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AVVERTENZE DI SICUREZZA

- LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

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

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

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

- nelle fattorie

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

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

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

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

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

A Pericolo per i bambini

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

+ L'apparecchio pu6 essere usato da bambini con un’eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona
responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante l'uso dell'apparecchio.

* | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

* Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un’eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.
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+ Tenere sempre I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.

+ Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere
afferrato da un bambino.

* Posizionare I'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.

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

A Pericolo dovuto a elettricita

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

* In caso di inutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere I'apparec-
chio e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

Attenzione - danni materiali

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

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

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

+ Non posizionare I'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di o sopra
a fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde.
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Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell utilizzo.
L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impianti
separati comandati a distanza.

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

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

Non posizionare mai oggetti sopra I'apparecchio.

Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

Non utilizzare I'apparecchio all’'aperto.

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

A Pericolo di danni derivanti da altre cause
Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.
Non spostare I'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dagli accessori.
Scollegare sempre I'apparecchio dalla presa elettrica prima di inserire o rimuo-
vere i singoli componenti.
Collocare I'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.
Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.
L'apparecchio non deve essere utilizzato se € stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere
eseguite solamente da un Centro Assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da
prevenire ogni rischio.

ﬁPer il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

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

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
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A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’'USO

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

* Questo apparecchio non deve essere adibito ad uso commerciale ed industriale.

* Ogni altro utilizzo dell’apparecchio non & previsto dal Costruttore che si esime
da qualsiasi responsabilita per danni di ogni natura, generati da un impiego im-
proprio dell'apparecchio stesso.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

. & Attenzione: superficie calda.

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

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

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

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

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

+ Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere gli accessori.

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

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

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

Descrizione dell'apparecchio

A - Maniglia
B - Sportello

C - Protezione antispruzzo
D - Vano di cottura

Descrizione degli accessori
| - Spazzola di pulizia

J - Vassoio

Descrizione del display touch

E - Display touch

F - Presa d'aria

G - Corpo dell'apparecchio
H - Cavo di alimentazione

K - Piastra antiaderente
L - Cestello forato

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Air crisp

am

Frittura ad aria croccante

O

w
Dehydrate i . . .
E\ Essiccazione alimenti
@
Pizza .
B\> Pizza
Reheat .
£ Riscaldamento
Bake X
Dolci/forno
L
Roast
/dj Arrosto
Manual
Manuale

TASTI FUNZIONE

Tasto

Descrizione

©

Tasto di accensione/
spegnimento

Consente di accendere o spegnere I'apparecchio.

Tasti di impostazione del

Consente di impostare manualmente il tempo

L NON 4 . di cottura. Premere le frecce per aumentare o
tempo di cottura LI .
diminuire il tempo di cottura.
Tasti di impostazione Consente di impostare manualmente la temperatura
«i» della temperatura di di cottura. Premere le frecce per aumentare o

cottura

diminuire la temperatura di cottura.
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Consente di avviare/mettere in pausa il processo di

Tasto START/STOP
cottura.
Power Consente di scegliere i 4 livelli di temperatura della

b Tasto POWER

modalita GRILL/Griglia.

Descrizione delle spie sul display
Spia Nome Stato Significato

Preheat | Spia di pre-
&S) riscaldamento

Accesa Pre-riscaldamento dell'apparecchio in corso.

Addfeed | Spia Aggiungere

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

USO DELL’APPARECCHIO

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

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

re manualmente la temperatura e il tempo di cottura.

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

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

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

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

Impostazione dell'unita di misura

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

rain °C ¢ attiva di default.

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

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

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

Ripetere la procedura per modificare I'impostazione.

Funzione di pre-riscaldamento

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

1 Scegliere il programma di cottura preimpostato.

- Se si desidera, modificare manualmente la temperatura.

2 Premere il tasto START/STOP (). La spia di pre-riscaldamento (P:ﬁ?j) si accende e si avvia
la fase di pre-riscaldamento dell'apparecchio.

La funzione di pre-riscaldamento ha una durata di circa 5 minuti, in base alla temperatura
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selezionata. Il tempo e la temperatura della funzione di pre-riscaldamento sono impostati € non
possono essere regolati.

Se non e necessaria la funzione di pre-riscaldamento, premere nuovamente il tasto del program-
ma di cottura preimpostato desiderato. La funzione di pre-riscaldamento viene annullata e la spia

Aggiungere cibo (AE‘S) si accende.
Programma Pre-riscaldamento

aircrise | Frittura ad aria
W |croccante

S|

Dehydrate

a\ Essiccazione |NO
D

Pizza

§ Pizza Sl

Reheat

(g |Riscaldamento |NO

Bake

< | Dolcifforno Sl

Roast

¢ |Arosto Sl

1) GRILL/Griglia | Sl

Manual

@ Manual Sl

Modalita stand-by

Questo apparecchio € dotato di una modalita stand-by.

L'apparecchio entra in modalita stand-by:

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

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

Modalita GRILL/Griglia

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

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

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

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

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

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

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

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

Programmi di cottura preimpostati

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

Ogni simbolo corrisponde a un programma di cottura preimpostato. Il programma € impostato con
una temperatura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo di alimento. Il tempo di cottura &

indicativo, cid dipende anche dallo spessore e dalla quantita di ingredienti utilizzata.

Programma Tempo Temperatura (°C) Accessori
Default |Intervallo |Default |Intervallo
aircrisp | Frittura ad aria . .
W croccante 18 min  |1-60 min |205 50-230 Cestello forato
Dehydrate . . 30 min_
CQJ Essiccazione |6h 24 h 50 50-90 Cestello forato
_ Cestello forato
B\?‘ Pizza 25min - [1-90 min | 195 50-205 Piastra
antiaderente
Reheat Cestello forato
§¢g |Riscaldamento |10 min  |1-60 min |205 50-230 Piastra
- antiaderente
Dolci/forno 25min  [1min-2h |175 50-205 Cestello forato
Roast
/(5 Arrosto 25min |1 min4 h |205 50-220 Cestello forato
150 (basso)
Power - , . 175 (medio)  |Piastra
b GRILL/Griglia |20 min  [1-60 min | 205 (alto) 205 (alto) antiaderente
230 (massimo)
Manual Cestello forato
@ Manual 1 1min-6h |50 50-230 Piastra
antiaderente

Prima di inserire la piastra antiaderente (K) o il cestello forato (L), inserire il vassoio (J) nel vano

cottura.

E possibile cuocere direttamente nel vassoio, soprattutto i cibi piti liquidi.

21

IT



Tabella indicativa per gli alimenti in modalita AIR FRY/Friggitrice

ad aria
La tabella seguente mostra tempi e temperature indicative per vari tipi di alimenti:
Alimento Programma Tempo Temperatura (°C)
Patatine fritte (surgelate) Air“i;sp 15 - 20 minuti 205°
L Air crisp 20 - 30 minuti in base al | 180°
Patatine fritte (fresche) G taglio della patata 205°
Fritto (i verdura) A"ﬁj" 10— 15 minut 205°
Crocchette A"ﬁ‘{';“’ 12— 15 minut 190°
Crocchette di pollo Air“i:p 10 minuti 205°
Fritto di pesce Air&sp 18 minuti 205°
Cosce di pollo Ro/a;)t 25 - 30 minuti 190°
Involtini primavera A"ﬁ‘?‘{f” 10 - 15 minuti 200°
Roast
Polpette 9 8 — 10 minuti 180°
Pizza S 15 - 18 minut 195°
Scampi Mo [10-12 minuti 160°
campi @ - 12 minuti
Muffin 10 minuti 160-170°
Bake . i
Torta & 20 - 30 minuti 160°
Air crisp . X °
Verdura G 15— 18 minuti 180
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Funzione di essiccazione
La funzione di essiccazione (De%g:e) consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una
conservazione ottimale. L'aria calda circola liberamente all'interno dell'apparecchio, cosi gli ali-
menti si asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari.

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

fiori e piante.

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

Erbe 50 °C

Verdure 50-55 °C Da 5a 15/20 ore

Frutta 55-60 °C

Pesce/Carne 65-70 °C Da2a8ore

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

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

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

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

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

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

+ Dopo aver scollegato la spina di alimentazione e dopo aver fatto raffreddare le
parti calde, I'apparecchio dovra essere pulito esclusivamente con un panno non
abrasivo appena inumidito aggiungendo poche gocce di detergente neutro non
aggressivo.

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

Pulizia dell'apparecchio

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

- Pulire il vano di cottura (D) dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua
calda. Asciugare con un panno asciutto.

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

Pulizia dei componenti

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

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

MESSA FUORI SERVIZIO

In caso di messa fuori servizio dell'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa
elettrica. In caso di rottamazione, provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-
struzione dell'apparecchio e al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni
di legge vigenti nel Paese di utilizzo.

24



GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio non
funziona.

La spina non ¢ stata
inserita nella presa elettrica.

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

[l timer non & stato
impostato.

Premere i tasti di impostazione del

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

Gli ingredienti non sono
pronti.

La quantita di ingredienti &
troppo elevata.

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

La temperatura impostata &
troppo bassa.

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

Il tempo di cottura
impostato & troppo poco.

Premere i tasti di impostazione del

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

Gli ingredienti non sono
cotti uniformemente.

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

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

Gli snack fritti non sono
croccanti.

Si stanno utilizzando

tipi di snack che devono
essere cucinati con metodi
tradizionali.

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

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

L'accessorio

non si inserisce
completamente nel
vano di cottura.

La quantita di ingredienti &
troppo elevata.

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

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

Inserire bene |'accessorio nel vano di
cottura.
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti piu grassi.

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

Sugli accessori sono rimasti
residui di grasso dalle
precedenti cotture.

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

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

Il tipo di patate utilizzato
non & adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
girarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le
patate prima di friggerle.

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

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino
non sono croccanti
appena escono dalla
friggitrice.

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

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

Tagliare le patate a piccoli bastoncini
per ottenere pill croccantezza.

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

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

E1

E2

E3

L'apparecchio &
danneggiato.

Contattare un Centro Assistenza
autorizzato.
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SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

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

pean Standards in force and all the parts potentially dangerous to the user are

protected. Read this manual carefully before use. Use the appliance only for

its intended use to avoid possible injury and damage. Keep this manual handy

for future reference. Should you decide to give this appliance to other people,

remember to include these instructions as well.

The appliance has been designed to be used for household purposes or similar,

such as:

- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional environ-
ments

- on farms

- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by

guests).

Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual.

The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other

than those specified in this manual. Improper use also results in voiding any form

of warranty.

We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided

for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of

shipping to an authorized Service Centre.

In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare

parts and accessories authorized by the manufacturer.

The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004

concerning the materials intended to come into contact with food products.

A Danger for children
Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.
The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with
reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have
received and understood the instructions and the existing dangers when using
the appliance.
+ Children shall not play with the appliance.
+ Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless
they are older than 8 years and are supervised during the operation.
+ Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under
the age of 8.
* Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.
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* Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

+ If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it
inoperative by cutting the power cord. It is also recommended that all potentially
dangerous components of the appliance, especially for children who could use
the appliance as a game, are rendered harmless.

A Danger due to electricity

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

* The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-
ages and accidents.

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

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

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

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

shock.

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

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

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

The power cord shall not touch hot surfaces.

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

outlet.

« If the appliance is left unused, also for a short period of time, turn it off and al-
ways unplug the power cord from the power outlet.

Warning - material damage

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

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

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

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

* Fully unwind the power cord before use.

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

* Do not insert utensils, metal objects, aluminium foil, or flammable materials (for
example cardboard, plastic) into the accessories or the cooking compartment.
Danger of fire and/or electric shock.

« If the appliance produces black smoke during operation, immediately unplug

° ° 3 3 o
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the appliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical
service centre to solve the problem.

* Never place objects on the appliance.

* Do not operate the appliance empty.

+ Do not use the appliance outdoors.

+ Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun).

A Danger of damage due to other causes

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

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

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

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

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

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

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

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

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE
REFERENCE.

A SAFETY WARNINGS DURING USE

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

+ This appliance must not be used for commercial and industrial purposes.

* Any other use of the appliance is not intended by the Manufacturer, which is
exempt from any liability for damage of any kind, generated by improper use of
the appliance.

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

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

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

+ Always and only insert the ingredients into the accessories supplied, to avoid
food contact with the electric resistances.
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+ Do not insert an excessive amount of food to be cooked. Danger of fire and/or
electric shock.
+ Do not fill the cooking pot with oil. Danger of fire.
m ° If necessary for cooking needs, add small quantities of liquid. Always check that
£ the liquid has been absorbed by the solid ingredients before adding more.
* Always check that the accessories are properly inserted into the cooking com-
partment before starting the appliance.
+ Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the
cooking compartment are free from foreign objects.

. & Warning: hot surface.

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

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

+ When you open the door, or when you remove the accessories from the cooking
compartment, hot air and steam also come out. Keep your hands and face away
from the cooking compartment.

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

+ Always grasp the handle to open the appliance door.

Use pot holders or tea towels to remove the accessories.

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

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

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

Description of the appliance

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

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

| - Cleaning brush K - Non-stick plate

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

PRE-SET COOKING PROGRAMS
Ai'r;'wﬁsp Crispy air frying
Dehydrate

CQJ Food dehydration
Pizza
B Pizza

Reheat

§§§

Heating system

Bake

Cakes/oven

Roast

4 Roast

Manual

@ Manual
FUNCTION BUTTONS

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

Cooking time setting

Allows the user to manually adjust the cooking

b Wb

level indicator light

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

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

When using the appliance for the 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.

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

cooking temperature and time.

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

temperature setting buttons (« § ») .

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

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

Setting the unit of measurement

The appliance allows to choose the temperature unit of measurement between °F and °C. The unit

of measure in °C is active by default.

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

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

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

Repeat the procedure the change the setting.

Pre-heating function

This appliance is equipped with a pre-heating function.

1 Select the pre-set cooking program.

- If desired, change the temperature manually.

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

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

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

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

Add food

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

Air crisp . . .
@ Crispy air frying | YES

Dehydrate

ey Dehydration NO

D\ Pizza YES

R?;e;t Heating system |NO
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Cakes/oven YES
Roast

¢ |Roast YES
Power

b GRILL YES
Manual

@ Manual YES

Stand-by mode

This appliance is equipped with a stand-by mode.

