI BOAOH.

* Hebesneka noxexi Ta/abo BpaxeHHs enekTpuyHUM CTpyMOM. He BCTaBnsmTe
KyXOHHe Npunagas, Metanesi npegmeT abo nerkosanmmucTi matepianu (Hanpu-
Knag kapToH abo nnacTuk) y rotyBanbHuil BifCiK.

* He nomiwanTe 3akpuTi KOHTENHEPK Y KOLWWK. KOHTenHep Moxe BUOYXHYTW nig
Yac roTyBaHHS.

* [Nepen BBIMKHEHHSAM NpUnagy 3aBXay NepeBipsnTe, Yu NPaBUTbHO BCTaBMNEHWI
KOLLIWIK.

* epen BBIMKHEHHAM Npunagy nepekoHanTecs, WO KOLUMK Ta roTyBasibHWN BiACiK
He MICTATb CTOPOHHIX NpeaMeTIB.

* He 3akpuBaiiTe nosiTpo3abipHuK nig vyac poboTu npunagy, wob 3anobirtn mate-
pianbHAM 36uTkam i/abo neperpisy npunagy.

* He HakpuBaiiTe npunag nig vac pobot.

* Akwo nig yac poboTn Npunag noYnHae BUAINATA AWM, HETalHO Bif'eaHaNTe Ka-
Bernb XMBMEHHs Bif enekTpuyHoi posetku. LL|o6 Bupilwmti npobnemy, 3BepHiTb-
€S 10 HaMbNMXKXYOro aBTOPU30BAHOIO CEPBICHOMO LIEHTPY.

. & YBara: rapsiua noBepxHs.

* [Mig Yac rotyBaHHs 3 OTBOPY A1 BUXOZY MOBITPS MOXeE BUXOAWUTY rapsiya napa.
TpumaiiTe pyku Ta 06n14ys nogani Big 0TBOPY ANS BUXOAY NOBITPS.

* Konu 3 rotyBasbHOro BIACIKY AICTAETbCS KOLWKK, 3BIATU TaKOX BUXOAATb rapsye
noBiTps i napa. He HabnuxaiTe pyku i 06nmyys 4O roTyBanbHOro BiACiKy.
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* He TopkamTecs Kowmka, aHTUNpUrapHoi NNacTUHW, MeTaneBux YacTuH roTy-
BamnbHOrO BIACIKY Ta ENEKTPUYHWUX HarpiBasibHUX enemeHTiB nig vac poboTu
npunagy abo NpOTAroM KinbkKOX XBUIMH MICAS IOr0 BUMKHEHHS. [loyekaiTecs
OXONOIKEHHS rapsvnX YacTuH.

* BepiTb KOWWK TiNbKK 3a PyyKy i BUKOPUCTOBYMTE NpUXBaTKM abo raHdipky, wob
AicTaTy KOLLKK.

* Hebesneka onikis. He nepesepTaiTe KOLUMK 4OrOpY AHOM Mif Yac BUAMaHHS Dxi:
3anWLWKX rapsYol onii MOXYTb BUTIKATK 3 KOLLKKA.

* He BMKOpPUCTOBYITE MeTaneBi IHCTPYMEHTU A4St AiCTaBaHHs NPOAYKTIB 3 KOLLKKa
abo aHTUNpUrapHoi NNacTUHM.

* [epekoHaiTecs, Lo NPOAYKTU, NPUroTOBaHI y Npuniagi, MarTb 30110TUCTUN KORIp,
a He YOpPHWA abo KOpUYHEBMI. SHIMITb 3 NPOAYKTIB MOXMMBI MiArOpini WMaTOUKu.

* BuimiTb npogyKTK 3 KoLMKa nepes nepemilleHHam npunagy. lNepekoHamnTecs,
L0 Npunag BUMKHEHO Ta Bif €4HAHO Bif €NEeKTPUYHOT PO3ETKM.

* o6 nigHaTn npunaga, 6epiTbcs 3a 1oro kopnyc.

HANEXHE BUKOPUCTAHHA NMPU KOHTAKTI 3 XAPYOBUMU NPOAYKTAMM
PerynspHo nepesipsiATe BMpiO Ha HAasiBHICTb 03HAK MOMIPLLUEHHS CTaHy MaTepiany,
SKi MOXYTb 3pOBUTY MOrO HEMPUAATHUM [N KOHTAKTY 3 XapyOBUMW NPOLYKTaMU.
[lo Takux 03HaK HanexaTtb: NosiBa TPILLMH, YTBOPEHHS MyXupiB, po3LIapyBaHHS,
ycagka, unkicTb, BTpaTa npo30pocTi, kopo3is abo Oyab-ski iHLWi CTPYKTYpHI Ta
TEKCTYpPHi Aedopmallii.

3aBXkau JOTPUMYMTECH IHCTPYKLUii 3 ekcnnyaTauii BUpoby o4O HamneXHOro 04u-
LLEHHS Ta Jornsagy 3a mMatepianamu, Lo KOHTaKTYKTb 3 XapyoBUMU NPOAYKTaMK,
o6 3anobirt abo ynoBinbHUTK NOTIPLLEHHS CTaHy Matepiany.

[ins Be3neyHoro Ta HanexHoro BUKOPUCTAHHS MPOAYKTY 3 XapyoBWMW MPOAYK-
Tamu 3aBXAM 3BepTalTecs 40 iHCTPYKUii 3 6e3nekn npogykTy Ta/abo iHCTpyKLii
KOpUCTyBaya, B fKiil TaKOX MOXYTb ByTW JeTanbHO onucaHi Byab-aki HeobxigHi
0BMEXeHHs! o0 BUKOPUCTAHHS 3 Xap4oBUMU NPOLYKTaMU.

onuc NnPUNAQyY

A - Kopnyc npunagy F - Pyuka

B - CeHcopHruin gucnnei G - HwxHiln HarpiBanbHUA enemeHT
C - FoTyBanbHWi BiACIK H - BepxHin HarpiBanbHUi enemeHT
D - AHTunpurapHa nnactuHa | - Kabenb xmBneHHs

E - Kowwwmk J - MosiTpo3abipHuk
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ornuc CEHCOPHOIro aUCnnEA

TUMNOBI NPOrPAMU NPUTOTYBAHHA

GRILL

Grill

3amopoxeHa kapTonns gpi

Csixa kapTonns

KapTonnsHi KpokeTn

Llina kypka

% | &%

Kypsii cTerHa

Crelik/yepBoHe M'SICO

‘*ﬂ@ Puba
p Miua
& Osovi
ﬁ ConopoL;
»% ! BucytuyBaHHs
Po3moposkyBaHHs

—
I
—

HarpiBaHHs/36epexeHHs Tenna
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®YHKUIOHANBHI KHOMKKU
KHonka Onuc

Q) Knonka YBIMK./BUMK. TA | Bmukae abo Bumukae npunag i 3anyckae abo
/>|| MYCK/MNAY3A 3yMNUHSE NPOLLEC NPUTOTYBAHHS.

Konka MIACBITKA HaTuCHITb KHOMKY, LG YBIMKHYT OCBITNEHHS
BCEpeavHi roTyBanbHOro BiACiKy.

HaTtucHiTb oguH pas, wob Bpy4Hy BCTAHOBUTM
Temneparypy NpuroTyBaHHs. HaTuCHiTb ABidi,
Knornka TEMIMEPATYPW/ | o6 Bpy4Hy BCTAHOBUTY Yac NpUrOTyBaHHs.

YACY Hatuckaitte kHorku + abo - Ans 30inbLIEHHS!
abo 3meHLeHHs TemnepaTypy abo vacy
NPUroTyBaHHS.

@ Knonka BIOKNALEHOIO | Jo3sonsie BCTAaHOBUTM NEBHWIA Yac 3aTPUMKM N1
3AIYCKY 3anycky NpoLecy NpUroTyBaHHs.

IlpeHTndikauinHi gani

Ha Tabnunyyj, sika 3HaxoAUTLCA Mif ONOPHO MIACTABKOK NpuUnagy, HaHeCeHi Taki ineHTMIKaLiHI
[aHHi npunagy:

¢ BMpOBHMK i MapkyBaHHs CE

* Mmogens [Mod.]