The appliance enters the stand-by mode:

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

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

GRILL mode

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

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

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

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

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

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

AIR FRY mode

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

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

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

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

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

Air crisp

G Crispy air frying | 18 min | 1-60 min | 205 50-230 Perforated basket
L | Dehydration  [6h |20MIN I5g 5090 Perforated basket
¢y, | Dehydration 24 h - erforated baske
Pizza | . , . Perforated basket
B Pizza 25min  |1-90 min 195 50 - 205 Non-stick plate

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

Bake

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

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

Food Program Time Temperature (°C)
Chips (frozen) @ 15— 20 minutes 205°

Air crisp 20 - 30 minutes depend- 180°
Chips (fresh) alln ing on how the potato is R

L) 205
cut

Fried vegetables Airﬁcf';sp 10 - 15 minutes 205°
Croquettes Air@isp 12 — 15 minutes 190°
Chicken nuggets Air«&isp 10 minutes 205°

Air crisp
Fried fish @ 18 minutes 205°
Chicken legs o4 |25-30minutes 190°
Spring rolls Airﬁ;'mﬁsp 10 - 15 minutes 200°
Meatballs o4 |8~ 10minutes 180°
Pizza > 15— 18 minutes 195°
Scampi “g [ 10- 12 minues 160°
Muffins 10 minutes 160-170°

Bake

Cake &) 20 — 30 minutes 160°
Vegetables "o [15-18minutes 180°
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Dehydration function

The dehydration function ( héb ) allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm
air circulates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy

vitamins.

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

Dehydrate

food:

Food Temperature Time

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

i ours
Fruit 55-60 °C
i ° From2+to 8

Fish/Meat 65-70 °C hours

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

at the end of the set time.

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

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

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

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

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

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

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

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

- Clean the cooking compartment (D) of the appliance with a non-abrasive cloth, soaked in warm
water. Dry using a dry cloth.

- Clean the resistances with a dry cloth to remove residual of food.

Cleaning the components

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

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

DECOMMISSIONING

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet.
Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of
the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force
in the country of use.
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TROUBLESHOOTING

Problems

Possible causes

Solutions

The appliance does not
work.

The power cord is not
plugged in.

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

The timer has not been set.

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

The ingredients are not
ready.

The amount of ingredients
is too high.

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

The set temperature is too
low.

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

The cooking time selected
is too short.

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

The ingredients are not
cooked evenly.

Some ingredients required
to be stirred several times
while cooking.

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

The fried snacks are not
crispy.

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

Use snacks for the oven or brush the
snacks with oil before putting them into
the perforated basket.

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

The accessory cannot
be inserted completely
into the cooking
compartment.

The amount of ingredients
is too high.

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

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

Properly insert the accessory into the
cooking compartment.
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Problems

Possible causes

Solutions

White smoke comes out
of the appliance.

The ingredients you are
cooking are greasier.

When you fry greasier ingredients
more oil deposits in the cooking pot.
The oil produces more white smoke
while cooking. This has no effect on the
preparation of the ingredients or on the
appliance.

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

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

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

The type of potatoes used
is not suitable for frying.

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

Wash and dry the potatoes
before frying them.

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

The fresh potatoes, cut
in sticks are not crispy
when | take them out of
the fryer.

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

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

Cut the potatoes in smaller sticks for
more crunchiness.

Add a bit more oil for more crunchiness.

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

E1

E2

E3

The appliance is damaged.

Contact an authorized Service Centre.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

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

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

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

- dans les fermes

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

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

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

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

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

A Danger pour les enfants

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

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

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

* Les opérations de nettoyage et d'entretien par ['utilisateur ne doivent pas étre
effectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opérent sous surveil-
lance.
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« Toujours conserver 'appareil et le cordon d’alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

Ne pas laisser pendre le cordon d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.

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

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

A Danger électrique

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

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

courant.

Attention - dommages matériels
L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.
Ne pas placer I'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.
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* Ne pas placer '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 cuisiniere électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a mi-
cro-ondes.

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

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

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

+ Sil'appareil émet de la fumée noire pendant le fonctionnement, débrancher im-

médiatement I'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance

technique agree le plus proche pour résoudre le probleme.

Ne jamais placer d' objets sur I'appareil.

Ne pas faire fonctionner 'appareil a vide.

Ne pas utiliser 'appareil a I'extérieur.

Ne pas laisser I'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie,

soleil).

A Danger de dommages dus a d'autres causes

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

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

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

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

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

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

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.
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A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

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

+ Cet appareil ne doit pas étre utilisé a des fins commerciales et industrielles.

+ Toute autre utilisation de I'appareil n'est pas prévue par le Fabricant, qui décline
toute responsabilité pour les dommages de toute nature, résultant d’une utilisa-
tion incorrecte de I'appareil.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

. & Attention : surface chaude.

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

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

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

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

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

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

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

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

Description de Pappareil

A - Poignée

B - Porte

C - Protection contre les éclaboussures
D - Compartiment de cuisson
Description des accessoires

| - Brosse de nettoyage

J - Plateau

Description de I'écran tactile

E - Ecran tactile

F - Entrée d'air

G - Corps de l'appareil

H - Cordon d'alimentation

K - Plaque antiadhésive
L - Panier

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

Air crisp

o Friture a air croustillante
Dehydrate
&J Déshydratation d’aliments
Pizza
§ Pizza
Reheat
§5§ Chauffage
Bake
Géteaux/four
Roast
-9 Roti
Manual
@ Manuel
BOUTONS DE FONCTION
Bouton Description

©

Bouton marche/arrét

Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.

Boutons de réglage du

«a0O» :
temps de cuisson

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

Boutons de réglage de la

«i» p .
température de cuisson

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

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

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

Preheat Voyant de
A5, préchauffage

Allumé Le préchauffage de l'appareil est en cours.

Add food Voyant AjOUter des

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

UTILISATION DE L'APPAREIL

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

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

régler manuellement la température et le temps de cuisson.

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

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

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

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

Réglage de I'unité de mesure

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

en °C est active par défaut.

En mode veille ou pendant la cuisson des aliments :

1 Appuyer simultanément sur la fléche droite des boutons de réglage de la température de
cuisson (« & ») et sur le bouton de chauffage (REN).

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

Répéter la procédure pour modifier le réglage.

Fonction de préchauffage

Cet appareil est équipé d’une fonction de préchauffage.

1 Choisir le programme de cuisson préréglé.

- Sion veut, on peut modifier la température manuellement.
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2 Appuyer sur le bouton DEMARRAGE/ARRET (). Le voyant de préchauffage (Z??j) s'allume
et la phase de préchauffage de I'appareil commence.
La fonction de préchauffage dure environ 5 minutes, en fonction de la température sélectionnée.
La durée et la température de la fonction de préchauffage sont réglées et ne peuvent pas étre
ajustées.
Si la fonction de préchauffage n'est pas nécessaire, appuyer a nouveau sur le bouton du pro-
=1 gramme de cuisson préréglé souhaité. La fonction de préchauffage est annulée et le voyant Ajouter

Add food

des aliments ( £ ) s'allume.

Programme Préchauffage
Aimsp Friture a air oul

ws | croustillante

Dehydrate

e Déshydratation [NON

Pizza

$ Pizza Ooul

Reheat

¢¢ |Chauffage NON

Bake

Géteaux/four | OUI

Roast

4 |Ro oul
Power

1) GRILL Ooul
Manual

0 Manuel Ooul

Mode veille

Cet appareil est équipé d’un mode veille.

L'appareil passe en mode veille :

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

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

Mode GRILL

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

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

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

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

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

pour régler manuellement la température de cuisson du mode GRILL (basse, moyenne, élevée,

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

Mode AIR FRY
Le mode AIR FRY est idéal pour une cuisson plus saine sans sacrifier le godt et le croustillant des

aliments frits. La circulation de I'air chaud permet de cuire les aliments de maniére uniforme.

Le mode AIR FRY de I'appareil comprend 6 programmes de cuisson préréglés : friture croustillante,
déshydratation, pizza, chauffage, gateaux/four, roti.
Pour le mode AIR FRY, utiliser le panier (L).

Programmes de cuisson préréglés
Le tableau suivant montre les programmes de cuisson préréglés présents sur 'écran tactile.
Chaque symbole correspond a un programme de cuisson préréglé. Le programme est réglé avec
une température et un temps de cuisson recommandés en fonction du type d’aliment. Le temps
de cuisson est approximatif, il dépend aussi de I'épaisseur et de la quantité d'ingrédients utilisés.

Programme Temps Température (°C) Accessoires
Défaut |Intervalle |Défaut |Intervalle
Aircrise | Friture @ air , . .
@ | croustilante 18 min  [1-60 min |205 50-230 Panier
Dehydrate , . 30 min_ .
@J Déshydratation {6 h 24 h 50 50-90 Panier
pizza Panier
B Pizza 25min |1-90 min | 195 50-205 Plaque
antiadhésive
Reheat Panier
§¢s |Chauffage 10min  [1-60 min |205 50-230 Plaque
— antiadhésive
Géteaux/four [25min {1 min-2h |175 50-205 Panier
Roast
¢ |Rot 25min |1 min-4 h |205 50-220 Panier
150 (bas)
Power 175 (moyen)
& |GRIL 20min  [1-60min |22 205 (hauty | BqUE
(haut) 230 antiadhésive
(maximum)
Manual Panier
& Manuel 1 1 min-6 h |50 50-230 Plaque
antiadhésive

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

Le tableau suivant montre les temps et les températures approximatifs pour différents types d'ali-

ments :
Aliment Programme Temps Température (°C)
Frites (surgelées) Air&sp 15 - 20 minutes 205°
o 20 - 30 minutes en o
. . Air crisp X 180
Frites (fraiches) Al fonction de la coupe de R
L} 205
la pomme de terre
Légumes frits Air&sp 10 - 15 minutes 205°
Croquettes A"ﬁf 12— 15 minutes 190°
Nuggets de poulet Air&sp 10 minutes 205°
Poisson frit Air“i:p 18 minutes 205°
Cuisses de poulet m/a% 25 - 30 minutes 190°
Rouleau de printemps Airﬁi:p 10 - 15 minutes 200°
Boulettes de viande Roaj 8 — 10 minutes 180°
Pizza S 15— 18 minutes 195°
Langoustines Air&sp 10 - 12 minutes 160°
Bake
Muffin 10 minutes 160-170°
Bake i
Gateau & 20 — 30 minutes 160°
Air crisp
Légumes G 15 - 18 minutes 180°

Fonction de déshydratation

Dehydrate
D

La fonction de déshydratation ( é\\J ) 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 seéchent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines.

Cette fonction peut étre utilisée pour godter fruits, légumes et champignons, ou pour déshydrater
fleurs et plantes.
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Le tableau suivant montre les temps et les températures de déshydratation approximatifs pour dif-
férents types d'aliments :

Aliment Température Temps

Herbes 50 °C .
Légumes 50-55 °C E:ufez 15/20
Fruits 55-60 °C

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

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

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

Niveau BAS Niveau MOYEN Niveau ELEVE Niveau MAXIMAL
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
Saucisses Viande congelée Biftecks Légumes
Bacon Viande marinée Ailes de poulet Poisson surgelé
Poisson frais Poulet entier Les hamburgers
Saucisse de Vienne | Brochettes

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.

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

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

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

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

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

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

MISE HORS SERVICE

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

DEPANNAGE

Problémes Causes possibles Solutions

L'appareil ne fonctionne | La fiche n'a pas été Brancher I'appareil sur la prise

pas. branchée sur la prise électrique qui doit étre équipée de mise
électrique. alaterre.
La minuterie n'a pas été Appuyer sur les boutons de réglage du
réglée. temps de cuisson (« ® ») pour régler

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

Les ingrédients ne sont |La quantité d'ingrédients Insérer une plus petite quantité

pas préts. est trop élevée. d’ingrédients. Une quantité plus petite
d’ingrédients cuit plus uniformément.
La température réglée est | Appuyer sur les boutons de réglage de
trop basse. la température de cuisson (« § ») pour
régler manuellement la température
de cuisson. Appuyer sur la fléche des
boutons de réglage de la température
de cuisson (« § ») pour régler une
température de cuisson plus élevée.
Le temps de cuisson réglé | Appuyer sur les boutons de réglage du
ne suffit pas. temps de cuisson (« ® ») pour régler
manuellement le temps de cuisson.
Appuyer sur les fleches des boutons de
réglage du temps de cuisson (« ® ») pour
régler le temps de cuisson souhaité.
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Problémes

Causes possibles

Solutions

Les ingrédients ne sont
pas cuits uniformément.

Certains ingrédients doivent
étre mélangés plusieurs
fois pendant la cuisson.

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

Les snacks frits ne sont
pas croustillants.

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

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

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

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

La quantité d'ingrédients
est trop élevée.

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

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

Insérer I'accessoire correctement dans
le compartiment de cuisson.

De la fumée blanche
s'échappe de l'appareil.

On prépare des aliments
riches en matiéres grasses.

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

plus élevé d’huile est recueillie dans

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

la préparation des ingrédients ou sur
I'appareil.

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

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

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

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

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

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

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

Causes possibles

Solutions

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

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

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

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

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

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

E1

E2

E3

L'appareil est endommagé.

Contacter un Centre d'Assistance
agrée.
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SICHERHEITSHINWEISE

BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.
+ Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen
hergestellt und ist in den Bereichen geschiitzt, die flr den Benutzer gefahrlich
sein konnten. Lesen Sie dieses Handbuch vor dem Gebrauch sorgfaltig durch.
Verwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck, um maogliche Ver-
letzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss jederzeit
zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine andere Person wei-
tergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefiigt werden.
Das Gerat ist fiir die Verwendung in hauslichen oder haushaltsahnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.:
- in Klchen fur Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen Bereichen
- in landwirtschaftlichen Betrieben
- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebaude (zur Nutzung durch ihre Gaste).
Verwenden Sie das Gerat nicht flr andere als die in dieser Anleitung beschriebe-
nen Zwecke. Wir ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieanspriche.
Wir empfehlen Ihnen die Originalverpackung aufzubewahren, da bei Fehlern,
die auf eine unsachgemalie Verpackung des Produkts zum Zeitpunkt des Ver-
sands an ein autorisiertes Servicezentrum zurtickzufiihren sind, kein kostenlo-
ser Service gewahrt wird.
« Um die Sicherheit des Gerats nicht zu gefahrden, durfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehor verwendet werden.
+ Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 Uber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder

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

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

* Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.

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

+ Das Gerat und das Stromkabel sollen auflerhalb der Reichweite von Kindern,
die junger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
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* Das Kabel darf nicht an Stellen hangen, wo es von Kinder angefasst werden
kann.

+ Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heiRen Gerateteile gelangen
konnen.

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

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Geréat an das Stromnetz anschliel3en, Uberpriifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

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

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlielen.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Achtung - Sachschaden

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

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

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

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

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

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

« Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke schwarze Rauchentwicklung

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

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

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Das Gerat darf nicht leer laufen.

Das Gerét darf nicht im Freien benutzt werden.

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

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

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

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

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

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

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unter-
lage.

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

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

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.

55



A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

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

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

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

+ Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

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

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

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

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

* Die Schale nicht mit Ol flllen. Brandgefahr.

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

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

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

. & Achtung! Heille Oberflache.

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

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

« Bei Offnen der Geratetiir oder Entnehmen des Zubehors aus dem Garraum ent-
weichen auch heifde Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhal-
ten.

+ Den Garraum, das Zubehor und die inneren Metallteile des Gerats wahrend des
Betriebs und fiir einige Minuten nach dem Ausschalten nicht berlihren. Warten
Sie bis die heillen Teile abgekuhlt sind.

+ Fassen Sie immer am Griff, um die Geratetlr zu 6ffnen.
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+ Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtiicher, um das Zubehor herauszuneh-

men.

* Drehen Sie das Zubehdr beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf:

Reste von heiRem Ol kdnnten austreten. Verbrennungsgefahr.

+ Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zu-
behor zu entnehmen.
+ Sicherstellen, dass die mit dem Gerat gekochten Lebensmitteln goldgelb sind
und nicht schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Riickstande von
den Lebensmitteln.

Beschreibung des Gerats

A - Griff

B - Tir

C - Spritzschutz
D - Garraum

I o T m

Beschreibung der Zubehorteile

| - Reinigungsbirste K-
- Frittierkorb

J - Schale

- Touch Display

- Lufteinlass

- Gehause des Gerats
- Stromkabel

Antihaftplatte

Beschreibung der Touch-Display-Funktion

VORGEGEBENE GARPROGRAMME

Air crisp

W Knuspriges HeiBluftfrittieren
Dehydrate .
&J Trocknung von Lebensmitteln
Pizza
Dx Pizza
Reheat . )
15 Aufwarmfunktion
Bake
Kuchen/Backofen
Roast
-9 Rostbraten
Manual
@ Manuell
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FUNKTIONSTASTEN
Taste Beschreibung

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

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

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

Tasten fir die Einstellung
10r der Garzeit

air Tasten fir die Einstellung

der Gartemperatur Gartemperatur zu erhhen oder zu verringern.
Ermdglicht das Starten/Pausieren des
START-/STOPP-Taste | 79 o1 8
Power Ermdglicht die Auswahl von 4 Temperaturstufen fiir
POWER-Taste die GRILL-FUNKTION.
Beschreibung der Displayanzeigen
Kontrollleuchte | Bezeichnung Status Bedeutung
Preheat Vorheiz- . ey .
555, Kontrollleuchte Leuchtet | Vorheizen des Geréats im Gang.
Add food Kontrollleuchte
Q) Lebensmittel Leuchtet | Lebensmittel in das Zubehdrteil geben.
hinzufliigen
A ?grrrlltrglrliiﬂf:ttuefen Leuchtet | 2610t diegewahite Temperatursiufe der
@ @ GRILL Funktion GRILLvon 1 bis 4 an.

GEBRAUCH DES GERATS

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

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

zeit kbnnen auch manuell eingestellt werden.

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

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

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

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

Einstellung der MaBeinheit

Das Gerat bietet die Mdglichkeit, die Temperatureinheit zwischen °F und °C zu wahlen. Die MaR-
einheit in °C ist standardmaRig aktiviert.

Im Standby-Modus oder wahrend des Garens der Lebensmittel:
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1 Drlcken Sie gleichzeitig den rechten Pfeil der Tasten fir die Einstellung der Gartemperatur (« § »)
und die Taste Aufwarmfunktion (RKsat).
2 Wabhlen Sie die Temperatureinheit zwischen °F und °C. Die Auswahl wird innerhalb von 3 Sekun-
den bestatigt.
Wiederholen Sie den Vorgang, um die Einstellung zu andern.

Vorheizfunktion

Dieses Gerat ist mit einer Vorheizfunktion ausgestattet.

1 Wahlen Sie das voreingestellte Garprogramm.

- Falls gewiinscht, kann die Temperatur manuell geandert werden.

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

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

Temperatur der Vorheizfunktion sind eingestellt und kénnen nicht reguliert werden.

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

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

Add food

zufiigen ( £» ) schaltet sich ein.

Programm Vorheizen
Aircrisp | Knuspriges

G | Heidluftfritteren | A
Dehydrate

CQJ Trocknung NEIN

2,\) Pizza JA

Reheat

§g | Aufwarmfunktion |NEIN

Bake

Kuchen/Backofen | JA

Roast

¢ |Rostoraten JA
Power

b GRILL JA
Manual

@ Manuell JA

Standby-Modus

Dieses Gerét ist mit einem Standby-Modus ausgestattet.

Das Gerat geht in den Standby-Modus:

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

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

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

Fir die Funktion GRILL die Antihaftplatte verwenden (K).

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

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

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

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

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

Funktion AIR FRY

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

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

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

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

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

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

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

Aircrisp | Knuspriges

@ | HeiRluftfittieren 18 min  |1-60 min |205 50-230 Frittierkorb
" [Trocknung 6. |3 1" |50 50-90 Frittierkorb
B |Pizza 25min  [1-90min |195 |50-205 Anthatoete
55 |Aufwarmfunktion 10min | 160min 205 |50230 Attt
Kuchen/Backofen |25 min |1 Min.-2h [ 175 50-205 Frittierkorb
2}; Rostbraten 25min |1 Min.-4 h|205 50-220 Frittierkorb
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150 (gering)
Power i \ 205 175 (mlttel) .
b GRILL 20min [ 1-60 min (hoch) 205 (hoch) Antihaftplatte
230 (Maximal)
Manual . Frittierkorb
M [Manell 1 1 Min.-6 h |50 50-230 Antihaftplatte

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

einsetzen.

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

Beispieltabelle fiir das Garen von Lebensmitteln mit der Funktion

AIR FRY
Die folgende Tabelle enthalt ungeféhre Zeiten und Temperaturen fir verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:
Lebensmittel Programm Zeit Temperatur (°C)
Pommes Frites (gefrorene) Airﬁcf';sp 15 - 20 Minuten 205°
A s 20 - 30 Minuten je 180°
Pommes Frites (frische) i nach Schnittdicke der 205°
- Kartoffel
Frittiertes Gemilse @ 10 - 15 Minuten 205°
Kroketten Airﬁ'mﬁsp 12 - 15 Minuten 190°
Hahnchenkroketten Air@isp 10 Minuten 205°
Fisch fritiert A"J'ﬁs" 18 Minuten 205°
Hlhnerkeulen R;Cz 25 - 30 Minuten 190°
Friihlingsrollen A"ﬂi'm"” 10 - 15 Minuten 200°
Frikadellen Ro/a:j)t- 8 - 10 Minuten 180°
Pizza > 15 - 18 Minuten 195°
Air crisp
Scampi @ 10 - 12 Minuten 160°
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Muffins 10 Minuten 160 - 170°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Gemiise “‘-‘F 15 - 18 Minuten 180°
Trockungsfunktion

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

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

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

Lebensmittel Temperatur Zeit

Krauter 50 °C )
Gemiise 5055 °C oon & bis 15/20
Obst 55-60 °C

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

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

Beispieltabelle fiir das Garen von Lebensmitteln mit der Funktion
GRILL

Die folgende Tabelle enthalt ungefahre Zeiten und Temperaturen fir verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:

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

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

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

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

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

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

Reinigung des Gerates

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

- Reinigen Sie den Garraum (D) des Geréats mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser
getrénkten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

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

Reinigung der Bestandteile

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

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

AUSSERBETRIEBSETZUNG

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

Probleme

Mogliche Ursachen

Losungen

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht in die
Steckdose gesteckt.

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

Die Zeitschaltuhr wurde
nicht eingestellt.

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

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten ist
zu grof3.

Geben Sie eine kleinere Menge an
Zutaten ein. Eine kleinere Menge gart
gleichmé&Riger.

Die eingestellte Temperatur
ist zu niedrig.

Driicken Sie die Tasten flir die
Einstellung der Gartemperatur

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

Die eingestellte Garzeit ist
zu kurz.

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

Die Zutaten wurden

Manche Zutaten miissen

Zutaten, die obenauf liegen oder von

Methoden zubereitet
werden miissen.

nicht gleichmanRig wahrend des Kochens anderen bedeckt sind, miissen wahrend

gekocht. mehrmals umgerthrt des Kochens eingemischt werden.
werden.

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

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

bevor Sie sie in den Frittierkorb geben.

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

Das Zubehor lasst sich
nicht vollstandig in den
Garraum einsetzen.

Die Menge der Zutaten ist
zu grof3.

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

Das Zubeh6r wurde nicht
richtig in den Garraum
eingesetzt.

Den Frittierkorb korrekt in den Garraum
einsetzen.

64




Probleme

Mogliche Ursachen

Losungen

Aus dem Gerét flieRt
weiler Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten
Zubereitet.

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

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

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

Frische Kartoffeln, in
Stébchen geschnitten,
werden nicht
gleichmaRig gebraten.

Die verwendete
Kartoffelsorte ist nicht zum
Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln
und achten Sie darauf, dass Sie sie
wahrend des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die
Kartoffeln waschen und
trocknen.

Die Kartoffeln abspiilen und die
Stérke, die sich an der Oberflache der
Kartoffeln abgesetzt hat, entfernen.

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

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

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

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

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

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

E1

E2

E3

Das Gerét ist beschadigt.

Sich an einen autorisierten Service
Center wenden.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

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

* El aparato ha sido disefiado para ser utilizado en ambientes domésticos o simi-
lares a los domésticos, como por ejemplo:

- en las zonas de cocina reservadas al personal de las tiendas, en las oficinas y
en otros ambientes profesionales

- en las granjas

- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspe-
des).

* No utilizar el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. No se
asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes
a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, ademas,
anula todo tipo de garantia.

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

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

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

A Peligro para los niihos

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

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

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

+ Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.

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

do por un nifio.

* Colocar el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calientes.
+ Si se decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el
cable de alimentacion. Se recomienda, ademas, eliminar las partes del aparato
que puedan originar peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizar-

las para sus juegos.

A Peligro debido a electricidad

* Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado

en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local.

» El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar | ¢p

dafios y accidentes.
Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

No conectar ningun otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-

res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.
No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

Nunca colocar las partes bajo tension en contacto con el agua: riesgo de corto-

circuito y/o choque eléctrico.

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

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

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

agudas.

El cable de alimentacién no debe entrar en contacto con superficies calientes.
Nunca tirar del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija

de la toma eléctrica.

+ Si no se utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apagar el aparato y

+ No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar

desconectar siempre la clavija de alimentacién de la toma eléctrica.

Atencion - dafnos materiales
El aparato se debe utilizar y guardar en una superficie estable.

dafios a la parte exterior de la carcasa.
No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).

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

Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-

laciones separadas operadas por control remoto.

* No insertar utensilios, objetos metalicos, papel de aluminio 0 materiales inflama-
bles (por ejemplo, cartdn, plastico) en los accesorios o en el compartimento de

coccion. Peligro de incendio y/o electrocucién.
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+ Si el aparato emite humo negro durante el funcionamiento, desconectar de in-
mediato el aparato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro
de asistencia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

+ Nunca colocar objetos encima del aparato.

* No hacer funcionar el aparato vacio.

* No utilizar el aparato al aire libre.

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

A Peligro de dainos debidos a otras causas

+ Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.

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

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

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

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

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

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

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

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
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A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

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

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

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

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

+ Colocar el aparato por lo menos a una distancia de 15 cm de paredes, muebles
u otros aparatos.

* Nunca utilizar el aparato sin haber introducido previamente la bandeja en el com-
partimento de coccion.

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

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

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

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

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

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

. A Atencion: superficie caliente.

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

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

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

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

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

« Utilizar agarraderas o pafios de cocina para retirar los accesorios.
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+ No volcar el accesorio al retirar los alimentos: es posible que salgan residuos de
aceite caliente. Peligro de quemaduras.

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

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

Descripcion del aparato

A - Asa
B - Puerta

C - Protecci6n contra salpicaduras
D - Compartimento de coccion

Descripcion de los accesorios
| - Cepillo de limpieza

J - Bandeja

Descripcion de la pantalla tactil

E - Pantalla tactil

F - Toma de aire

G - Cuerpo del aparato

H - Cable de alimentacién

K - Placa antiadherente
L - Cesta perforada

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

Air cris
il ° Fritura crujiente con aire
-
Dehydrate .
A Secado de alimentos
@
Pizza
B «Pizza»
Reheat .
1f Calentamiento
Bake
Postres/horno
\iJj
Roast
9 Asado
Manual
@ Manual
BOTONES DE FUNCION
Boton Descripcion
@ Boton de encendidof Permite encender o apagar el aparato.
apagado
Botones de Permite configurar manualmente el tiempo de
L NON 4 configuracion del tiempo | coccion. Presionar las flechas para aumentar o
de coccién disminuir el tiempo de coccion.
Botones de Permite configurar manualmente la temperatura
«i» configuracion de la de coccion. Presionar las flechas para aumentar o
temperatura de coccion | disminuir la temperatura de coccion.
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Boton START/STOP Perm[te arrancar/poner en pausa el proceso de
coccion.
Poger Botén POWER E]%rdn;ltg F(zlligl_w los 4 niveles de temperatura del
Descripcion de los indicadores luminosos de la pantalla
Indl_cador Nombre Estado | Significado
luminoso
Preheat Indicador de : ,
S5, precalentamiento Encendido | Precalentamiento del aparato en curso.
Add food Indicador Afadir , o , ,
Q«B comida Encendido | Afadir la comida en el accesorio.
6 Indicador de niveles .. |Indica el nivel de temperatura seleccionado del
de temperatura Encendido
& o GRILL modo GRILL, de 1 a 4.

USO DEL APARATO

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

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

pueden configurar manualmente la temperatura y el tiempo de coccién.

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

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

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

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

Configuracion de la unidad de medida

El aparato permite elegir la unidad de medida de la temperatura entre °F y °C. La unidad de me-

dida en °C esta activada por defecto.

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

1 Pulsar simultineamente la flecha derecha de los botones de ajuste de la temperatura de
coccion (« 8 ») y el botdn de calentamiento (Riesat).

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

Repetir el procedimiento para cambiar la configuracion.

Funcion de precalentamiento

Este aparato esta equipado con una funcién de precalentamiento.
1 Seleccionar el programa de coccion preestablecido.

- Si se desea, modificar manualmente la temperatura.
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2 Presionar el boton START/STOP (). El indicador de precalentamiento (st?j) se enciende y
comienza la fase de precalentamiento del aparato.

La funcién de precalentamiento tiene una duracién de unos 5 minutos, en funcién de la temperatura

seleccionada. El tiempo y la temperatura de la funcién de precalentamiento estan ya configurados

y no se pueden ajustar.

Si no es necesaria la funcién de precalentamiento, pulse de nuevo el botén del programa de

coccion preconfigurado deseado. La funcion de precalentamiento se cancela y el indicador Afiadir

Add food

comida ( £ ) se enciende.

Programa Precalentamiento
Aircrise | Fritura crujiente S

Yf"'h .

W |cConaire
Dehydrate

& Secado NO

D]
Pizza . ,
B «Pizza» Sl

Reheat

gg |Calentamiento |NO

Bake

Postres/horno | Si

Roast

¢ |Asado Si
Power ,
1) GRILL Sl
Manual ,
Manual Sl

O

Modo de espera (stand-by)

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

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

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

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

Modo GRILL

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Programas de coccion preestablecidos

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

Cada simbolo corresponde a un programa de coccion predeterminado. El programa esta configu-
rado con una temperatura y un tiempo de coccidn recomendados en funcién del tipo de alimento.
El tiempo de coccion es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de
ingredientes utilizados.