¢ cepitHnin Ne [SN]

* enekTpuyHa Hanpyra xusneHHs [B] i yactota [I'y]

¢ CrOXWBaHa NOTYXHICTb [BT]

* HoMep DEe3KOLLTOBHOI CepBiCHOIT MiHii

Y BUNaaKy MOXMWUBOTO 3BEPHEHHS 10 aBTOPU30BaHMX CepBICHNX LIEHTPIB BKaXIiTb MOAENb i Cepiit-
HWA HOMEP.

IHCTPYKLIII 3 BAKOPUCTAHHA

MigroroBui gii

MPUMITKA: wo06 nigrotyBatu npunag A0 BUKOPUCTAHHSA, AVB. 300paxeHHs y po3gdini «[o-
nepeaHi onepawii».

lMepen nepwmnm BUKOPUCTAHHAM NPUNaay NOMUITE 3HIMHI KOMMNOHEHTW, AIKi KOHTAKTYIOTb 3
Xap4oBMMU NPOAYKTaMM.

Mip vac nepLworo BUKOPUCTAHHA npunag Moxe BMAINATW NErkui 3anax Ta AUM: Lie LiKom
HOpMalibHe fABulle, agxe JesKi YacTUHU 6yl1VI 311erka 3maLleHi. CKOpO Lie AiBMLLe 3HMKHe. Lle
He MaTuMe XXOQHOro BninBYy Ha pO6OTy npunagy.
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BukopucraHHsa

MPUMITKA: npaBuna BUKOpUCTaHHA npunagy AvB. Ha 300paxeHHAX y po3aini «IHCTpyKuUii
3 BUKOPUCTaHHAY.

AHTUNpUrapHa nnacTuHa [o3Bonsie 30iNbLUMTI XPYCTKICTb CTpaB. BUKOPUCTaHHS aHTUNpUrapHoi
NAacTUHW € GhakynbTaTUBHIAM.

Mpunap ocHaweHWin NPUCTPOEM, IKUIA ONOKYE 110ro poBoTY, AKIWO KOWMWK HenpaBuibHO
BCTaHOBMNEHWUN Y roTyBanbHUI BiACiK.

KoxHa nonepeHbo BCTAHOBREHA NporpaMa NpuroTyBaHHs Mae TemnepaTtypy Ta Yac npuroTyBaH-
HS, 3aaHi 32 3aMOBYYBaHHSM.

3a noTpebu MoxHa BPYy4HY BCTAHOBUTY TeMNepaTypy Ta Yac npuroTyaHHs. Temnepatypa roty-
BaHHsI 3MiHIOETbCS 3 KpokoM 5°C. Yac roTyBaHHs 3MiHIOETLCS 3 KPOKOM 1 XBUMMHA.

Y pexumMi cylliHHsS MOXHa 36inbLuyBaTi abo 3MEHLUYBaTK Yac NpuroTyBaHHs Big 1 10 24 roguH
3 kpokom 1 roguHa. LWo6 npuwsnawmMTY BUGIP TeMNepaTypy Ta Yacy NPUroTyBaHHsl, HATUCHITD |
YTPUMYIATE KHOMKM «+» abo «-».

Mig vac roTyBaHHst Ha AUCNNei NOYEProBO BidobpaxarThcs yac, Lo 3anuwaeTbes, i BubpaHa
Temnepartypa. TemnepaTtypy Ta Yac NpuroTyBaHHs MOXHa 3MiHWUTY B Byb-AKuil MOMEHT.
HatucHitb kHonky OCBITITEHHA (), 06 YBIMKHYTYU OCBITNIEHHS BCEPEAVHI rOTYBamnbHOrO Bif-
Ciky Ta NepeBipUTM CTaH NPUrOTYBaHHS NPOSYKTIB.

KoLunk moxHa BuitMaTy B Byab-aKkuit MOMEHT ANs NepeMilllyBaHHs NpoayKTiB. Mpunag aBToMaTuyHo
nepexoaunTb y pexum naysu. Lo noHosuTM poboTy npunagy, BCTaBTe KOLIWK Y FOTYBanbHUIA BiACIK.
Micns 3akiHYeHHs! NPUroTYBaHHS, Npunag nofacTb Aekinbka 3BYKOBUX CUrHaniB. FAKLO NpoayKT
LLe He roTOBI, JOCTaTHLO 3HOBY BCTABUTY KOLLMK Y KaMepy MpUroTyBaHHS Ta BCTAHOBWTM Yac Lie
Ha Kinbka XBUIMH.

Hagnuwok onii 3anuwnTbea Ha OHi KOWMKa.

MNicns 3aBepleHHs NPUroTyBaHHA, NpUnaa MOXHa 3pa3y BUKOPMCTOBYBaTH NOBTOPHO ANns
NPUroTyBaHHA iHWMWX NPOAYKTIB.

HatucHitb i yrpumyite kHomky YBIMK./BUMK. TA MTYCK/TAY3A (o/,"), W06 BUMKHYTY Npunag,
NMOPAOM 3 MPUITOTYBAHHA

- [onepegHin nigirpis npunagy nepea NpUroTyBaHHAM ixXi 4O3BOMSE ONTUMI3YBaTH KIHLEBWA pe-
3ynbTar.

- [Ins npuUroTyBaHHs APIOHILLMX NPOAYKTIB NOTPIOHO TPOXM MEHLLE Yacy, Hix Ans GinbLumX.

- Binblwa kinbkicTb NpoaykTiB noTpebye Tpoxu Binblue Yacy Ansg NPUroTyBaHHS, TOAi SK MeHLIa
KiNbKICTb — TPOXU MEHLLE.

- [NepemillyBaHHs ApiOHILLMX MPOAYKTIB Y CepeayHi NpoLecy NpUroTyBaHHS NOKPaLLYe KiHLEBUIA
pesynbTar i CNpPUSiE PIBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHIO.

- o6 oTpumati XpycTKy CKOPWHKY, [JOf4aiTe CTOMOBY NOXKY Ofii O CBiXOi abo 3aMOPOXEHOI
kapTonni.

- BukopucToByiiTe roTOBE TICTO A5 LIBMAKOIO Ta 3pYYHOMO MPUrOTYBaHHS NPOAYKTIB i3 HAUMHKOH.
BinbLL TOrO, yXe rotoBa nacta rotyeTbCs LUBKALLE, HiX NacTa, NpuroToBaHa BLoOMa.

- He rotyiiTte HaaTO XMPHI NPOAYKTY.

- [punag MoxHa BUKOPWUCTOBYBATK NS PO3irpiBaHHS BXE NMPUrOTOBAHWX NMPOAYKTIB. BCTaHOBITh
Temnepartypy 150 °C Ha 10 xBunuH.
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Tunosi nporpamm

Y HacTynHii Tabnuyi HaBeAeHi TMNOBI NPOrpamu NPUrOTYBaHHS, MPUCYTHI Ha CEHCOPHOMY Aucnnel.
KoxeH cMBON no3Havae TMMOBY Mporpamy NpuroTyBaHHs. MonepeaHb0 BCTAaHOBMEHa Nporpama
MpUroTyBaHHA HanaliToBaHa 3 PEKOMEHAOBAHUMM TEMMEPATYPO) Ta YacoM MPUroTyBaHHS 3a-
NEXHO Bif TUMY NPOAYKTY. 3a3HaueHMI Yac NPUroTyBaHHS € OPIEHTOBHWUM i 3aNEXMTb Bif TOBLLWHM
Ta KinbKOCTi MpOAyKTIB y kowwky. MoxHa 3MiHKOBaTV TemMnepaTypy Ta Yac NpuroTyBaHHs norne-

peaHb0 BCTAHOBNEHUX NPOrpam NpurotyBaHHA.

Mporpama Yac Temnepartypa (°C)
3a 3amoBuy- | 3a 3amoBuy-
HTepBan [HTepBan
BaHHAM BaHHAM
Grill 15 xB 1x8.-60x8. |200 120 - 200
3amopoxeHa kapTo- | 4a o 1x8.-60x8. | 200 80 - 200
nns pi
Csixa kapTonns 25 xB 1xB.-60x8. [200 80 - 200
KapTonnsHi kpoketn |15 x8 1x8.-60x8. |180 80 - 200
Llina kypka 50 xB 1x8.-60x8. |200 80 - 200
Kypsui crerHa 28 xB. 1x8.-60x8. {190 80 - 200
Crenk/uepBoHe
M'SICO 20 xB 1x8.-60x8. |190 80 - 200
Puba 15 x8 1x8.-60x8. |180 80 - 200
Miya 15 xB 1xB.-60x8. [200 80 - 200
Osoui 18 xB 1x8.-60x8. |190 80 - 200
Conopoui 30 xB 1 xB. — 60 xB. 160 80-200
BucywysaHHs 4o 60 xB-24rog |50 40-90
PosmopoxyBaHHs |15 xB 1x8.-60x8. |60 40-90
Harpisauislabepe- | 45 o 1xe-90x |50 40 - 100
KEHHSI TEnna
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Y HaCTynHin Tabnuui BkasaHi NpubnmnaHi 3Ha4eHHs Yacy i TemnepaTypy 4151 PisHUX TUMIB NPOAYKTIB:

KapTonns ¢pi (3amopoxeHa) | 15-20 xBunuH 200°
KapTonns dpi (caixa) 20-30 xBUMMH y 3anexHOCTI Big po3mipy kapTonni ;gg°
®pi (3 oBOMIB) 10-15 xBunuH 200°
KpokeTtn 12-15 xBunuH 200°
KpokeTu 3 KypsiTuHU 10 XBUNWH 200°
Kypsui cterHa 25-35 XBUnuH 190°
Bicputekc 15-20 xBunuH 190°
Tiodpreni 8 XBUMNUH 180°
KpeBeTku 15-20 xBunuH 160°
Mupir 20-30 xBunuH 160°
KiL 25-30 xBUnuH 180°
Puba 15-20 xBunuH 160°

180°
Bin6vBHa i3 CBUHMHM 10-15 XBUNUH 200°
CnpiHr-ponu 10-15 xBUnmMH 200°
Osoui 10-20 xBunuH 190°
Llina kypka 50-60 xBunuH 200°
Caixa niya* 15 XBUNWH 200°

*MoBepHiTb OCHOBY ANs ML B CEpeamHi npoLecy rotyeaHHs. [logante HauMHKy Ha OCHOBY AfiS

MLy y Opyriv NONOBWHI NPOLIECY rOTYBaHHS.

Pexxumu rpuns

Pexxum rpunst ineansHo nigxoauTb AN CMaXeHHst M'sica, pubu Ta 0BoYiB. BcTaHOBITb aHTUNpUrap-
Hy NNacTUHY B KOLLWK Nepes pO3MILLEHHSM NPOJYKTIB.

DYHKLIA pPO3MOPOXKYBAHHSA

Mpunag ocHaLLEeHu PYHKLE0 PO3MOPOXYBAHHSA 411 PO3MOPOXYBAHHS MPOAYKTIB Nepea npuro-
TYBaHHSAM. HaTUCHITb KHOMKY pO3MOPOXYBaHHS ( §>I¢ ), Wob aKT1BYBaTH (HYHKLt0 PO3MOPOXYBaH-
HS. 3a HeobXiOHOCTI BPYYHY 3MiHiTb Yac i TeMnepaTypy npuroTyBaHHs.

@YHKUifA BUCYLIYBaAHHA
OyHKLUis BUCYLLYBAHHS () [03BOMNSE ePeKTUBHO BUCYLLYBATW MPOAYKTY ANS X ONTUMAnbHOro
3bepiraHHs. [apsye NoBiTPS BiNbHO LMPKYMIOE BCEPEAMHI MpuUnagy, PIBHOMIPHO BUCYLLYIOYM NPO-

BYKTU 3 MiHIManbHOK0 BTPaTO KOPUCHUX BiTamiHiB. Lo dhyHKLil0 MOXHa BUKOpUCTOBYBaTH ANS
NPUroTyBaHHs (OPYKTIB, OBOMIB i rpubiB.
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Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi Npubn3Hi 3Ha4eHHs Yacy | TemnepaTypy 415 BUCYLLYBAHHS Pi3HUX
TUNIB NPOAYKTIB:

MpoaykT Temnepatypa | Yac

Tpasu 40 °C .

Osovi 50-55 °C Bin 5 8o 15/20
roavH

PpykTHt 55-60 °C

Puba/m'aco | 65-70 °C Bin 2 no 8 rognH

Ao ans BuCyLLyBaHHS 3HagobuTbes Binblue Yacy, NOBTOPHO 3anporpamymnTe npunag nicns 3a-
BEpLUEHHS BCTAHOBIEHOMO Yacy.

®yHKLUiA po3irpiBy/nigTpumMaHHAa Tenna

Mpunag mae yHKLito MigirpiBy Ans nonepeaHbOro HarpiBaHHs npunagy 6e3 iHrpeaieHTiB abo posi-
rpiBaHHs rOTOBMX CTPaB. HaTUCHITb KHOMKY po3irpiBy/migTpuMaHHs Tenna ( m ). 3a HeobxigHoCTi
BPYYHY 3MiHIiTb Yac i TemnepaTypy npuroTyBaHHs.

®DyHKUIA BigKnageHoro 3anycky

MPUMITKA: ans oTpumaHHs iHdopmauii npo ¢yHKLUilo BigknageHoro 3anycky AuB. 306pa-
XeHHS B po3aini «DyHKLisA BigknageHoro 3anycky».

Mpunag ocHaLLEeHNn GyHKLIE BigKNageHoro 3anycky, ska [O3BOMSE PO3noyaTii NPUroTyBaHHs

NpOAYKTIB Ni3HiLLe.

1 BubepiTb NOTPibHY NonepeaHLO BCTAHOBMEHY Mporpamy NpUroTyBaHHs!. 3a HeoOXigHOCTI BpyY-
HY 3MiHiTb Yac i TemnepaTypy NpUroTyBaHHs.

2 HartucHitb kHonky BIAKITAOEHOT O 3AMYCKY (@).

Yac 3a 3amoBYyBaHHAM CTaHoBUTb 30 XBUMUH. HaTuckaiTe kHomku + abo -, wob 36inbwntn abo

3MEHLUMTM Yac Bif MiHiManbHuX 10 XBUIMH A0 MakcumManbHux 24 roguH. Y gianasoHi Big 10 xBu-

NWH 80 1 rOAMHM Yac 3MiHKETbCS 3 kpokom 10 XBunuH. Y aianasoHi Big 1 roanHu 4o 24 roauH yac

3MIHIOETBCS 3 KPOKOM 1 FoAMHa.

3 Hatuchitb kHonky YBIMK./BUMK. TA MYCK/TIAY3A (o/m) ANS NiATBEPIKEHHS.

Mpunag 3anycTuTb BUGpaHy nonepeaHLO BCTAHOBMEHY MPOrpamy NpUroTyBaHHs Y BCTAHOBMEHUI

yac.
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A NMPABMUIIA TEXHIKU BE3MNMEKU Mg YAC YACTKU TA TEXHIYHOIO
OBCINYrOBYBAHHA

* PerynsipHe i WoAEHHE YNLLEHHS JO3BONSE NiATPUMYBATU Npunag B poboyomy
CTaHi i NogoBXyBaTN TEPMIH NOTO CRyX6Mw.

* Bci onepauii YACTKM i TexHiYHOrO 06CnyroByBaHHs MOBWHHI BUKOHYBATMCA Ha
BUMKHEHOMY i Bifl' €fHAHOMY Bifj €NEKTPUYHOT PO3ETKW Npunagi.

* Big'egHante npunag Big €NEKTPUYHOI PO3ETKM | JOYEKANTECH OXONOMKEHHS
rapsiuMx YacTuH, NepL HiX BUKOHYBaTW Byab-ski onepauii YACTKM i TEXHIYHOTO
06cnyroByBaHHs.

* 3anuwkm npoaykTie abo onii MOXYTb NPUNMNATIA 10 €NEKTPUYHIX HarpiBasnbHWX
eneMeHTiB Ta roTyBansHOro BiACiKY npunagy. icns oxonompkeHHs eMNeKTPUIHIX
HarpiBanbHUX eIEMEHTIB i rOTyBasibHOMO BIiACIKY NPOTPITh X BOMOMOK raHuip-
Kot0. He BMKOpPUCTOBYITE MeTanese npunasas.

* He BukopucToByiiTe abpasusHi MUIHI 3acobn abo meTanese npunaaans, Lwob
YHUKHYTW NOAPSNWH i MOLUKOMKEHHS Npunagy. 3ab0poHSETbCA KOpUCTYBATUCS
PO3YMHHUKAMMU, LU0 3AaTHI NOLWKOAUTY NNACTUK.