Programa Tiempo Temperatura (°C) Accesorios
dpgfrecto Intervalo ggfrecto Intervalo
Airerise | Fritura crujiente , .
@ |conaire 18 min  [1-60 min |205 50-230 Cesta perforada
Dehydrate 30 min_
e Secado 6h 24 h 50 50-90 Cesta perforada
biza Cesta perforada
B «Pizza» 25min | 1-90 min [195 50-205 Placa
antiadherente
Reheat Cesta perforada
§¢ | Calentamiento |10 min  |1-60 min |205 50-230 Placa
— antiadherente
Postresthorno  |25min |1 min-2h [175 50-205 Cesta perforada
Roast
¢ |Asado 25min |1 min-4 h |205 50-220 Cesta perforada
150 (bajo)
Power , . 175 (medio) | Placa
1) GRILL 20 min | 1-60 min | 205 (alto) 205 (alto) antiadherente
230 (maximo)
Manual Cesta perforada
) Manual 1 1 min-6 h |50 50-230 Placa
antiadherente

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

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

Alimento Programa Tiempo Temperatura (°C)
Patatas fritas (congeladas) Air“i;sp 15 - 20 minutos 205°
A crisp 20 - 30 minutos depen- 180°
Patatas fritas (frescas) Al diendo del corte de la R
- 205
patata
Fritura (de verduras) Air&sp 10 - 15 minutos 205°
Croquetas Airni;sp 12 — 15 minutos 190°
Croquetas de pollo Airni:p 10 minutos 205°
Fritura de pescado Air“i:p 18 minutos 205°
Muslos de pollo ~4  |25-30minutos 190°
Rollitos primavera Air«i:p 10 - 15 minutos 200°
Albondigas R/dj 8 - 10 minutos 180°
«Pizzan S 15— 18 minutos 195°
Air crisp
Cigalas Al 10 - 12 minutos 160°
-
Magdalenas e 10 minutos 160-170°
Bake i
Tarta & 20 — 30 minutos 160°
Air crisp
Verduras G 15 - 18 minutos 180°
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Funcion de secado

La funcion de secado (Dehééje) permite secar los alimentos de forma eficaz para una conservacion
Optima. El aire caliente circula libremente dentro del aparato, por lo que los alimentos se secan de
manera uniforme y con pérdidas minimas de vitaminas saludables.

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

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

de alimentos:

Alimento Temperatura Tiempo
Hierbas 50°C

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

Pescado/Carne |65-70°C De 2 a 8 horas

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

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

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

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

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

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

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

* Después de haber desconectado la clavija de alimentacion y haber dejado en-
friar las partes calientes, el aparato se debera limpiar exclusivamente con un
pafio no abrasivo, ligeramente humedecido con pocas gotas de detergente neu-
tro no agresivo.

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

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

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

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

Limpieza de los componentes

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

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

PUESTA FUERA DE SERVICIO

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

COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones

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

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

botones de configuracion del tiempo

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

Causas posibles

Soluciones

Los ingredientes no
estan listos.

La cantidad de ingredientes
es demasiado alta.

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

La temperatura programada
es demasiado baja.

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

El tiempo de coccidn
configurado es demasiado
corto.

Presionar los botones de ajuste

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

Los ingredientes
no estan cocinados
uniformemente.

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

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

Las tapas fritas no
quedan crujientes.

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

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

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

El accesorio no entra
completamente en

el compartimento de
coccion.

La cantidad de ingredientes
es demasiado alta.

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

El accesorio no ha sido

insertado correctamente
en el compartimento de

coccion.

Insertar bien el accesorio en el
compartimento de coccion.
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Problemas

Causas posibles

Soluciones

Un humo blanco sale
del aparato.

Se estan preparando
ingredientes mas grasos.

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

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

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

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

El tipo de patatas utilizadas
no es adecuado para freir.

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

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

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

Las patata frescas,
cortadas en bastones,
no estan crujientes al

sacarlas de la freidora.

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

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

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

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

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

E1

E2

E3

El aparato esta dafiado.

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

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

+ O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Euro-
peias vigentes e protegido em todas as suas partes potencialmente perigosas
para o utilizador. Ler atentamente este manual antes do uso. Utilizar o aparelho
exclusivamente para o uso ao qual foi projetado para evitar possiveis acidentes
e danos. Manter este manual sempre acessivel para futuras consultas. Sempre
que desejar ceder este aparelho a outras pessoas, lembre-se de incluir também
estas instrugdes.

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

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em 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 da finalidade descrita nes-
te manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso
incorrecto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso
impréprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garan-
tia.

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

* Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar exclusivamente pecas
de reposigao 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 instrugdes e saibam
reconhecer 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.

* As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

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

+ Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-
cas com idade inferior a 8 anos.

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

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

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

A Perigo devido a electricidade

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

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

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

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

+ Né&o 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 agua ou outros liquidos.

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

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

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

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

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

Atencao - danos materiais
+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.
* Nao posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.
+ Né&o posicionar o aparelho perto de material inflamavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).
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* N&o colocar o aparelho ou o cabo de alimentag&o em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas ou proximo a um forno microondas.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentagéo antes do uso.

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

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

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

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

* Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

* Né&o utilizar o aparelho ao ar livre.

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

A Perigo de danos devidos a outras causas

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

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

+ Desconectar sempre o0 aparelho da tomada elétrica antes de inserir ou remover
0S componentes.

* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessivel.

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

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

ﬁ Para a eliminacdo correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia

== 2012/19/EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o pro-

duto.

e CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGCOES.
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A ADVERTENCIAS DE SEGURANCA DURANTE O USO

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

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

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

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

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

* Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido a assadeira no compartimento de co-
zedura.

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

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

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

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

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

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

. & Atenc&o! Superficie quente.

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

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

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

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

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

+ N&o virar 0 acessorio quando remover os alimentos: os residuos de 6leo quente
poderiam sair. Perigo de queimaduras.

+ N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos acessorios.

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

Descricao do aparelho

A - Pega
B - Porta

C - Proteg&o anti-salpicos
D - Compartimento de cozedura

Descricao dos acessorios
| - Escova de limpeza

J - Assadeira

Descricao do display touch

E - Display touch

F - Entrada de ar

G - Corpo do aparelho

H - Cabo de alimentagéo

K - Placa antiaderente
L - Cesto com furos

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS

Air crisp

G Fritura crocante por ar quente
Dehydrate .
CQJ Secagem de alimentos
Pizza
B Pizza
Reheat X
£ Aquecimento
Bake
Doces/forno
Roast
/(5 Assado
Manual
) Manual
TECLAS DE FUNGAO
Tecla Descri¢do
@ Tecla ligar/desligar Permite ligar ou desligar o aparelho.
~ | Permite programar manualmente o tempo de
«a®O» Teclas de programagao cozedura. Pressionar as setas para aumentar ou

do tempo de cozedura

diminuir o tempo de cozedura.
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Teclas de programacdo | Permite programar manualmente a temperatura de

«i» da temperatura de cozedura. Pressionar as setas para aumentar ou
cozedura diminuir a temperatura de cozedura.
Tecla START/STOP Permite iniciar/colocar em pausa o processo de
cozedura.
Power Tecla POWER Permite escolher os 4 niveis de temperatura do
modo GRILL.

Descricao dos sinalizadores no display

Sinalizador N
. Nome Estado | Significado
luminoso
preheat Singlizador .
i Iummqso de pré- Aceso Pré-aquecimento do aparelho em execugao.
aquecimento
Add food Singlizador - N . -
éé luminoso Adicionar | Aceso Adicionar os alimentos no acessorio.
alimentos
Sinalizador
6 luminoso dos niveis Aceso Indica o nivel de temperatura selecionado da
(IR de temperatura do modalidade GRILL, de 1 a 4.
GRILL

USO DO APARELHO

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

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

manualmente a temperatura e o tempo de cozedura.

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

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

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

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

Programacao da unidade de medida

O aparelho permite escolher a unidade de medida da temperatura entre °F e °C. A unidade de

medida em °C esta ativa por default.

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

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

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

Repetir o procedimento para modificar a programagao.
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Funcao de pré-aquecimento

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

1 Escolher o programa de cozedura.

- Se desejar, modificar manualmente a temperatura.

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

A funcéo de pré-aquecimento tem uma duragio de aproximadamente 5 minutos, em fungao da

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

mados e ndo podem ser regulados.

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

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

Add food

cionar alimentos ( £ ) se acendera.

Programa Pré-aquecimento
airerisp | Erityra crocante
W |porarquente SIM
Dehydrate -
a Secagem NAO
D
15 Pizza SIM

Reheat

(g5 |Aquecimento |NAO

Bake

Doces/forno SIM

Roast

¢ |Assado SIM
Power

b GRILL SIM
Manual

@ Manual SIM

Modalidade stand-by

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

O aparelho entra no modo stand-by:

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

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

Modalidade GRILL
A modalidade GRILL é ideal para grelhar carnes, peixes e verduras.
Para a modalidade GRILL utilizar a placa antiaderente (K).
- Pressionar a tecla POWER ("%") para escolher entre os 4 niveis de temperatura da modalidade
GRILL (baixo, médio, alto, méximo).
- Pressionar a tecla START/STOP () para ativar a modalidade GRILL.
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Como alternativa, pressionar as teclas de programacéo da temperatura de cozedura para progra-
mar manualmente a temperatura de cozedura da modalidade GRILL (baixa, média, alta, maxima).
Durante a cozedura em modalidade GRILL, o fumo permanece no interior do aparelho.

Modalidade AIR FRY

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

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

Programas de cozedura predefinidos

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

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

Airerisp | Fritura crocante

«1‘1'1” por ar quente 18 min | 1-60 min |205 50-230 Cesto com furos
Dehydrate 30 min_
@ Secagem 6h 24 h 50 50-90 Cesto com furos
pizsa Cesto com furos
D\ Pizza 25min [1-90 min [ 195 50-205 Placa
antiaderente
Reheat Cesto com furos
§¢¢ |Aquecimento [10min |1-60 min |205 50-230 Placa
— antiaderente
Doces/forno 25 min 1min-2h |175 50-205 Cesto com furos
Roast
¢ |Assado 25min |1 min-4 h |205 50-220 Cesto com furos
150 (baixo)
Power . , 175 (médio)  |Placa
1) GRILL 20 min | 1-60 min |205 (alto) 205 (alto) antiaderente
230 (maximo)
Manual Cesto com furos
@ Manual 1 1 min-6h |50 50-230 Placa
antiaderente

Antes de inserir a placa antiaderente (K) ou o cesto com furos (L), inserir a assadeira (J) no com-
partimento de cozedura.
E possivel cozinhar diretamente na assadeira, principalmente os alimentos mais liquidos.
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Tabela indicativa para os alimentos em modalidade AIR FRY
A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas indicativas para os varios tipos de alimentos:

Alimento Programa Tempo Temperatura (°C)
Batatinhas fritas Air crisp . R
(congeladas) O 15 - 20 minutos 205

. . Air crisp 20 - 30 minutos em fun- | 180°
Batatinhas fritas (frescas) O ¢40 do corte das batatas | 205°
Fritura (de verduras) Air@isp 10 - 15 minutos 205°
Croquetes Airﬁ‘;'wrisp 12 - 15 minutos 190°
Croquetes de frango Airﬁ;';.:sp 10 minutos 205°
Fritura de peixe Airnivynﬁsp 18 minutos 205°
Coxas de frango R;(i 25 — 30 minutos 190°
Rolinhos primavera Airﬂcf';,:sp 10 - 15 minutos 200°
Alméndegas o4 |8~ 10minutos 180°
Pizza S 15 - 18 minutos 195°

Air crisp
Lagostim O 10 - 12 minutos 160°
Bake
Muffin &) 10 minutos 160-170°
Bake
Bolo e 20 — 30 minutos 160°
Air crisp

Verduras @ 15 - 18 minutos 180°

Funcio de secagem

Dehydrate

Afungéo de secagem ( ¢y, ) permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagao
ideal. O ar quente circula livremente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de
modo uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis.

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

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

de alimentos:
Alimento Temperatura Tempo
Ervas 50 °C D 159
Verduras 50-55 °C e 5a15/20
horas
Frutas 55-60 °C
Peixe/Carne 65-70 °C De 2 a 8 horas

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

reprogramar o aparelho no final do tempo programado.

Tabela indicativa para os alimentos em modalidade GRILL

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

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

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENCAO

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

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

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

* Apo6s ter desconectado a ficha de alimentagéo elétrica e ap6s ter aguardado o
arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamente
com um pano ndo abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas de
detergente neutro ndo agressivo.

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

Limpeza do aparelho

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

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

- Limpar as resisténcias com um pano seco para remover os residuos de alimentos.
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Limpeza dos componentes

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

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

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

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

elétrica.

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

ligagdo a terra.

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

A temperatura programada
€ muito baixa.

Pressionar as teclas de programagao
da temperatura de cozedura

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

Pressionar a seta direita das teclas

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

O tempo de cozedura

programado & muito pouco.

Pressionar as teclas de programagéo

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

Os ingredientes
nao estao cozidos
uniformemente.

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

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

Os snacks fritos ndo
estdo crocantes.

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

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

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

Possiveis causas

Solugoes

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

A quantidade de
ingredientes é muito
grande.

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

O acessorio ndo foi
inserido corretamente
no compartimento de
cozedura.

Inserir bem o acessorio no
compartimento de cozedura.

Ha saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estdo em
preparagao.

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

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

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

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

O tipo de batatas utilizado
n&o ¢ apropriado para a
fritura.

Utilizar batatas frescas e nao esquecer
de gir&-las durante a cozedura.

Enxaguar e enxugar as
batatas antes de frita-las.

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

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito ndo estéo
crocantes quando séo
tiradas da fritadeira.

As batatas ficam crocantes
dependendo da quantidade
de agua que contém e

da quantidade de 6leo
introduzida na fritadeira.

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

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

Adicionar um pouco mais de 6leo para
obter o efeito mais crocante.

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

E1

E2

E3

O aparelho esta danificado.

Entrar em contato com um Centro de
assisténcia autorizado.
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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. Lees deze handleiding zorgvuldig voor het gebruik door. Gebruik
het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel om mogelijk letsel en schade te
voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik voor latere raad-
pleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan
deze instructies ook mee te gegeven.

* Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen
die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld:

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken

- boerderijen

- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door
de betreffende gasten).

* Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding
worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

* Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-

sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een

erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt.

Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen

originele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedge-

keurd.

Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004

inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

3

A Gevaar voor kinderen
Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.
Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en
door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben
begrepen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
De schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.
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* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

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

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

+ Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

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

Let op - schade aan materialen

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

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

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

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

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

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

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

+ Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

+ Laat het apparaat niet leeg werken.

* Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

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

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

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

+ Verplaats het apparaat niet zonder de etenswaren uit de accessoires te hebben
gehaald.

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

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

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

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

ﬁVoor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

== Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij
het product zijn gevoegd.

e BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
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A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

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

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

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

Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

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

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

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

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

Doe geen olie in de bakvorm. Brandgevaar.

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

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

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

& Let op: heet opperviak.

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

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

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

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

+ Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de accessoires te verwijderen.

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

* Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te ha-
len.

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

Beschrijving van het apparaat

A - Handgreep E - Aanraakscherm

B - Deur F - Luchtinlaat

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

| - Schoonmaakborstel K - Antiaanbakplaat

J - Bakvorm L - Mand met gaatjes

Beschrijving van het aanraakscherm
VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA'S

Air crisp . .

G Knapperig airfryen
Dehydrate

e Etenswaar drogen

XD

Pizza .

B Pizza
Reheat

55 Verwarmen

Bake

Gebak/oven

Roast

/J) Gebraad

Manual

@ Handmatig
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FUNCTIETOETSEN

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

Beschrijving van de controlelampjes op het display

Controlelampje | Naam Staat Betekenis
Preheat
55, Voorverwarmingslampje | Brandt | Het apparaat wordt voorverwarmd.
Add food i
Q«D {_anrcggsrt]enswaren Brandt | Doe de etenswaren in het accessoire.
6 W %eanTFgfatuurniveaus Brandt Geeft het gekozen temperatuurniveau van
W o GRI?.L 1 tot 4 aan van de GRILLstand.
HET APPARAAT GEBRUIKEN

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

Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstijd, maar de bereidings-

temperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld.

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

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

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

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

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

heid.

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

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

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

Herhaal de procedure om de instelling te wijzigen.

Voorverwarmfunctie

Dit apparaat is voorzien van een automatische voorverwarmfunctie.

1 Kies het vooringestelde bereidingsprogramma.

- Als u wilt, wijzigt u de temperatuur handmatig.

2 Druk op de START-STOPtoets (). Het voorverwarmingslampje (P'i?zt) gaat branden en de
voorverwarmfase van het apparaat wordt ingeschakeld.

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

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

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

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

Add food

ren toevoegen ( < ) gaat branden.

Programma Voorverwarmen
Air crisp Knapperig

& | airfryen JA
Dehydrate

e Drogen NEE

P;\;a Pizza JA

Reheat

1 Verwarmen NEE

Bake

Gebak/oven JA

Roast

¢ |Gebraad JA

Power

1) GRILL JA

Manual

@ Handmatig JA

Stand-bystand

Dit apparaat is voorzien van een stand-bystand.

Het apparaat gaat over op de stand-bystand:

- Wanneer het aanraakscherm (E) langer dan 1 minuut niet wordt aangeraak.
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- Wanneer het vooringestelde bereidingsprogramma wordt gestopt en het aanraakscherm langer
dan 5 minuten niet wordt aangeraakt.

Grillstand

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

Gebruik de antiaanbakplaat (K) bij de GRILLstand.

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

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

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

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

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

AIRFRYstand

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

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

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

Vooringestelde bereidingsprogramma’s

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

Elk symbool komt overeen met een vooringesteld bereidingsprogramma. Het programma is met
een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar wordt aan-
bevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte
ingrediénten.

Programma Duur Temperatuur (°C) Accessoires
Standaard |Interval |Standaard |Interval
wreee | Knappenig g in | 160 min. | 205 50-230 Mand met
w | airfryen gaatjes
Dehydrate 30 min- Mand met
Cb Drogen 6u 24 h 50 50-90 gaaties
pizsa Mand met
B Pizza 25 min. 1-90 min. | 195 50-205 gaatjes
Antiaanbakplaat
Reheat Mand met
§g | Verwarmen |10 min. 1-60 min. |205 50-230 gaatjes
— Antiaanbakplaat
Bake . . Mand met
Gebak/oven |25 min. 1min-2h |175 50-205 gaaties
Roast . : Mand met
9 Gebraad 25 min. 1min-4 h | 205 50-220 gaaties
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150 (laag)
175
Power i
o |Gl 20min.  |1-60 min. | 205 (hoog) (2’5‘??:(')2‘;‘)’9) Antiaanbakplaat
230
(maximum)
Manual Mand met
& Handmatig |1 1 min-6 h |50 50-230 gaatjes
Antiaanbakplaat

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

in de binnenpan.

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

Indicatieve tabel voor de etenswaren in de AIRFRYstand

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

etenswaren:
Etenswaar Programma Duur Temperatuur (°C)
Friet (diepvries) Airﬁi:p 15 tot 20 minuten 205°
o 20 tot 30 minuten afhan- R
. Air crisp . 180
Friet (vers) an kelijk van de grootte van R
- 205
de aardappel
Gebakken groente Air«:f&sp 10 tot 15 minuten 205°
Kroketten Air«i';:p 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten Airﬁ‘;‘;sp 10 minuten 205°
Gebakken vis Air&sp 18 minuten 205°
Kippenpoten R;}; 25 tot 30 minuten 190°
Loempia’s A"“i;“’ 10 tot 15 minuten 200°
Gehaktballen R;Cz 8 tot 10 minuten 180°
Pizza S 15 tot 18 minuten 195°
Scampi's Airﬂi;sp 10 tot 12 minuten 160°
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Muffins & 10 minuten 160 tot 170°
Bake
Taart ) 20 tot 30 minuten 160°
Groenten Airﬂcf';sp 15 tot 18 minuten 180°
Droogfunctie .
Met de droogfunctie (¢4, ) kunnen de etenswaren voor een optimale bewaring effectief worden

gedroogd. De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum
verlies van gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.

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

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

Etenswaar Temperatuur Duur

Kruiden 50 °C

Groenten 50-55 °C L/ﬁp 510 15-20
Fruit 55-60 °C

Visivlees 65-70 °C Van 2 tot 8 uur

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

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

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

+ Na de stekker uit het stopcontact te hebben gehaald en de hete onderdelen te
hebben laten afkoelen, mag het apparaat uitsluitend worden schoongemaakt
met een niet-schurend, iets bevochtigd doekje met een paar druppels neutraal,
niet-agressief reinigingsmiddel.

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

Het apparaat schoonmaken
- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

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

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

De onderdelen schoonmaken

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

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

BUITENWERKINGSTELLING

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

PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen

Het apparaat doet het | De stekker zit niet in het Steek de stekker in een geaard
niet. stopcontact. stopcontact.

De tijdschakelaar is niet
ingesteld.

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

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

De ingrediénten zijn niet
klaar.

Er zijn te veel ingrediénten.

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

De ingestelde temperatuur
is te laag.

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

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

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

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

De ingrediénten zijn niet
gelijkmatig gaar.

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

De zich bovenin bevindende
ingrediénten of de ingrediénten die door
andere zijn bedekt moeten tijdens de
bereiding worden gemengd.

De gefrituurde snacks
zijn niet knapperig.

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

Gebruik ovensnacks of bestrijk de
shacks met olie voordat u ze in de
mand met gaatjes legt.

Doe de mand met gaatjes in de
binnenpan zodat de etenswaren
knapperiger worden.

Het accessoire valt
niet volledig in de
binnenpan.

Er zijn te veel ingrediénten.

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

Het accessoire is niet
goed in de binnenpan
aangebracht.

Doe het accessoire goed in de
binnenpan.
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Er komt witte rook uit | Er worden vettere Wanneer u vettere ingrediénten bakt,
het apparaat. ingrediénten bereid. blijft er meer olie in de bakvorm achter.

De olie veroorzaakt meer witte rook dan
normaal tijdens de bereiding. Dit heeft
geen enkel effect op de bereiding van
de ingrediénten of op het apparaat.

Op de accessoires zijn
vetresten achtergebleven
van eerder gebruik.

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

De verse, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type
aardappel is niet geschikt
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg
ervoor dat u ze tijdens het bakken keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder
alle zetmeel dat zich op het opperviak
van de aardappelen bevindt.

De verse aardappelen
in repen zijn gesneden
aardappelen zijn niet
knapperig als ze pas uit
de friteuse komen.

Of en hoe knapperig de
frites zijn hangt af van de
hoeveelheid water die in
de aardappelen zit en de
hoeveelheid olie die in de
friteuse is gedaan.

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

Snij de aardappelen in kleine repen
zodat ze knapperiger worden.

Voeg voor knapperigere frites een
beetje meer olie toe.

Doe de mand met gaatjes in de
binnenpan zodat de etenswaren
knapperiger worden.

E1

E2

E3

Het apparaat is beschadigd.

Neem contact op met een erkende
servicedienst.
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MPOEIAOMNOIHZEIZ AZ®ANEIAZ

AIABAZTE MPOZEKTIKA TIZ OAHIIEZ MPIN TH XPHZH.

* H ouokeun €XEl KOTOOKEUOOTE OUPQWVA LE TOUG KEIPEVOUCS €IOIKOUC EUPWTTO-
ikoUG KavovIooUg kal Trapéxel TTpoaTadia OAwWV Twv JEPWY TToU EVOEXETAI VO
TTAPOUCIACTOUV KivOuvo yia Tov XpARoTn. AIaBACTE TTPOTEKTIKA TO TTAPOV EYXEI-
pid1o TTpIv TN XPrioN. XpnOIPOTIOIEITE T GUCKEUR ATTOKAEIGTIKA yIa TN XPAON YId
TNV OTT0ia TIPOOPICETAI TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE TUXOV aTuxApaTa Kail {nuieg.
®uAatre To TTAPOV EYXEIPIDIO IO VA TO GUUBOUAEUEDTE OTTOTE XPEIALETAI. € TTE-
QITITWON TTOU OKOTTEUETE VA DWOETE TN GUOKEUN aUTh € KATTOI0 GAO GTopo,
(QPOVTIOTE VA TTAPAOWOETE KAl TO TTAPOV EYXEIPIDIO.

* H guokeun gival oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI OE OIKIAKOUG ) TTApOWOI-

0UG XWPOUG, OTTWGE YIa TTAPAdEIyHA:

0TIG KOUCiVES KATAOTNUATWY TTOU TTPO0PI{OVTaI OTTOKAEIOTIKA Y10 TO TTPOOWTTI-

Kk, OTa ypageia Kal o€ GANOUG ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

0Ta aypoKTAPATA

oTa &evodoyxeia, aTig Tavaldv, ota KataAUpara bed & breakfast kar o€ GAAa

KaTaAupara (rpog xpron amd Toug ETTIOKETTTEG).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE T GUCKEUR YIa DIAQOPETIKOUG OKOTTOUG ATTO EKEIVOUG TTOU
TEPIypagovTal 0To TTAPOV eyxeIpidio. Aev @Eépoupe Kauia euBuvn yia AavBa-
opEvn A BIAQOPETIKI XPAON TNG GUCKEUNG O€ Oxéan e boa TTpoBAETTOVTAI OTO
Tapov eyxelpidio. H akatdAnAn xprion emiong emoUpel TNV akupwaon Kabe
Hop@Ng eyyunang.

* 2uvioTaTal va QUAGCOETE Ta UAIKA TNG apxIKAG CUOKEUATiag, HEdOUEVOU OTI HEV
TTPORAETTETAI BWPEAV TEXVIKI UTTOOTAPIEN YIa TIG {nMIES TTOU TTPOKARBnKav ammo
akat@AnAn ocuokeuaaia Tou TTPOIGVTOC KATA TNV OTTOGTOAN TOU O€ éva £¢OUTT-
000TNUEVO KEVTPO TEXVIKIG UTTOOTAPIENG.

* [ va unv Béaete o€ Kivouvo TNV ao@AAEIa TOU TIPOIOVTOC, XPNOIUOTTOIEITE OTTO-
KAEIOTIKA yVAO10 OVTOANGKTIKG KO EEAPTAUOTA TTOU QEPOUV ThV €60UTI086TNON
TOU KATAOKEUADTA.

* H ouokeu ouppopgwvetal pe tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 1n¢
27/10/2004 Trepi uAIKwv TTOU TTPOOPICOVTAI VA €pBOUV O€E ETTAPN WE TPOPIUA.

A Kivéuvog yia pIkpd maidia

* Ta UAIKG TG OUOKEUOOiag dev TIPETTEI VO AQrvOVTal O€ GNEI0 OTTOU PTAVOUV
Ta TTAIdIA yIaTi atmoTeEAOUV TINyN KIvOUVoU.

* H guokeur| pmopei va xpnoigotroinBei amd maidid nAikiag peyaAutepns Twy 8
ETWV Kal atmd ATopa PE PEIWPEVEG OWHATIKEG, AloBNTNPIAKES Kal dIOVONTIKES
IKOVOTNTEG, 1) aTTO ATOA TTOU OEV £XOUV TNV ATTCITOUHEVN TTEIPA KAl YVWOEIG
H6vo uttd v emifAeywn evog utrelBuvou 1 €av £xouv dIOPBACEI Kal KATAVOATEI
TIG 0dNYiES KAl TOUG KIVOUVOUG TTOU TTPOKUTITOUV KATA T XPraT TNS GUOKEUNG.

* Ta pikpd Taidid dev TIPETIE VA TTAICOUV JE T GUOKEUN).
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+ O1 epyaoiec kaBapiouoU Kal GUVTAPNCNS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodiotnTa
ToU XpAoTn dev TIpémel va ekteAouvtal amd maidid nAikiag pikpdTepNS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAYn €vO¢ eVAAIKAL.

+ Quhdooete TAvTa TN OUOKEUR Kal TO KaAwdIo Tpo@odoaiag pakpid améd maidid
NAIKiag pIKpATEPNG TWV 8 ETWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWDIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET va TO TTIACE! Eva
MIKPO TTCIOI.

+ TotmoBeTOTE TN CUOKEUN €101 WOTE TA PIKPA TTaIdIA VA PNV @TAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTA péPn TNG.

+ Orav amo@aacioeTe va aTTOPPIYETE T CUCKEUN, GUVIGTATAI VA TNV AXPNOTEWYETE
kOBovTag 10 KAAWdIO TPOPodOTiag. 2UVICTATAI ETTIONG VA KATAOTACETE OKiVOU-
va Ta PPN TNG GUOKEUNG TTOU UTTOPET var atroTeAéoouv TTnyr KIvauvou, 181aitepa
yia PIKpG TTaidid TTou eVOEXETAI VA TTAICOUV JE T GUOKEUN.

A KivdBuvog ammd nAEKTPIKO peUpa

* pIv oUVOEDETE TN GUCKEUR OTNV TTPIC TOU NAEKTPIKOU PEUUATOC, BefaiwbEiTE
WS N 10N TTOU avaypa@eTal oTnV TTIVOKIOA TEXVIKWY XAPOKTNPIOTIKWY OTO
KATW PEPOG TNG GUTKEUNG QVTIOTOIXEI OTNV TAON DIKTUOU TNG TIEPIOXAG OAG.