* He 3anuwuanTe KUCMOTHI pe4YOBUHW Ha MeTaneBKX NOBEPXHsX npunagy. Kucnot-
Hi PEYOBWHM, Taki SIK IMMOHHWIA CiK, TOMaTHa nacTa, OLeT Ta NogibHi pe4YoBuHY,
Yy pasi TpMBanoro KOHTaKTy NOLIKOLKYKOTb aHTUNPUrapHe NOKpPUTTS Ta MeTanesi
4acTuHKU, pobnsayM iX ToMSHUMMN.

* He posbupainTe npunag. BHYTPILHI YacTUHK, SkMMK NOTPIGHO KOpUCTyBaTUCS
abo MuTK, BigCyTHI.

MPUMITKA: BipomocCTi L0A0 OYMILEHHS Ta TEXHIYHOro 0O6CNyroByBaHHA Npunagy AUB. Ha

300paxeHHsX y po3aini «OuniLeHHs Ta TeXHIYHe 06CnyroByBaHHS».

Uuctka npunagy
YnCTiTb HE3HIMHI YaCTWUHM Npunagy BOMOro HeabpasnBHOK raHuYipKoto, W06 He MOLIKOAMTM no-
KpuTTS. BUTPITb AOCYXa CYXOL0 raHyipKoH0.

Yucrtka KOMNOHEHTIB

AHTUNpUrapHa nnacTvHa i KOWKUK BUrOTOBMEHI i3 aHTMNPUrapHOro mMaTepiany: MaToBiCTb i
cnigu, fiKi MOXyTb 3'ABUTUCS NICNS TPUBANOro BUKOPUCTaHHSA, € HOPMaNbHUM ABULLEM i He
NcyloThb NpoLec NPUroTyBaHHsA abo cmMak Xap4yoBUX NPOAYKTIB.

AHTUMpUrapHy NNAcTUHY i KOLLIMK MOXHA MUTM Y MOCYAOMWIHIN MaLUWHI. [ NPOLOBXEHHS TepMi-
Hy Cryx6u aHTUMPUrapHOro NMOKPUTTS PEKOMEHAYETbCS MATU aHTUMPUrapHy MIacTyHY Ta KOLIWK
BPYUHy. BukopucToByiiTe MuiAHMIA 3acib Ans nocygy i M'aky HeabpasusHy ryoky.

BUBIA 3 EKCNNYATALI

Y pasi BUBEeAEHHS Npunaay 3 ekcnnyaralii Bif'eaHaiTe BUMKY XXMBNEHHS Bif eNEKTPUYHOI PO3ETKU.
Y Bunagky yTunisauii HeobxigHoO 3ab6e3neunT posgineHHs MaTepianis, siki BUKOPUCTOBYBAMCS Y
BUPOOHULTBI Mpunaay, Ta ix NnepepobKy 3anexHo Bif ix Cknaay Ta NOMNOXeHb 3aKOHIB, LLO AitoTb Y
KpaiHi BKkopucTaHHS.
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NIAKA3KW Ana BUPIWWEHHA AEAKUX NPOBJIEM

Mpo6nemu MMOBipHi npuunHm BupiweHns
Mpunag He npauoe. Burka He BCTaBneHa B BcTaBTe BUIKY B €MEKTPUYHY PO3ETKY,
ENEKTPUYHY PO3ETKY. OCHaLLieHy 3a3eMIIEHHSIM.

Yac He BCTaHOBMEHO.

HatucHiTb kHonky TEMIMEPATYPA/
YAC () i BCTAHOBITb NOTPIOHNI Yac
MPUrOTyBaHHs.

KoLk BcTaBneHuin Henpa-
BUMBHO.

MpaBunbHO BCTaBTE KOLLUWK Y roTyBarb-
HWI BifCIK. XapakTepHUI 3ByK «KnaLy»
CBIfYMTb NPO NPaBUIIbHY YCTAHOBKY.

[MpogyKTH He roTOBI.

KinbkicTb npogykTiB y
KOLLIMKy 3aHaATo BenuKa.

MOMICTITb MEHLLE NPOAYKTIB Y KOLLKK.
MeHLua KinbKicTb roTyeTbes BifbLu
PIBHOMIpHO.

BcraHoeneHa Temnepatypa
3aHaATO HNU3bKA.

HatucHiTb kHonky TEMIMEPATYPA/MAC
() i BCTAHOBITb BYLLY TemnepaTypy
MpUroTyBaHHS.

BcTaHoBneHwuit yac npuro-
TyBaHHs 3aHaATO KOPOTKUIA.

Hatuchitb kHonky TEMMEPATYPA/
YAC () Ta BCTaHOBITb binblunil yac
NPUroTyBaHHS.

[MpoayKTV NpUroTOBaHi
HepiBHOMIPHO.

[eski Buan npogykTis
noTpebytoTb Nepemilly-
BaHHS Kiflbka pasiB nig Yac
MPUroTYBaHHS.

MpoayKTY, WO 3HaxoAATbCA 3Bepxy abo
BKPUTI iHLUMMM NpOZyKTamu, HeobXigHO
nepemillyBaTi nig vyac NpuroTyBaHHs.

CwmaxeHi npogykTu
HefoCTaTHLO XPYCTKi.

BunkopucToByoTbCS NPOaYK-
i, SiKi HeOOXIgHO roTyBaTy
TpaguuiHumm cnocobam.

BvikopucToByiiTe npogyKT1 Ans BuMi-
kaHHs1 a0 3MacTiTb NPOAYKTM Oni€t0
nepeq PO3MILLEHHSIM Y KOLLKY.

BcTaHoBITb aHTUNpUrapHy nnacTuHy
B KOLLMK, 06 NigBULLMTY XPYCTKICTb
MPOAYKTIB.

KoLLmMK NOBHICTIO He
BCTaBMSETLCA Y FOTY-
BarnbHUI BiACIK.

KinbkicTb npogykTiB y
KOLLIMKY 3aHaATo BEnuKa.

TMOMICTITb MEHLLE NPOAYKTIB Y KOLLKK.
MeHLua KinbKicTb roTyeTbes BinbLu
PIBHOMIpHO.

KoLLmk BcTaBnEHUI He-
MpaBUbHO Y FOTYBamNbHWN
BIi/ICIK.

MpaBunbHO BCTaBTE KOLUMK Y roTyBarb-
HWI BifCIK. XapakTepHUt 3ByK «KnaLy»
CBIfYMTb NPO NPaBUIIbHY YCTAHOBKY.
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Mpobnemu

MmoBipHi npuuntu

BwupiweHHs

3 npunagy BUXOauTb
Ginuin gum.

[OTYIOTBCS XUPHILLi MPpo-
LYKTH.

iz yac NPUroTyBaHHS KMUPHILLNX NPO-
BYKTIB Y KOLLUMKY HaKomnyyeTbes GinbLue
onii. Mig yac npuroTyBaHHs onis BUj-
nse binbLue Binoro guMy, Hix 3assuyail.
Lle »xoaHUM YnHOM He BNnMBae Hi Ha
NPUroTyBaHHS NPOLYKTIB, Hi Ha poboTy
npunagy.

Y KOLLMKY 3HaXOL4ATLCS
3anuLLKK KMpY BiA none-
PeaHiX NpUroTyBaHb.

Binuih Aum cnprynHeHnin HarpiBaHHAM
Xupy abo onii, ki 3HaxogaTbCS Y
KOLLMKY. PeTenbHO YMCTITb KOLKK Micns
BMKOPUCTaHHS.

Caixa kapTonns,
rnopisaHa CoNoMKo0,
CMaXUTbCS HEPIBHO-
MipHO.

BukopucToByBaHuit TV
kapTonni He NigXoauTb Ans
pUTIOPHML.

BukopucToByiiTe CBiXy kapTOnmto i
nepesepTainTe ii Nig Yyac NPUroTyBaHHs.

CnonickyiTe i npocyLyi-
T€ KapTONmHo, MepLU Hix
CMaXWTH .

Cnonickyite kapTONmio i BUgansanre
YBECb KpOXMarb, KU 3'ABMSETHCA Ha
MOBEPXHi kapTonsi.

Caixa kapTonns,
rnopi3aHa CONMOMKOH, He
Xpycrka.

XpYCTKICTb CMaXeHOi kap-
TONMi 3aNEXMUTb Bif KiNbKO-
CTi BOAM, LU0 MICTUTLCA B
kapTonni, i KinbkocTi onii.

[NepekoHaiiTecs, L0 BoAa Ha MOBEPXHI
kapTonni gobpe BUCYLLEHa, MepLU Hix
aogatyi onito.

[insi oTpuMaHHst GinbLLOT XpyCTKOCTi
PiXTe KapTOMIIO Ha COMOMKY MEHLLOro

pO3MIpy.

[opaiiTe Tpilky 0oaaTKoOBOI Onii, Wb
oTpuMaT Binbluy XpyCTKICTb.

BcTaHOoBITL aHTUNpUrapHy NNacTuHy
B KOLLWK, LL00 NigBMLLUTI XPYCTKICTb
NPOAYKTIB.

156




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 celow, do ktorych zosta-

to zaprojektowane, aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkod. Niniejszg instrukcje

przechowywac¢ w zasiegu reki, aby moc korzystac 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

| za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji obstugi.

Nieprawidtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich

form gwarancii.

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 urzagdzenia uzywac wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoridw, zatwierdzonych przez producenta.

* Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

A Zagrozenia dla dzieci

* Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrédfo zagrozenia.

* Urzadzenie nadaje si¢ do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak rowniez 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 moga wigzac sie z korzystaniem z urzadzenia.

* Nalezy nadzorowac dzieci i upewni¢ 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 zostac¢
chwycony przez dzieci.

+ Urzadzenie odkfadac w taki sposdb, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w
zasiegu dzieci.

+ Czynno$ci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujg pod nadzorem.

+ W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentow urzadzenia, ktére mogq stwarzaC zagrozenie,
zwhaszcza dla dzieci, ktére 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 wypadkdw.

+ 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 podtaczonego do sieci elektryczne.

+ Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z woda. Ryzyko zwarcia i/lub po-
razenia elektrycznego.

* Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elekirycznego w wodzie lub w in-
nych ptynach.

* Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.

* Unika¢ stykania przewodu zasilania z thacymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.

+ ZapobiegaC stykaniu sie przewodu elekirycznego 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 odigczy¢ 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 zasilajacego 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.
Nie pozostawia¢ urzadzenia przytaczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.
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, storice).

& Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywac urzadzenia w sytuaciji, gdy
przewdd zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikow, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

= ZNAc sie z broszurg dotaczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

Zuzycie energii w trybie czuwania: 0,6W.
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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 $cian, mebli lub innych

urzadzen.

W czasie stosowania urzadzenie nie moze by¢ w szafce ani zamknigtym meblu.

Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

Nigdy nie uzywaé urzadzenia bez kosza wtozonego do komory do smazenia.

Artykuty spozywcze umieszczac wytgcznie w koszu. Nie napetniac kosza powy-

zej poziomu MAX.

+ Zagrozenie pozarem. Nie napetniaC kosza olejem.

+ Jesli jest to konieczne do celow kulinarnych, dodawa¢ mate porcje ptynu. Za-
wsze przed dodaniem kolejnej porcji sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchtoniety przez
skfadniki state.

* Nie umieszcza¢ kosza w komorze smazenia, jezei wypetniona jest woda.

* Ryzyko pozaru i/lub porazenia pradem. Nie wktada¢ do komory smazenia przy-
boréw kuchennych, metalowych przedmiotow ani materiatéw tatwopalnych (np.
kartonu, plastiku).

* Nie wktada¢ do urzadzenia zamknietych pojemnikéw. Pojemnik mégtby wybuch-
ng¢ podczas smazenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy kosz jest pra-
widtowo wiozony do komory do smazenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzic, czy w koszu i komorze do
smazenia nie znajduja 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, odtgczy¢ niezwtocznie przewdd
zasilania od gniazda elektrycznego. Zwrocic sig do najblizszego upowaznionego
centrum serwisu technicznego, aby rozwigzac problem.

° ° ) 3

. & Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas smazenia, z wylotu powietrza moze wydostawac sie goraca para. Dto-
nie i twarz trzymac z dala od wylotu powietrza.

* Po usunieciu kosza z komory smazenia, wydobywa sie z niego réwniez powie-
trze i gorace opary. Dtonie 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.
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* Trzyma¢ kosz wytgcznie za uchwyt. Aby go wyjaé, uzywaé 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
uzywa¢ metalowych narzedzi.

* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majq kolor ztocisty, a nie
bragzowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

* Przed przemieszczeniem urzgdzenia wyja¢ sktadniki z kosza. Upewnic sie, ze
urzadzenie jest wytgczone i odtgczone od gniazda elektrycznego.

+ Aby podnie$¢ urzadzenie, chwyci¢ jego korpus.

WLASCIWE STOSOWANIE W PRZYPADKU KONTAKTU ZYWNOSCIA
Regularnie sprawdzaj produkt czy nie ma zadnych oznak zuzycia materiatu, ktére
mogaq sprawic, ze nie bedzie sie on nadawat do kontaktu z Zzywno$cig. Oznakami
sg pekniecia, 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 materiatdw wchodzacych kontakt z zywno$cig, aby zapobiec lub
ograniczy¢ ich degradacje.

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 okresla¢ wszelkie niezbedne ograniczenia stosowania z zywnoscia/produktami
spozywczymi.

OPIS URZADZENIA

A - Korpus urzadzenia F - Uchwyt

B - Ekran dotykowy G - Elektryczny element grzewczy dolny
C - Komora smazenia H - Elektryczny element grzewczy gérny
D - Nieprzywierajaca plyta | - Przewdd zasilania

E - Kosz J - Wlot powietrza
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OPIS EKRANU DOTYKOWEGO

ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA

Gril

7

7

Frytki mrozone

Swieze ziemniaki

Krokiety ziemniaczane

Kurczak w catosci

Udka z kurczaka

% | &%

Befsztyk/czerwone migso

%ﬂ@ Ryby

@‘ Pizza

& Warzywa
ﬂ Desery
Suszenie
* Rozmrazanie

Podgrzewanie/utrzymanie ciepta

—
—
-
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PRZYCISKI FUNKCYJNE

Przycisk Opis

. Przycisk WLACZANIE/ Umozliwia wigczanie i wytaczanie urzadzenia
O/ WYLACZANIE | START/ oraz uruchomienie i przerwanie procesu

i PAUZA smazenia.

Przycisk LUCE Nacisna¢ przycisk, aby' w%qczyc o$wietlenie
wewnatrz komory smazenia.

Nacisna¢ jeden raz, aby recznie ustawi¢
temperature smazenia. Nacisng¢ dwa razy,
aby recznie ustawi¢ czas smazenia. Naciska¢
przyciski + lub -, aby zwigkszy¢ lub zmniejszy¢
temperature lub czas smazenia.

@ Przycisk OPOZNIONEGO | Umozliwia ustawienie okreslonego czasu
STARTU opdznienia rozpoczecia procesu smazenia.

Przycisk TEMPERATURA/
CZAS

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaty nastepujace
dane identyfikacyjne:

+ konstruktor i znak CE

* model [Mod.]

¢ numer seryjny [SN]

* napiecie elektryczne zasilania [V] i czestotliwo$¢ [Hz]

* pobierana moc elektryczna [W]

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i
numer seryjny urzadzenia.

INSTRUKCJA OBSLUGI

Czynnosci wstepne

UWAGA: aby przygotowaé urzadzenie do uzycia, zapoznac sie z ilustracjami w sekcji ,,Czyn-
nosci wstepne”.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ zdejmowane elementy, ktore stykaja sie
z artykutami spozywczymi.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydzielaé lekki zapach i niewielkg ilo§¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektdre czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krétkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.
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Obstuga

UWAGA: aby obstugiwaé urzadzenie, zapozna¢ sie z ilustracjami w sekcji ,,Instrukcja ob-
stugi”.

Nieprzywierajaca plyta pozwala na zwiekszenie chrupkosci potraw. Stosowanie nieprzywierajace;
ptyty jest opcjonalne.

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie, ktére uniemozliwia jego prace, jesli kosz nie
sg prawidtowo wiozony do komory do smazenia.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma z géry ustawiong temperature i czas gotowania.