* H xprion pmahavrédag mou dev Gépel TNV £60Ua108GTNON TOU KATAOKEUOOTH
MTTOPET VO TTPOKAAEDEI {NUIEG KAl aTUXAUATA.

* JUVOEETE TN OUCKEUNR TTAVTA O€ PIa YEIWWEVN TTPICA.

* Mnv ouvdéete kapia GAAN ouokeur) uwnAAg 10xU0¢ (oduTTES, Tidepa, KaAopI-
@ép) aTnv id1a nAekTpIKA TTRICa. KivOuvog NAEKTPIKAS UTIEPPOPTWONG.

* Mnv a@rivete a@UAAKTN T CUOKEUR OTAV €ival GUVOEDEPEVN OTO NAEKTPIKO PEU-
Ha.

* Mnv Bpéxete TTOTE TO PEPN TNG CUCKEURG TTOU £XOUV NAEKTPIKA TAOT: KivOuvog
BpaxukukAwpaTog H/kal NAEKTPOTTANEIaG.

* Mnv BuBideTte TTOTE TN CUCKEUN, TO QI KOl TO KAAwdIO peUpaTog o€ vepd f GAAa
uypd.

* Mnv XpnOILOTIOIEITE N GUOKEUN pE Bpeypéva Xépia fi EumdAnTol.

* Mnv a@rvete 10 KaAwdI0 TPoQodoaTiag va EpBEI O€ ETTAPH HE AIKUNPES ETTIQAVEI-
£G 1 YWVIEG.

* To NAeKTPIKO KAAWDIO dEV TTPETTEI VA EPXETAI OE ETTOQN HE (EOTES ETTIPAVEIEC.

* Mnv 1papare oté 1o KaAwdIo TpoPodoaiag 1 Tnv idia T GUOKEUN yia va Byd-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICa TOU PEUNATOC.

¢ 2€ TIEPITITWAT TTOU OEV TNV XPNOIUOTIOIEITE, AKOUA KAl VIO GUVTOHO XPOVIKO OI-
doTnua, oPAVETE TN CUOKEUN Kal VO OTTOCUVOEETE TTAVTA TO QI TOU KOAwdiou
Tpo@odoaiag atoé Ty Tpila Tou PEUUATOC.
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Mpoooxn — UAIKEG {nUIEG
H guokeur) TpETTel va BpiokeTal TAvw g€ aTabepr| ETIPAvEIQ OTAV TV XPNOIUO-
TIOIEITE A} TNV AQPAVETE TTPOOWPIVA VO EEKOUPAOTE.
Mnv TotroBeTeite T ouokeun TTAvw O€ TTOAU (EO0TEC ETTIQAVEIEG A KOVTAl OF€ YU-
MVEC GAOYEC TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE (NUIE OTNV ECWTEPIKI ETIQAVEIA TNG.
Mnv ToTT0BETEITE TN GUOKEUR KOVTA O€ EUQAEKTA UNIKA (TT.X. UQACUATA, KOUPTI-
VEQ).
Mnv TotroBeTeiTe TN GUOKEUR 1) TO KAAWAIO TPOYODOTiAG KOVTA ) TTAVW OTa (€-
0Ta parma NG koudivag TTou Asitoupyei pe peupa fi ykadl i kovid aTov goupvo
MIKPOKUMATWV.
=eTUAire TeAeiwg To kaAwdio Tpogodoaiag TpIv TN XpAoN.
H ouokeun dev TpETel va guvdEETal OTO PEUPA HE EEWTEPIKOUG XPOVODIAKOTITEG
A HE EEXWPIOTES BIATALEIC TTOU AgITOUPYOUV £C ATTOOTACEWC,.
Mnv TotroBeteite epyaleia, PETAANIKG avTIKEIPEVA, AAOUMIVOXOPTO 1| EUQAEKTA
UAIKG (6TTwg XapTdvi, TTAAOTIKG) oTa e¢aptipata fj atov BaAapo ynaoiarog.
Kivbuvog tupkay1ag kai/fy nAekTpoTrAngiag.
Z€ TIEPITITWOT TTOU N GUCKeUR Byadel patpo kamvd kard Tn Asitoupyia, armo-
OUVOEQTE APEOWG TN OUOKEUN atTo TNV TTPIia Tou NAEKTPIKOU peUaTog. ATTEu-
BuvBeite 0TO TANCIECTEPO £COUTIOBOTNWEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG YIa VO
€mMAUOETE TO TTPOPANUQ.
Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIJEVA ETTAVW OTN CUCKEUN).
Mnv B¢TeTe O€ AEITOUPYIQ TN GUOKEUN €V KEVW.
Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR O€ UTTAiIBPIO XWpoO.
Mnv a@AveTe TN CUCKEUN EKTEBEIPEVN OE OTOOPAIPIKOUC TIAPAYOVTEG (TT.X. Bpo-
Xf, HAio).

A Kivouvog {nuiag amd aAAeg aiTieg
MaaoTe 10 WA TNG CUOKEURAG 1A VO TNV ONKWOETE.
Mnv UETAKIVEITE TN CUOKEUR €AV OEV EXETE TIPWTA APaAIPETE! TO TPOPIUA ATTO TA
eCaptipara.
AtroouvdéeTe TTAVTA TN CUCKEUR aTTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU PEUHATOC TIPIV
TTPOCBETETE ) AQAIPEDETE TA ETTIUEPOUG ECOPTH AT
TotoBETAOTE TN GUOKEUN O€ Evav XWPO HE ETTAPKA QwTIoud, Kabapd TTou va
d1aB€tel TmpiCa o€ onpeio e UkoAn TTpodoRaa.
TomoBeTAOTE TN GUOKEUR TTAVW € Pia eTTITTEdN eMIQAVEIQ, OTABEPNA KOl AVOEKTI-
Kf OTIC UYNAEC BePUOKPATIEC.
H cuokeur) dev TTIPETTEI VO XPNOIKOTTOIEITAI AV £XEI TTETEI KATW ) €AV £XEI EUPQ-
v onuadia eBopdag. Mnv XpnoIPOTIOIEITE TN CUOKEUK €AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO
A T0 QI TTapouaialouv QBOPES 1) €av N idla n guokeun TTapouaiddel Asitoup-
yIKA avwpaAia. OAeG o1 ETTIOKEUES, KOO KAl N AVTIKATACTOOT TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TpETE va ekteAoUvTal UOVO O€ Eva EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
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utTooTAPIENS /) attd £€0UTI0BOTNUEVOUC TEXVIKOUG, WOTE VA NV BIOTPEXETE KaVE-
vav Kivouvo.
E [a ) owoTA TEAIK 108€aT TOU TTPOIGVTOC CUNPWVA HE TNV EUPWTTAIKA 00N-
= VIO 2012/19/EE ouvioTOUME VO OIABACETE TO EVIUTIO TTOU TTOPEXETAI HE TO
TTPOIOV.
*®YAAZZETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHrIEZ.

A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TH XPHZH

* H ouokeur) pmopei va xpnaipomoinBei yia 10 YAoIUo aTepewv TPpo@wv. Mnv
XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUA YIA VO PAYEIPEUETE UYPEC TPOYEG. € TIEPITITWON
TToU piceTe UTTEPPOAIKY TTOOATNTA ATTO LYPO, UTTOpPE va dlappeUaEl KAl va TTPO-
KOAEOEI CNUIEG OTN GUCKEUN.

* H guokeun autr) dev TTPOOPICETAI YIa EUTTOPIKA KAl Blounxavikh xeRon.

+ OmoiadnmoTe AMN Xpron TNG CUOKEUNS Oev TTPOPBAETTETAI OTTO TOV KATOOKEU-
aoTh, Tou amaAdooeTal amd omoladATIoTE £UBUVN yia {nuIEG KABe UONG, Ol
oTToieg o@eidovTal aTnv akatdAAnAn xpAon TG CUOKEUNG.

* H akat@AAnAn xprion emiong emoUpel Thv akUpwon KAbe popeng eyyinong.

* TomroBeTAOTE TN OUOKEUR O€ amdoTaon TouhdyioTov 15 ekaroaTwv amd Toi-
Xoug, £TTITTAa 1} GMEG TUOKEUEG.

* Mnv XpnOIUOTTOIEITE TIOTE Tr) GUOKEUN XWPIG va £XETE TOTTOBETACEI TOV BioKO GTOV
BdAapo ynaoiyarog.

+ TommoBeTeite T0 UNIKG TTAVTA KOl ATTOKAEIOTIKA PECA OTA £COPTAPATA TTOU TTAPE-
XOVvTal W€ T OUOKEUR, IO va atokAEIoTEl To evoexOuevo va EABouv Ta Tpd@Iua
O€ ETTOQN ME TIG NAEKTPIKEG AVTIOTACEIG.

* Mnv Badete utrepBoAIKA TTOGGTNTA TPOYIHWY yia WhAaIWo. Kivduvog Trupkayiag
kau/f) nAekTpoTTAngiag.

* Mnv yepiCete Tov dioko pe AGdI. Kivduvog TTupkayIag.

* [MpooBEaTe pIKPES TTOOATNTEC UYPOU, €AV XpeIGETal yia TO Jayeipepa. Bepaiw-
VeaTe TTAvTa OTI TO UYPO €XEl aTOpPoPnBei atmod Ta aTeped UNIKG TTpIV TTPOCBE-
0€TE AANO.

* BeBaiwveate mavra 611 Ta eCaptiuara £xouv TomobeTnBei owoTd aTov BAAapo
WYNoiPaTog TPIV AVAYETE Tr) GUOKEUN).

* Mpiv BEoete o€ Acimoupyia Tn cuokeun, Befaiwbeite 6T Ta EEApTANATA KAl O
Bdhapog ynaiparog dev EpxovTal O€ ETAPR PE EEva owpara.

. Mpocoyxr: KauTA emQAvela.

+ Kard 1o wAoiuo evoéxetal va Byel (€0TOC aTUOS atmd Tov agpaywyo A amd Tov
Bdhayo wnoiuatog NG ouokeurg. Kpatdre ta xépia Kal 10 TpOoWTO 00¢ pa-
KpI& atmd Tov agpaywyo Kai Tov BaAapo ynaiparog.
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* Mnv @pdooete TOTE TOV depaywyo 61OV BpiokeTal ge AEIToupyia n CUOKEUN
TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG CNUIEG Ka/r) uTTEPBEPPAVOT TNG TUOKEUNG.

+ Orav avoiyete v TopTaA, i 6TAV AQAIPEITE TO EEAPTAUATA OTTO TOV BAAANO Wn-
oiyartog, Byaivel (e0TOC aépag Kal atpos padi. KpatioTe 10 TpdowTo Kal 1a
XEpIO 00¢ PaKPIa ammd 10 BGAAUO Ynaiparog.

* Mnv ayyicete Tov BAAapo wnaipatog, Ta eCoptApaTa Kal To JETAANIKA pEpn EVTOG
NG OUOKEUNG OTav BpiokeTal o€ AsiToupyia kai yia Aiya AETIT@ a@oTou Tepua-
TIOTED N AsiToupyia Kal oPAcel n ouokeun. MePIPEVETE VA KPUWOOUV 01 (EOTES
EMQAVEIES.

* [Mavere avTta T XeIPOAARH YIa va avVOiyETE TNV TTOPTA TS CUOKEUNG.

+ XpnoIPoTIoIEiTE TAOTPES A TIETOETEC KOUCivag YIa va agaipEiTe Ta EEAPTAKATA.

* Mnv avarmodoyupiete T0 §dpTnua dTav ByaleTe Ta TPOQIUA: EVOEXKETAI Va Biap-
peugouv utroAeippara amo Ceatd AddI. Kivduvog eyKaupdaTwy.

* Mnv xpnoidotroleite PeTaMIKG epyaleia koudivag yia va ByaAeTe Ta TpOQINa
aTroé Ta EEAPTAUATA.

* BePaiwbeite TTwg UAIKG TTOU WHOQTE WE T GUOKEUN £XOUV XPUTOPEVIO Kal Ol
KOQE 1 paupo Xpwua. AQaIpEDTE ATIO TA TPOPIKA TUXOV KOUUEVA KATAAOITTAL.

Mepiypapn TG CUTKEUNS

A - XeipohaBr E - 086vn agnig

B - MNépta F - Agpaywyog

C - MNpooTaadia amé TI¢ MTOIAIES G - Zwya G GUOKEURS

D - @dAapog ynaiuarog H - KaAwdio tpogodoaiag
Mepiypapn Twv e§apTnHaTWV

| - BoUptoa kaBapiopou K - AvTikoAANTIKA TIAGKQ

J - Aigkog L - AiGrpnTo KaAGo!

Mepiypacgpn Tng 086vng agpng
MPOKAGOPIEMENA NPOrPAMMATA WHEIMATOE

Air crisp

O Tpayavé Tyaviopa aTov aépa

Dehydrate

e ATToghpaVaN TPOPIHWY

Pizza

B\> MNitoa

Reheat

£ MpoBépuavan

Bake

I"\ukd&/poUpvog

Roast

4 Wnra
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Manual

@ Xelpokivnta

NMAHKTPA AEITOYPIIAX
MARKTpO Mepiypaen
MAAKTPO AsiToupyiag yia . . , ,
@ T0 AVapUa/oBAaILO Emirpémel va avaBete kail va oBAVETE TN GUCKEUN.

EmTpémel va pubuioete xeipokivnta Tov Xpévo
ynaipatog. MammoTe Ta 16¢a yia va augnoETe 1 va
PEIWOETE TOV XPOVO YNOiUaToG.

«O» MAAKTPa pUBUIONG TOU
xpdvou ynaiyarog

Emrpémer va pubuioere xeipokivnta n

PERS TI'I Ang;paoiueol;g%ng Bepuokpaaia ynaiuarog. MariaoTe Ta 16¢0 yIa
q?r]gcip%l: o gp S va au¢oeTe A va pelwoeTe T Beppokpaaio

YnoiyaTog.

: Zag divel Tn duvatdtna va Bécete o€ Aeioupyial
fkTpo START/STOP madon  diadikacia ynaiparog.

Power , Mapéxel T duvatdtnta va emAEeTe avapeoa ot 4
6 MhfkTpo POWER emmimeda Bepuokpaaiag yia m Aeiroupyia FKPIA.

Meprypapn Twv evdeifewv 006vng

‘Evdein | Ovopa KardoTtaon | Znpacia

Preheat 'EV6£|§n

55, TTpOBEPUAVONC Avappévn | MpoBEppavan TN CUOKEURS O€ CEAIEN.

Addfood | EVOEIGN YIO
éé TNV TTPOCHAKN Avappévn | TpooBéaTe Ta TpOQIUA OTO EEAPTNHAL.