W razie konieczno$ci mozna recznie ustawi¢ 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 wydtuzy¢ lub skréci¢ czas gotowania o 1 godzing w zakresie
od 1 godziny do 24 godzin. Aby zwiekszy¢ szybko$¢ wyboru temperatury i czasu smazenia, przy-
trzymac nacisniete przyciski + lub -.

Podczas smazenia, na wyswietlaczu widoczny jest naprzemiennie odliczany zmniejszajacy sie czas
oraz wybrana temperatura. Temperature i czas smazenia mozna zmieni¢ w dowolnym momencie.
Nacisna¢ przycisk OSWIETLENIE (), aby wigczy¢ oswietlenie wewnatrz komory smazenia,
jesli chcemy sprawdzi¢ proces smazenia potrawy.

W dowolnym momencie mozna wyjaé kosz, aby wymieszac produkty. Urzadzenie automatycznie
przechodzi w tryb pauzy. Aby wznowi¢ dziatanie urzadzenia, umie$ci¢ kosz w komorze smazenia.
Po zakonczeniu smazenia, urzadzenie wydaje kilka sygnatow dzwigkowych. 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¢ niezwlocznie ponownie uzyte
do przygotowania kolejnych potraw.

Nacisnag¢ i przytrzymaé przycisk WLACZANIE/WYLACZANIE | START/PAUZA (o/,"), aby wyla-
czy¢ urzadzenie.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

- Wstepne rozgrzanie urzadzenia przed smazeniem potraw optymalizuje efekt korncowy.

- Mniejsze produkty wymagajq krétszego czasu smazenia, niz produkty wieksze.

- Wieksza ilos¢ produktéw wymaga diuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilos¢,
czasu krotszego.

- Wymieszanie matych produktow w potowie czasu smazenia optymalizuje koricowy rezultat i za-
pewnia rownomierne smazenie.

- Aby uzyskac¢ chrupkos¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropic¢ olejem.

- Aby fatwiej i szybciej przygotowaé przekaski z nadzieniem, uzywaé gotowych mieszanek. Goto-
we mieszanki smazq sie szybciej, niz te przygotowane w domu.

- Nie gotowac produktow zbyt ttustych.

- Urzadzenia mozna uzywac do podgrzewania potraw wczesniej ugotowanych. Ustawi¢ tempera-
ture 150°C na 10 minut.
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Programy zdefiniowane

W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia. Kazdy
z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. W zdefiniowanym programie smazenia
temperatura i czas smazenia odpowiadajg warto$ciom zalecanym dla danego rodzaju produktu. Czas
smazenia jest orientacyjny; zalezy od grubo$ci i iloci produktéw umieszczonych w koszu. Czas i
temperature smazenia mozna zmienia¢ réwniez w przypadku programéw smazenia zdefiniowanych.

Program Czas Temperatura (°C)
Zdefiniowan Przedziat cza- | Zdefinio- | Przedziat cza-
y sowy wany Sowy
on] |Gl 15 min 1 min. — 60 min. | 200 120 - 200
L
’3% Frytki mrozone |18 min 1 min. - 60 min. | 200 80 - 200
% Swieze ziemniaki |25 min 1 min. =60 min. {200 80 -200
@ Krokiety ziemnia- | 1 i1 1 min. — 60 min. | 180 80 — 200
czane ' '
Kurczak w catosci | 50 min 1 min. - 60 min. {200 80 -200
Udka z kurczaka |28 min 1 min. - 60 min. 190 80 -200
Befsztyk/czerwo- . . .
ne mieso 20 min 1 min. - 60 min. 190 80 -200
Ryby 15 min 1 min. - 60 min. |180 80 -200

Pizza 15 min 1 min. =60 min. {200 80 -200

Warzywa 18 min 1 min. - 60 min. |190 80 - 200

. 60 min. - 24
Suszenie 4 godz. godz. 50 40-90

Rozmrazanie 15 min 1 min. - 60 min. {60 40-90

g
‘ZM’ Desery 30 min 1 min. - 60 min. | 160 80 - 200

Podgrzewanie/ 45 1 min. 90 min. |50 40-100

“ S utrzymanie ciepta
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Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla réznych rodzajéw zywnosci:

Frytki (mrozone) 15 - 20 minut 200°
Frytki (Swieze) 20 - 30 minut, w zaleznosci od rozmiaru ;gg
Potrawy smazone (warzywa) |10 — 15 minut 200°
Nuggetsy 12 = 15 minut 200°
Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200°
Udka z kurczaka 25— 35 minut 190°
Stek 15 — 20 minut 190°
Pulpety 8 minut 180°
Homarce 15 — 20 minut 160°
Ciasto 20 - 30 minut 160°
Tarta 25 — 30 minut 180°

. 160°
Ryby 15 — 20 minut 180°
Kotlet wieprzowy 10 — 15 minut 200°
Roladki wiosenne 10 — 15 minut 200°
Warzywa 10 — 20 minut 190°
Kurczak w catosci 50 - 60 minut 200°
Swieza pizza* 15 minut 200°

*W potowie czasu gotowania obroci¢ spod pizzy. W drugiej potowie czasu gotowania utozy¢ dodat-
ki na spodzie pizzy.

Tryb grilla

Tryb grilla przeznaczony jest do grillowania migsa, ryb i warzyw. Przed wiozeniem produktdw,
wiozy¢ do kosza nieprzywierajaca plyte.

Funkcja rozmrazania

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje rozmrazania, aby zapewni¢ rozmrozenie produktéw przed
smazeniem. Nacisna¢ przycisk rozmrazania ( §>I¢ ), aby uruchomi¢ tryb rozmrazania. W razie po-
trzeby zmieni¢ recznie czas i temperature smazenia.

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 sie owocami, warzywami i grzybami.

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajéw zywno$ci:

Produkt Temperatura | Czas

Ziola 40°C

Warzywa 50_55 OC Od 5 dO 15 - 20
godz.

Owoce 55-60 °C

Ryby/migso | 65-70 °C 0Od 2 do 8 godz.

Jesli suszenie trwa diuzej, urzadzenie przeprogramowac po uptywie ustawionego czasu.
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Funkcja podgrzewania/utrzymywania ciepta

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje podgrzewania, ktéra umozliwia wstepne podgrzanie urza-
dzenia bez sktadnikow lub ponowne podgrzanie potraw. Nacisnac przycisk podgrzewania/utrzymy-
wania ciepta ( §§§ ). W razie potrzeby zmienic recznie czas i temperature smazenia.

Funkcja opéznionego startu

UWAGA: w przypadku funkcji opdznionego startu nalezy zapoznac sie z ilustracjami w se-

kwenc;ji ,,Funkcja opdznionego startu”.

Urzadzenie posiada funkcje opdznienia startu, ktdra pozwala rozpocza¢ smazenie produktéw w

pdzniejszym momencie.

1 Wybra¢ zadany zdefiniowany program smazenia. W razie potrzeby zmieni¢ recznie czas i tem-
perature smazenia.

2 Nacisnag przycisk OPOZNIONY START (4.5)).

Domyslny czas wynosi 30 minut. Naciska¢ przyciski + lub -, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas od

minimum 10 minut do maksymalnie 24 godzin. W zakresie od 10 minut do 1 godziny czas zmienia

sie w odstepach co 10 minut. W zakresie od 1 godziny do 24 godzin czas zmienia si¢ w odstepach

co 1 godzine. .

3 Nacisna¢ przycisk WLACZANIE/WYLACZANIE | START/PAUZA (%, ), aby zatwierdzic.

Urzadzenie rozpocznie wykonywanie zdefiniowanego programu smazenia w ustawionym czasie.

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

wytgczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacii, odta-

czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-

nych czesci.

Resztki artykutdw lub oleju moga przyklei¢ sie do elektrycznych elementoéw

grzewczych i komory smazenia urzadzenia. Po ostygnieciu elektrycznych ele-

mentow grzewczych i komory smazenia, wyczysci¢ je wilgotng Sciereczka. Nie

uzywac¢ metalowych przyborow kuchennych.

Nie uzywac $ciernych detergentéw ani metalowych przedmiotéw, aby nie za-

rysowac ani nie uszkodzi¢ urzadzenia. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikdw,

ktdre mogq zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

Nie pozostawia¢ na powierzchniach metalowych urzadzenia substancji kwa-

$nych. Pozostawione na dtuzej kwasne substancje, 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.
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UWAGA: informacje na temat czyszczenia i konserwacji urzadzenia znajduja sie na ilustra-
cjach w sekwenciji ,,Czyszczenie i konserwacja”.

Czyszczenie urzadzenia
Stafe elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng miekka Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy. Osu-
szy¢ suchg szmatka,

Czyszczenie komponentéow

Nieprzywierajaca plyta i kosz wykonane sa z materiatu nieprzywierajacego. Zmatowienie i
zmiany, ktore moga pojawic sie po dtuzszym uzywaniu, s normalnym zjawiskiem i nie maja
wplywu na smazenie i smak potraw.

Nieprzywierajgca ptyta oraz kosz mozna my¢ w zmywarce. Aby przedtuzy¢ trwato$¢ powtoki nie-
przywierajacej, ptyte nieprzywierajacg i kosz nalezy myc¢ recznie. Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do
mycia naczyn i migkkiej, nie szorstkiej gabki.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzadzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku ztomowania posegregowac rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujacymi
w kraju uzytkowania.

PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy Mozliwe przyczyny Rozwigzania

Urzadzenie nie dziata. | Wtyczka nie jest podigczo- | Wtyczke wsuwac do gniazda elektrycz-
na do gniazda elektrycz- nego, ktdre posiada uziemienie.

nego.
Czas nie zostat ustawiony. | Nacisng¢ przycisk TEMPERATURA/
CZAS () i ustawi¢ zadany czas

smazenia.
Kosz nie zostat poprawnie | Kosz wiozy¢ prawidtowo do komory do
zamontowany. smazenia. Prawidtowe zatrza$niecie sy-

gnalizowane jest dzwiekiem ,klikniecia”.
Produkty nie s gotowe. | ll0$¢ produktéw wewnatrz | Umiesci¢ w koszu mniejsza ilo$¢

kosza jest zbyt duza. produktow. Mniejsza ilo§¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.

Ustawiona temperatura jest | Nacisna¢ przycisk TEMPERATURA/
zbyt niska. CZAS () i ustawi¢ wyzszg tempera-
ture smazenia.

Ustawiony czas smazenia | Nacisngé przycisk TEMPERATURA/

jest zbyt krotki. CZAS () i ustawi¢ diuzszy czas
smazenia.
Produkty nie zostaty Niektore produkty nalezy | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére
usmazone réwnomier- | kilkakrotnie wymieszaé¢ sg przykryte innymi nalezy kilkakrotnie
nie. podczas smazenia. wymiesza¢ podczas smazenia.
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Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Usmazone produkty nie
sq chrupkie.

Uzywane sg produkty prze-
znaczone do przygotowania
tradycyjnego.

Uzy¢ produktéw do pieczenia w piekar-
niku lub przed umieszczeniem produk-
tow w koszu posmarowac je olejem.

Whozy¢ nieprzywierajac ptyte do ko-
sza, aby zwiekszy¢ chrupkos¢ potraw.

Kosz nie miesci sie
catkowicie w komorze
smazenia.

llo$¢ produktow wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszag ilos¢
produktow. Mniejsza ilo§¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.

Kosz nie zostat popraw-
nie wsuniety do komory
smazenia.

Kosz wtozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrzasniecie sy-
gnalizowane jest dzwiekiem ,klikniecia”.

Z urzadzenia wydobywa
sie biaty dym.

Przygotowywane sg bar-
dziej thuste produkty.

Podczas smazenia bardziej thustych
produktow, w koszu gromadzi sie wiecej
oleju. Olej wytwarza podczas smazenia
wiecej biatego dymu, niz ma to zwykle
miejsce. Nie ma to zadnego wptywu

na przygotowanie produktéw lub na
urzadzenie.

W koszu pozostaty resztki
ttuszczu z poprzedniego
smazenia.

Biaty dym spowodowany jest ogrzewa-
niem ttuszczu lub oleju znajdujgcego
sie w koszu. Kosz po uzyciu dokfadnie
wyczyscic.

Swieze ziemniaki,
pokrojone w stupki,
nie zostaty usmazone
réwnomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ odpowiednich $wiezych ziemnia-
kow i regularnie je miesza¢ podczas
smazenia.

Przed smazeniem ziem-
niakéw nalezy je optukac i
osuszy€.

Optuka¢ ziemniaki i usung¢ catosé
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakdw.

Swieze ziemniaki
pokrojone w stupki nie
sq chrupiace.

Chrupkos¢ frytek zalezy od
ilosci zawartej w nich wody
oraz od ilosci zastosowane-
go oleju.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakdw zostata
dokfadnie osuszona z wody.

Aby uzyska¢ wigkszg chrupko$¢, ziem-
niaki pokroi¢ na ciensze stupki.

Aby uzyska¢ wiekszg chrupkos¢, dodac
wigkszg ilo$¢ oleju.

Whozy¢ nieprzywierajaca ptyte do ko-

sza, aby zwiekszy¢ chrupkos¢ potraw.
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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 udfares 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 hagjt 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 hjgrner.

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
* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i naerheden af aben ild.
Bekleedningen kan tage skade.
* Placer ikke apparatet i neerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).
* Placer aldrig apparatet eller stremforsyningsledningen i naerheden 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 sta og bruges pa en stabil overflade.
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 aldrig apparatet for atmosfeeriske pavirkninger (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.
Forbrug i Standby: 0,6W.

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

* Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke appa-
ratet il tilberedning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilsaettes for meget
vaeske, kan den traenge ud og beskadige apparatet.

« Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 20 cm fra veegge, mebler eller

andre apparater.

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, far der tilszettes yderligere vaeske.

+ Seet ikke kurven i friturekammeret, hvis det er fuld af vand.

+ Fare for brand og/eller elekirisk 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.

+ Tildek ikke apparatet under brug.

+ Afbryd straks apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet
udsender rgg i forbindelse med brug. Kontakt det neermeste autoriserede ser-
vicecenter for at fa lgst problemet.
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. & Advarsel: varm overflade.

* Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftudtaget. Hold haender
0g ansigt veek fra luftudtaget.

* 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 afkolet.

* 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 fedevarer: 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 vaere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern eventu-
elle fastbreendte rester fra maden.

* Fjern fgdevarerne fra kurven, inden apparatet flyttes. Sarg for, at apparatet er
slukket, og stikket trukket ud af stikkontakten.

+ Tag fat om apparatets hus for at |gfte det.

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 fgdevarer 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 F - Handtag

B - Touchdisplay G - Nederste elekiriske modstand
C - Friturekammer H - Qverste elektriske modstand
D - Non-stick-plade | - Stregmforsyningsledning

E - Kurv J - Luftindtag
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BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

GRILL

Grill

Dybfrosne friturestegte kartofler

Friske kartofler

Kartoffelkroketter
Hel kylling
Kyllingelar
Bof/redt ked
e |Fisk

@ Pizza

& Grentsager

ﬂ Kager

;’%: j  |Terring

Optaning

|| %

S

Opvarmning/bibeholdelse af varmen
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FUNKTIONSTASTER

Tast Beskrivelse
Q) Tasten TAND/SLUK OG | Teender og slukker for apparatet og starter og
/>|| START/PAUSE afbryder stegningen.
Tryk pa tasten for at teende lyset i
Tasten LUCE friturekammeret.

Tryk én gang for manuelt at indstille
tilberedningstemperaturen. Tryk to gange for
Tasten TEMPERATUR/TID | manuelt at indstille tilberedningstiden. Tryk pa
tasterne "+" eller "-" for at @ge eller mindske
tilberedningstemperaturen eller -tiden.

Giver mulighed for at indstille en specifik
forsinkelse for start af tilberedningen.

@ Tasten FORSINKET START

Identifikationsoplysninger

Falgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-meerke

* model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ spaending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det ngdvendigt at oplyse model og
serienummer.

BRUGSANVISNING

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, geres rent.

Ved farste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rag. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Brug
BEMZAERK: For brug af apparatet, se billederne under "Brugsanvisning”.

Non-stick-pladen gar 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.
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Temperatur og tid kan ogséa indstilles manuelt efter behov. Tilberedningstemperaturen varierer i
intervallet af 5°C. Tilberedningstiden varierer i intervaller af 1 minut.

| tarringsfunktionen er det muligt at @ge eller mindske tilberedningstiden fra 1 til 24 timer med
intervaller af 1 time. For at @ge valghastigheden pa tilberedningstemperatur og -tid skal man holde
tasterne + eller - nede.