TPOPiPWV

‘Evdeitn emmédwy Acixver 10 emimedo TG Bepuokpaciog ToU
) [©) , P . . ; .
w wo | OEPHOKpaTiag Avappévn | emAéGate atn Aeiroupyia TKPIA, ammd 10 1 péxp

FKPIA 104,

XPHZH THZ ZYZKEYHZ

Katd Tnv mpwtn Xpnon, eveéxetal n ouokeun va atreAeuBepwoel pia eAagpd pupwdid Kai

Aiyo kamrvo: pokeITal yia KATI EVIEAWS PuUaIOAOYIKO KaBWG opiopéva pépn éxouv Airaveei

eha@pd, ki émeira amd Aiyo 8a otaparioel. Aev emnpeddel kaBoAou Tn AsiToupyia TnG ou-

OKEUAG.

Kd&Be mpokaBopiopévo Tpdypaupa ynaoiyatog Exel TTPOETTIAEYUEVO XPOVO WNaiaTog aAAG pro-

peite va pubuioete xelpokivnTa Tn Bepuokpacia kai Tov Xpévo ynaiyarog.

lNa va aughoete Ty TaxitnTa €mAOYAS, KPATAOTE TraTnuéva Ta T¢a Twv TARKTPWY pUBUIoNG TOU

xpovou ynaiuatog (« ® ») kai TG Bepuokpaaiag Ynaiuarog (« & ») .

- Ta va diakdyere xelpokivnta T d1adikaoia ynaoiuarog, TATAaTE T0 TARKTPO AEIToupyiag (@).
‘Emeita amoé Aiya deutepOAETITA, N CUCKEUN ORAVEL.

Otav oAokAnpwoei n diadikaoia YnoipaTog, N GUCKEUN PTTOpEi va Xpnoipotroindei mwaAl
apéowg yia va ynoete GAAa TpOQIa.
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Mwg opi{oupe TN Hovada pETrpnong

H ouokeun bivel T duvardTnta va emAEEeTe TN povada uétpnong g Beppokpaaiag ae °F rj ot °C.

H povada pérpnaong ae °C eivar n piBuion poemAoyAg.

21n Aeimoupyia avapovig f kara Tn diadikagia YnaoiuaTog Twv TPOPiUwV:

1 MarAoTe TauTdxpova 1o OECi 1650 Twv TARKTPWY PUBMIONG TG Beppokpaaias ynaiyatog (« 4 »

) Kai To TTARKTPO Bépuavang (RK‘).

2 EmAEGre T povada Beppokpaaiag petadu °F kar °C. H emoyn emiBefaiwveral oe 3 deutepOAe-
TITQ.

EmavahdBere Tn diadikaaia yia va TpototroInaeTe T pubuion.

AsgiToupyia mpoBépuavong

Aut) n ouokeur| 81aBETel AeiToupyia TpoBEépuavang.

1 EmAéCre To TpokaBopiopévo Tpdypauua ynoiuarog.

- Edav emBupeite, TpoTIOTOINGTE XEIpOKivTa TN BEpUoKpaaia.

dladikaaia TpobEpuavang TG GUOKEUNG.
H Aeiroupyia mpoBépuavang diapkei Tepitou 5 AeTTd, avaloya e Tn Beppokpaaio TTou ETTIAELQTE.
O xpdvog kai n Bepuokpaaia TG Asitoupyiag TpoBEppavang eivar ndn TpoemAeypéva Kai dev
pTTOpOUV va TPOTTOTToINBoUV.
Edv n Aeitoupyia mpoBépuavang dev eival amapaitnTn, TATAGTE ava 10 TTARKTPO TOU TIPOETTI-
Aeypévou TrpoypauaTa wnaiygatog ou emBupeite. H Asitoupyia Tpobépuavang akupwveTal Kal

Add food

avaBel n évBeiEn yia TV TPoaBAKN TPOPIHWY ( & ).

Mpoypappa MpoBéppavan
Air crisp TpGYGVé
am | yaviopa atov | NAI
“ aépa

Dehydrate

ey Amofpavan | OXI

Pizza

3\5 Mitoa NAI

Reheat

§¢s | MpoBépuavan | OXI

Bake

I\uka/poupvog | NAI

Roast

~¢ |¥nrd NAI

/o) FKPIA NAI

Manual

) XelpokivnTa NAI
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AsgiToupyia avapovig

Auth n ouokeur d1a6€Tel AsiToupyia avapovig.

H ouokeun utaivel g Aeitoupyia avapovig:

- Orav xeipiCeoTe TNV 086vn agng (E) mepioadTepo amd 1 AemrTd.

- Orav diakdmrete T0 TPOKaBOPICPEVO TTIPOYPAPA WNOTUATOG Kal BEV XEIPICeaTe TNV 086vn aQrg
mepIoodTEPa amd 5 AeTrTd.

Asitoupyia FKPIA
H Aeitoupyia FKPIA gival 1davikng yia kpéag, wdpl Kai Aaxavika.
la 1 Aeitoupyia FKPIA xpnaigotmoifaTe Tnv aviikoAnTIkA TAdKa (K).

- MNamote 10 TAAKTPO POWER (¢35 ) yia va emAEEETE ETAEU Twv 4 emimédwy Beppokpaaiag g
Aerroupyiag TKPIA (xaunAo, péTpio, ugnAd, Péyiato).

- MNamioTe 10 TARKTPO START/STOP () yia va evepyotrolfoete T Asitoupyia FTKPIA.
EvaMakTikd, TarioTe Ta TAAKTpa pUBUIoNG Tng Bepuokpaciag wnaiyarog yia va pubuioeTe xeipo-
Kivnta T Bepuokpacia wnaiparog atn Asitoupyia MKPIA (xapnAd, pérpia, uwnAq, Yéyiotn).

Kard  diadikacia ynoiuarog ot Aeiroupyia FKPIA, o kamvég Tapapével péoa aTn GUOKEU).

Asitoupyia AIR FRY/®pitéla aépog

H Aerroupyia AIR FRY/®pitéCa aépog eival 1davikn yia o uyIgivd payeipeua xwpig va oTepeioTe
TN VOOTIUIA Kal TNV Tpayavi uer Twv TnyavnTwyv. H Kukhogopia Tou Bepuol aépa ayeipetel ouol-
OUOPQa TO TPOPINAL.

H Aeiroupyia AIR FRY/®pitéCa aépog Tng ouokeung TrepiAapBaver 6 Tpokabopiopéva Tpoypdy-
para ynaiuarog: Tpayavo Tnydavioua atov aépa, amothpavan, TiTaa, mpobépuavan, yAukd/eolp-
VoG, Ynta.

la 1 Aermoupyia AIR FRY/ @pitéCa aépog xpnoipotroInaTe 1o 81atpnTo KaAddi (L).

MpokaBopiopéva MPOoYyPANHATA YNOIHATOG

O mapakatw Tivakag epeavicel Ta Tpokadopiguéva TTPOYPAUKATA YnaiUaTog TTou UTrdpyouv
oTnv 086vn agng.

KaBe auuBolo avtioToixei o€ va mpokabopiopévo Tpdypappa wnaiuarog. To Tpdypapua eival
pubpuiopévo aTn Bepuokpaaia Kai Tov Xpovo YnailaTog Tou GUVICTWVTAI EI8IKA yia TO £i00G TPO-
@ipwv. O xpovog wnaipatog gival eVOEIKTIKOS Kal eCapTaTal amd 1o TTAX0G Kal TV TOgOTNTA Twv
TPOQIWV TTOU XpnaiyoTTololvTal.

Mpoypappa Xpovog O¢ppokpaaia (°C) ESapripara
. | Xpoviké . | Xpoviko
MpoemiAoyn SiGoTa MpoetmiAoyn S1GoTUa
ir cris| TpGYGVé N ,
* ﬂm,p yaviopa atov | 18 Aemté ! 60, 205 50-230 A'GT,me
w : AeTTTé KaAGB!
aépa
P | Ao 6. s 24 |50 5090  |Adeno
e TTOgHPAVAN WPES \eTTTa- - KGO
WPES
Aidrpnro
Pizza . . 1-90 KOAGBI
B Mitoa 25 hetrTa \eTTT 195 50-205 AVTIKOMTIKT]
TAGKA
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Aidrpnto
Reheat , , 1 -60 KG)\GGI
it} MpoBéppavon |10 Aemra |\ e 205 50-230 AVTIKOMTIKT]
TAGKQ
Bake L , 1 AeTrmo-2 AidrpnTo
IAuka/@oupvog | 25 Aetrta GopeC 175 50-205 KA
Roast ] . 1 AeTrTé-4 Aigrpnro
C‘B Wnra 25 \etrTd GopeC 205 50-220 Kahao!
150
(xaunAn)
175
Power . 1-60 .\ | (WETPIA) | AVTIKOAANTIKA
b IKPIA 20 Aetrrd NeTrT 205 (uwnAg) 205 TAGKG
(UynAi)
230
(BéyioTn)
AiérpnTo
Manual ) 1 AeTr16-6 KOAG
W) Xeipokivnra 1 WpEC 50 50-230 AVTIKOMNTIKN
TAGKQ

Mpiv TotroBeTroeTe TV avtikoMnTIkA TAGKa (K) f To didrpnTo KaAabi (L), TomroBetioTe Tov dioko

(J) aTov BdAapo ynaipatog.
MIMOPEITE va yrioete ameuBeiag otov 8ioko, Kupiwg Ta o peuaTd TPOGINA.

Ev3&IKTIKOG mivakag Tpo@ipwv ot Asitoupyia AIR FRY/®piréla aépog
O mrapakdrw Tivakag epeavidel evaeikTIKoUS Xpdvoug Kal Bepuokpadieg yia ta didigpopa €idn Tpo-

Qidwv:
Tpogipo Mpoypappa Xpovog O¢eppokpaaia (°C)
Mordreg  — myavireg | ATy 0 e 205°
(KOTEWUYUEVEG) w
Maréreg myaviég| - avers 52 - % q;i?ig}“g(gf\’/ 180°
(9ptakeg) - o1 TTaTdTeC 205
Tnyavita (Aaxavika) Airﬁ‘;'mrisp 10 - 15 AetrTé 205°
Air crisp
KpokéTeg @ 12 - 15 AetrTa 190°
KpokéTeg KotdTTouAOU Airnivynﬁsp 10 Aerrtd 205°
Tnyavnta wépia Ai&isp 18 Aetrdi 205°
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MrouTia KotdtTrouAou R;ds): 25— 30 AetrTa 190°

ZTPIVYK POAG Air&sp 10 - 15 Aetrt@ 200°

Kegredakia o4 |8-10kema 180°

Mitoa S 15— 18 Aerra 195°

Kapapidec “1'1,7 10 - 12 Aemrra 160°
Bake

Maoiv ) 10 AetrTa 160-170°
Bake

KEik & 20 - 30 Aetrta 160°

Air crisp
Aayavika @ 15— 18 Aetrra 180°

AgiToupyia amo§npavong

™ H \emoupyia amogpavong (Dehéz:e) oag Givel Tn duvaTdTNTa Va ATTOgNPAIVETE ATTOTEAETUATIKA T
TPOQIUA yIa va Ta guvTnpeite kaAuTepa. O Bepuds aépag Kukhopopei eEAeUBepa PEoa GTN GUCKEUR
KI €101 T0 TPOQIPA GTEYVWVOUV OHOISHOPPa €V TTAPAAANAQ N aTTWAEI TWV UYIEIVWY BITAWIVIV

eival ehayiomn.

H Aeitoupyia autr| pmopei va xpnaiuotromBei yia pouta, Aaxavikd kai Javitapia, f yia va armo-

Enpavete Aouhoudia Kai euTd.

O mapakdTw Trivakag epeavidel evOEIKTIKOUS XpOVoUS kal Beppokpaaiag amoghpavang yia 1a o1d-

Qopa £idN TPOPiUwWV:
Tpogipo O¢eppokpaaia Xpovog
Mupwdika Kai o
) 50 °C

porava AT6 5 §wc 15/20
Aayavika 50-55 °C WPES

®pouTa 55-60 °C

WapiKptae  |65-70 °C ATIG 2 fuig 8

WPEG

O xpovodiakdtmg pubuietal yia diaoTnua 24 wpwv. Edv xpeialetal mepioodtepog Xpovog yia
TNV amoghpavarn, EMavaTTPOoYPANUATIOTE Tn GUOKEUN 6Tav Afgel 0 TTPOKaBopITHEVOS XPOVOG.
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EVOEIKTIKOG TTivakag Tpo@ipwyv otn Asitoupyia FKPIA
O TapakaTw Tivakag eppavicer eVOEIKTIKOUG XpOvoug Kal Beppokpaaieg yia Ta didgopa €idn 1po-

Qipwv:

Emimedo XAMHAO | Emritredo METPIO Emimedo YWHAO Emimedo METXTO
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
AETITG AOUKAVIKQ Katewuypévo kpéag | MmpioAeg Aayavika
Mréikov Mapivapiopévo kpéag | Prepolyeg kotdtrouho | Katewuypévo wdpl
®péako wap! OAOKAnpo koTOTIOUAO | X&uTToupykep
Aoukdvika )
. ZouBAdkia
®pavkeoupTng

A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TIZ EPFAZIEZ KAGAPIZMOY
KAI ZYNTHPHZHZ

+ O TaKTIKOG Kal KOBNUEPIVOS KOBAPITUOE dIaTNPEE TN CUCKEUN OTTOTEAETUATIKA
Kal TrapaTteivel Tov Xpdvo {wiAg TnG.

* OAeg o1 epyaaieg kabapiopoU kar ouvTApnong TPETTE va eKTEAoUVTal OTAV N OU-
oKeur eival ofnaTr Kai atmoauvoedeuEvn ammd TV TPiCa Tou NAEKTPIKOU PEUUATOC.

* AoouvdéaTe TN OUCKEUR aTTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG KAl TTEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta CEOTA PEPN TIPIV TIPOXWPNHOETE OE OTTOIABATIOTE £pyaaTia
KaBapIouoU Kal GUVTAPNOTG.

* AgouU ByaAete T0 @I¢ atmd T TPICa KaI AQROETE va KPUWOOUV Ta (eaTd Wépn,
kaBapioTe T CUOKEUN ATTOKAEIOTIKA WE €va HAAAKO TTavi VOTIOEVO E VEPO KAl
Niyeg aTay6veg oudETEPO N BIABPWTIKG OTTOPPUTTAVTIKO.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA 0€ OKOVN i HETAMIKA epyaleia Koudivag,
Y10 VA PNV XapAageTe A @BgipeTe TV EM@AVEIA TNG GUCKEUAGS. Mnv XpnaipoTrol-
gite TOTE DIGAUTIKA TTOU TTPOKAAOUV BOPES OTA TTAAOTIKA WEPN.

KaBapiopog TnG CUOKEUNG
- KaBapiote 10 0T00epd PPN TNG CUCKEURG PE Eva UYpO HOAAKOG TTavi yia va pnv TTPOKANETETE
@BopéC 0NV ETIPAVEID TNG GUCKEUNG. LKOUTTIOTE JE £V OTEYVO TTAVI.