Under tilberedningen vises nedtelling af tiden og den valgte temperatur skiftevis i displayet . Tem-
peratur og tilberedningstid kan aendres pa et hvilket som helst tidspunkt.

Tryk pa lystasten () for at teende lyset inden i fritturekammeret, hvis du vil tjekke tilberednings-
processen.

Kurven kan til enhver tid treekkes ud for at blande rundt i maden. Apparatet gar automatisk i paus-
efunktion. - Seet kurven tilbage i friturekammeret, for at starte apparatet igen.

Nar tilberedningen er afsluttet udsender apparatet et par bip. 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 OG START/PAUSE (O/,") for at slukke apparatet.
TILBEREDNINGSTIP

- Foropvarm apparatet inden tilberedning af fadevarer for at optimere slutresultatet.

- Mindre madvarer har brug for en lidt kortere tilberedningstid end sterre madvarer.

- En starre maengde madvarer kraever en lidt laengere tilberedningstid, mens en mindre meengde
kreever lidt kortere tid.

- Omrystning af mindre madvarer halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og gar
tilberedningen mere ensartet.

- Et ekstra spredt resultat opnas ved at tilseette en spiseskefuld olie til 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 programmer
Falgende 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 afhaengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende og varierer afheengigt af tykkelsen og maengden af de anvendte madvarer. Det er muligt at
andre temperatur og tid i de forudindstillede programmer.

delse af varmen

Program Tid Temperatur (°C)
Forudindstillet | Interval Forudindstillet | Interval
Grill 15 min 1 min - 60 min |200 120 - 200
;3% Dypfrashe LIESIed™ | 1g min 1 min - 60 min | 200 80 - 200
%ﬁj Friske kartofler 25min 1 min - 60 min {200 80 - 200
% Kartoffelkroketter 15 min 1 min - 60 min {180 80 - 200
Hel kylling 50 min 1 min - 60 min {200 80 - 200
Kyllingelar 28 min 1 min - 60 min {190 80 - 200
Boflradt ked 20 min 1 min - 60 min | 190 80 - 200
Fisk 15 min 1 min - 60 min | 180 80 - 200
@ Pizza 15 min 1 min - 60 min {200 80 - 200
& Grantsager 18 min 1 min - 60 min {190 80 - 200
ﬂ Kager 30 min 1 min - 60 min | 160 80 - 200
,§" Tarring 4 timer 60min-24h |50 40-90
* Optening 15 min 1 min - 60 min |60 40-90
(§g |Cpvarmninglbibenol- g iy 1 min - 90 min |50 40-100
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Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Friturestegte kartofler (dybfrosne) | 15-20 minutter 200 °
Friturestegte kartofler (friske) 20-30 minutterafhaengigt af kartoflernes | 180 :
udskaering 200

Friture (af grgntsager) 10-15 minutter 200 °
Kroketter 12-15 minutter 200 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °
Kyllingelar 25-35 minutter 190 °
Bof 15-20 minutter 190 °
Frikadeller 8 minutter 180 °
Scampi 15-20 minutter 160 °
Kage 20-30 minutter 160 °
Quiche 25-30 minutter 180 °

. . 160 °
Fisk 15-20 minutter 180 °
Svinekoteletter 10-15 minutter 200 °
Forarsruller 10-15 minutter 200 °
Grgntsager 10-20 minutter 190 °
Hel kylling 50-60 minutter 200 °
Friskbagt pizza* 15 minutter 200 °

*Drej pizzaen efter halvdelen af tilberedningstiden. Put fyld pa pizzaen efter halvdelen af tilbered-

ningstiden.
Grill funktion

Grill funktionen er ideel il tilberedning af ked, fisk og grantsager. Seet non-stick-pladen i kurven

inden anbringelse af madvarerne.
Funktion til optening

Apparatet er udstyret med en funktion til optening af madvarerne inden tilberedningen. Tryk pa
optgningstasten ( * ) for at starte optaningsfunktionen. /Endr eventuelt temperatur og tilbered-
ningstid manuelt.

Torrefunktion

Tarrefunktionen (@) ger det muligt at terre maden effektivt, s& den kan opbevares optimalt.
Den varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, sa maden tarrer 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 | 40 °C

Grgntsager | 50-55 °C
Frugt 55-60 °C
Fisk/ked 65-70 °C Fra 2 til 8 timer

Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genprogrammeres, efter at den indstillede tid er
udigbet.

178

Fra 5 til 15-20 timer




Funktion til opvarmning/bibeholdelse af varme

Apparatet er udstyret med en funktion til opvarmning til foropvarmning af apparatet uden ingredien-
ser eller til opvarmning af maden. Tryk pa tasten til opvarmning/bibeholdelse af varme ( m ). £Endr
eventuelt temperatur og tilberedningstid manuelt.

Funktionen til forsinket start

BEMZAERK: Funktionen til forsinket start, se billederne i afsnittet om "Funktionen til forsinket

start”.

Apparatet er udstyret med en funktion til forsinket start, som ger det muligt at starte en tilberedning

pa et senere tidspunkt.

1 Veelg det @nskede forudindstillede tilberedningsprogram. Andr eventuelt temperatur og tilbered-
ningstid manuelt.

2 Tryk pa tasten FORSINKET START (4 5)).

Den forudindstillede tid er 30 minutter. Tryk pa tasterne + eller - for at @ge eller mindske tiden fra

minimum 10 minutter til maksimalt 24 timer. Fra 10 minutter til 1 time varierer tiden med intervaller

pa 10 minutter. Fra 1 time til 24 timer varierer tiden med intervaller pa 1 time.

3 Tryk pa tasten TAND/SLUK OG START/PAUSE (o/,") for at bekreefte.

Apparatet starter det forudindstillede tilberedningsprogram pa det indstillede tidspunkt.

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* En regelmaessig og daglig rengaring ger det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forleenge dets levetid.

+ Al rengaring og vedligehold skal udfgres med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far rengering og vedligeholdelse udfares.

* Rester af mad eller olie kan klzebe 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.

BEMZAERK: For rengering og vedligeholdelse af apparatet, se billederne under “"Rengering

og vedligeholdelse”.
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Rengoring af apparatet
Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfladen.
Tor efter med en ter klud.

Renggring 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 blad, 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.

AFHJZLPNING AF FEJL

Problem

Mulige arsager

Lasninger

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i stikon-
takten.

Seet stikket i stikkontakten, som skal
veere tilsluttet jordforbindelsen.

Tiden er ikke indstillet.

Tryk pa tasten TEMPERATUR/TID ()
og indstil den gnskede tilberedningstid.

Kurven er ikke sat korrekt i.

Indseet kurven rigtigt i friturekamme-
ret. 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 min-
dre meengde steger mere jeevnt.

Den indstillede temperatu-
rer for lav.

Tryk pa tasten TEMPERATUR/TID
() og indstil en hgjere tilberedning-
stemperatur.

Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort.

Tryk pa tasten TEMPERATUR/TID ()
0g indstil 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 mad-
vare, der skal tilberedes
traditionelt.

Anvend madvarer, der er egnet til brug
i ovn, og smgr dem med olie, fgr de
leegges i kurven.

Seet non-stick-pladen i kurven for at
gere madvarerne mere sprgde.
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Problem

Mulige arsager

Lasninger

Kurven kan ikke seettes
helt ind i friturekam-
meret.

Maengden af madvarer i
kurven er for stor.

Leeg feerre madvarer i kurven. En min-
dre maengde steger mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt i
friturekammeret.

Indseet kurven rigtigt i friturekamme-
ret. Der lyder et "klik", nar den er isat
korrekt.

Der kommer hvid rgg ud
af apparatet.

Madvarer med et hajt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
madvarer Igber mere olie ned i kurven.
Olien forarsager mere hvid rag end
normalt under stegningen. Dette har
ingen indflydelse pa tilberedningen af
madvarerne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage i
kurven fra tidligere mad-
lavning.

Hvid reg opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien i kurven. Ger 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 serg for at
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne far
stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler, skaret i
stave, er ikke sprade.

Spradheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som
kartoflerne indeholder, og
maengden af olie.

Serg for at tarre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, far olien tilszttes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare
dem mere sprade.

Tilseet lidt mere olie for at gere dem
mere sprgde.

Seet non-stick-pladen i kurven for at

gere madvarerne mere sprade.
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