- KaBapiote Tov BGAapo wnaoipatog (D) NG GUOKEUAG e Eva Pahakd Travi, Ppeypévo Pe (eaTd
vepO. ZKOUTTIOTE JE Eva OTEYVO TTAVi.

- KaBapioTe Tig avTioTdoeIg e Eva aTeyvo TTavi yia va a@aIpéOETe TO KATAAOITTA TWV TPOPIHWV.

Ka@apiopog Twv e§apTnparwy

H avtikoAAnTIKA TAdKa Kai To SidTpnTo KaAGOI €ival KaTaokeuaopéva atmd avTikoAANTIKO

UAIKO: n evdexopevn Baprdda kai Ta gnpddia Tou pTropEi va epgavioTolv émerTa amo ma-

parterapévn XpAon TNG GUCKEUAG Eival Qualoloyikd Kai Sev emnpeadouv To YAGIHO Kol T

yelon Twv Tpo@ipwv.

- H avrikoMnTIKA TTAGKa Kai 1o d1aTpnTo KAAGB! TTAévovTal aTo TAuvTrpIo mdTwy. INa va Tapo-
TEIVETE Tn B1GpKEIa (WA TNG AVTIKOAANTIKAG ETIOTPWONG, CUVIOTATAI VA TIAEVETE TNV AVTIKOMN-
TIKA TTAGKa (K) Kal 1o d1aTpnTo KaAdBI (L) oo Xépl. XpnoIHOTIOIOTE €va KOIVO ATTOPPUTIAVTIKG
mMAaTWY Kal éva JOAaKO GQOUYYapaKl Xwpig Tpayiég emedveieg. XpnaldotmoiaTe T folptoa
KOBapIoPOU TTOU TIAPEXETA [E TO TTPOIOV YIa va aQaIPECETE TUXOV UTTOAEIMATA TPOPAG.
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OEZH EKTOZ AEITOYPIIAZ

l'a va BEaeTe €KTOS AciToupyiag T auakeun], ByGATe TO QI aTé TV TTPI{a TOU NAEKTPIKOU PEUQ-
T0G. X€ TEPITITWAT ATTOOUPONG TNG CUCKEUNG, dIaXwpioTe Ta dIAPOPA KATAGKEUOOTIKG UAIKA TG
ouakeung kal Baoel alvBeanc amoppiyTe Ta GUPQWVA LE TIG Keipeves DIATALEIC TToU £xEl BeaTTioE!
N Xwpa 6trou yiveral Xprion Tng GUOKEUNG.

OAHIoz ENIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

MpoBAApara MOavég airieg Emiluon
H guokeun dev To @ig Tou KaAwdiou dev | BaATe 10 @I GTNV NAeKTPIKNA TTPICal TTOU
AEITOUPVEI. eivar aTnv NAeKTPIKA TIPiCa. | TIPETTEN Val Eivall YEIWUEVN.
Aev gival pubuiouévog o MarAaTe Ta TARKTPA PUBLIONG TOU
XPOVOdIAKATITNG. XpOvou ynaiparog (« ® ») yia va

puUBUioETE XeIpoKivnTa TOV XPOVO
wnaiuarog. MatAoTe Ta T4 Twv
TAAKTPWY PUBMIGNG TOU XPOVOU
wnoiuarog (« ® »)yia va pubyioete Tov
XPOVO YNnailaTOg TTOU ETTIOUNEITE.

Ta uNik@ dev wAbnkav | H oI16TnTa TWV UAIKWY BaAte Aiydrepa uhikd. Or pikpdTepeg

owaoTa. eival utrepBOAIKNA. TT000TNTEG WAVOVTAI TTIO OLOIOLOPPA.
H puBuiopévn Bepuokpaaia | MatiaoTe Ta TAAKTPA pUBUIONG TNG
eival TToAU xaunAn. Beppokpaaiag wnaipatog (« § ») yia va

pubuiceTe xelpokivnTa T Beppokpaaia
ynaoiyarog. MarfaTe 10 B TOE0 TWV
TAAKTPWY PUBUIoNG TNG Beppokpaaiag
YnoipaTog (« & ») yia va pubpicete pia
uwnAGTEPN Beppokpaaia ynaiparog.
O puBpiopévog xpbdvog MarAaTe Ta TARKTPA PUBUIONG TOU
Wnaiyarog gival oAU Xpévou ynaiyarog (« ® ») yia va

Aiyog. puBpigeTE XeIpoKivnTa TOV XPOVO
wnoiuarog. MarAoTe Ta T4 Twv
TAAKTPWY PUBMICNG TOU XPOVOU
ynoiyarog (« ® ») yia va pubuioete Tov
XPOVO WNOiaTOC TTOU ETTIOUYEITE.

Ta 1pé@Iya dev Opliapéva €idn Tpo@idwy | Mpémel va avakaTeUeTe, Katd Tn
WrvovTal OPoIOUOPYa. | XpEIAdovTal avakAaTepal d1GpKeIa TOU Wnaipartog, Ta UAIKG TTou
OPKETEC POPES KATA TN BpiokovTal Emavw f) TTou oKemadovTal

OIGPKEID TOU Wnaipatog. | amd GMa UAIKA.

Ta yavnté@ ovak 6ev | XpnaIWoTToIolvTal GVaK XpnoIUOTToINATE GVaK PoUpPVOU I

eival payava. TT0U JayelpetovTal e aAeiyTe T0 ovVaK Pe AGdI TTpIv Ta BAAETE
TapadoaiakoUs TpATToug. | aTo d1ATPNTO KAAGB!I.

TomobetaTe aTov BAAapo YnaiyaTtog
70 dI1GTENTO KAAGO! yIa va yivouv TTIo
Tpayavd ta Tpd@Iua.
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MpofAquaTa

MBavég airieg

Emiluon

To e¢hpTnua dev
pTaivel oAOkAnpo
péoa atov BaAapo

ynaiyarog.

H 1oI6TnTa TWwV UAIKWY
eival uttepPOAIK).

Bahte Aiyotepa uAikd. Or pikpoTEPES
TT000OTNTEG YAVOVTAI TTIO OUOIOUOP(A.

To e¢hpTnua dev Exel
ToTT08€ETNBEI GCWOTA OTOV
BdAapo ynaipatog.

TotroBetAaTE OWOTA TO EEAPTNHA OTOV
BdAapo ynaipatog.

AoTrpog Kamvag Byaivel
OO TN GUOKEUN.

Whvovral uAIKa pe ToAAG
ANimapa.

Ortav myavilete UMK e TTOMA
NITTapd, KatakdBeTal TrEPITEOTEPO
Aad1 oTov kK@do. To AadI Tapdyel
TIEPIOCOTEPO ACTTPO KATTIVO ATTO TO
ouvnBiguévo kard 1o WAaiuo. Auté dev
emmpeadel kaBodAou 1o WAaIWo oUTE TN
OUOKEUN.

210 eEapTAATA UTTAPYOUV
kar@horma Aitroug amé
TTPONYOUEVO WATILO.

O aoTpog kamvog dnuioupyeital

amo m 6éppavan Tou AiTToug A Tou
AadioU Trou UTTapxel aTa eEapTAaTa.
KaBapiaTe axohaaTika Ta eaptruara

et ™ XpAoN.

O1 ppéokeg TraTdreg
TT0U €ival KOUWEVEG O€
Awpideg, dev Exouv
TNYavIoTEl OJOIGUOPPA.

To €idog Trardrag mou
XPNoIoTIOIEITE BEV Eival
katéAAnAo yia Tnyaviopa.

XpNOIUOTIOINGTE QPETKEG TIATATES KAl
QPOVTIOTE Va TIG AvakaTeUETE KATA TO
yavioua.

=€eTMAUVETE KOl OKOUTTIOTE
TIG TTATATEG TIPOTOU TIG
TNYQViOETE.

ZeTTAUVETE TIG TIATATEG KOl AQAIPETTE
6Mo 10 GPUAo TToU £xel ETTIKaBioEl TNV
ETMIPAVEIA TOUG.

O1 ppéokeg TraTdreg
TTOU €ival KOUPEVEG

o€ Awpideg dev eival
TPayavES OTav Byaivouv
amoé ™ epITECa.

To w600 Tpayavég

Ba givar o1 TyaviTeg
TraTdreg egaptaTal amo

TNV TO06TNTA VEPOU TTOU
TEPIEXOUV OI iBIEC Ol
TaraTeg kabwg kar aTmo Tnv
1000TNTA AadIOU TTOU EXETE
BaAer ot @piTeda.

Bepaiwbeite Twg eivan TeAsiwg oTeyvEG
e€wrepikd o1 TTaTdreg TPIV TTPOTBETETE
AGdI.

Koyre Tig TTatdreg ae pIKPEG Awpideg
yid va yivouv TTio Tpayavég.

MpoaBéaTe Aiyo Taparmavw Add! yia va
Yivouv TTI0 Tpayaveg.

TomoBetrhoTe oTOV BAAANO YWnaipaTog
70 dIGTPNTO KAAGB! yIa va yivouv TTIo
Tpayavé ta 1pdIua.

E1

E2

E3

H guokeun €xer utoatei
{nuid.

EmkoivwviaTe pe éva e¢ouaiodotnuévo
KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.
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NMPABUJNA TEXHUKUN BE3ONACHOCTHU

MEPEQ HAYANOM UCNONb30BAHWUA BHUMATENBHO NPOYUTAWUTE UH-

CTPYKLIUW.

* [Mpubop co3aaH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHUSIMY LENCTBYIOLLMX EBPONENCKMIA
CTaHOApPTOB U 3aLLMLLEH BO BCEX MOTEHLMANbHO ONAcHbIX A1 NOMb30BaTeNs
yacTax. BHumaTensHO npounTainTe gaHHY MHCTPYKUMIO Meped Havanom wuc-
nonb3oBaHus. Mcnonbayiite Npubop UCKIMHOYMTENBHO MO €ro LieNeBoMy HasHa-
YEHUI0, AN KOTOPOro OH BblN CKOHCTPYMPOBaH, BO M30eXaHWe HecyacTHbIX
CnyyaeB U BCEBO3MOXHOIO yiiepba. XpaHuTe JaHHYI0 UHCTPYKLMIO B AOCTYN-
HOM MeCTe [N UCMOMb30BaHUs B cryyae HeobxoaumocTtn. Ecnn Bbl pelunTe
nepeaatb AaHHbIA Npubop ApYroMy NoNb30BaTENt, NOMHUTE O HEOBXOAMMOCTM
nepeaatb BMECTE C HUM W 3Ty UHCTPYKLMIO.

* [pnbop npeaHasHayeH 4Ns UCMOMb30BaHUS B AOMALLHMX YCNIOBUSX UMK CXO-
KUX C HAMK, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeaHa3HayYeHHbIX AN nepcoHana mMarasvHoB, 0(h1COB M
ApYrvX NpotheccoHanbHbIX KOMNMEKTUBOB

- Ha (pepmMepcKux X03a1CTBaxX

- B OTensx, MoTensx, roctuHuuax tuna bed & breakfast n B 4pyrux Xunbix CTpyk-
Typax (Ans Ncnonb3oBaHMs NOCTOAMbLAMY).

* He ucnonbayitTe npubop B Lensx, OTAMYHbIX OT ONUCAHHbIX B JaHHOM PYKOBO/-
ctBe. [pon3BOAMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENpaBUbHOE UCMOMb30-
BaHue npubopa unm UCnonb30BaHKE €ro B LENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX AaH-
HbIM PYKOBOLCTBOM. HeHaanexallee MCMNONb30BaHME Takke BreyeT 3a cobon
OTMeHyY Nto6oi hopMbI rapaHTuL.

* PekomeHayeTcs XpaHWUTb OpUrMHAanbHY0 ynakoBky, T.K. 6ecnnaTHoe cepBucHoe
obcnyxveaHue He NPeayCMOTPEHO B CITy4ae NOBPEXOEHWN, BbI3BaHHbIX Hernpa-
BWJTbHO YNAKOBKOW U3AENNs NpK ero OTCbiNke B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cep-
BMCHOTO 0BCNyXMBaHMS.

* Yto6b! He HapyLwmnTb 6e3onacHoCTb Npubopa, UCNONb3YiTe TOMNbKO OpUTMHAmb-
Hbl€ 3an4acTy U NPUHAANEXHOCTY, 0L0BPEHHbIE NPON3BOAUTENEM.

* Mpubop cooteeTcTBYEeT TpebosaHuam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax u u3aenusix, npeaHasHayeHHbIX Ans KOHTaKTa ¢ nu-
LeBbIMM NPOAYKTaMM.

A OnacHo gna perten
* He ocTaBnsinTe anemMeHTbl YNakoBKU B 30HE AOCAraeMoCTU AeTel, MOCKOSbKY
9TV MaTepuanbl SBASKOTCA NOTEHUMANbHBIMWA UCTOYHUKAMM OMAcHOCTM.
* [Mpubop MoryT ucnonb3oBatb AeTi Mnagwe 8 net v nuua ¢ orpaHNYEHHbIMU
(OM3NYECKUMMN, CEHCOPHBIMU WU YMCTBEHHBIMI BO3MOXHOCTAMM, ninbo 6e3 fo-
CTaTO4HOrO OMbITa MW 3HAHWIA, HO TOMBKO NOZ MPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOTO 3a
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nx 6e30MacHOCTb N1La N Nocne NonyvyeHns COOTBETCTBYHOLLMX UHCTPYKLMIA W
WH(opmaLmmn 06 onacHOCTH, CONPSPKEHHON C aKkcnnyaTauuein npubopa.

He paspeLuaitTe getam urpatb ¢ npubopom.

Onepauum 041CTKM 1 0BCNYXMUBAHWS, BbINONHSEMbIE NOMb30BATENEM, HE JOSK-
Hbl NPOU3BOANTLCA AeTbMM MiagLwe 8 net 6e3 npucmorpa.

[epxute npubop v kabenb aNeKTpoONUTaHWS BHE 30HbI 4OCAraeMocTH Ans ae-
Ten mnagLe 8 ner.

He ocrtaBnsiiTe kabenb anekTponuTaHus B MecTax, rae 3a Hero MoXeT CxBa-
TUTbCS peBEHOK.

Pa3smectute npnbop Takum 06pa3om, 4tobbl AeTAM Oblnv HELOCTYMHbI ropsume
yacTu npubopa.

Korga Bynet npuHATO pelueHre 06 yTunusaumm JaHHoro npubopa, pekoMeHay-
eTcs caenatb ero HenpurogHbIM Ans 1Cnonb3oBaHKs, oTpesas Kabernb anek-
TponuTaHus. Kpome Toro, pekomeHayetcs obes3speantb Te yactu npubopa,
KOTOpble MOryT HECTU NOTEHLMarbHY0 ONacHOCTb, B 0COOEHHOCTU ANs AeTeN,
KOTOpble MOTYT 1CNonb3oBaTh NpUbop Ans urp.

A OnacHOCTb NOpPaXXeHUs INMEeKTPUYECKUM TOKOM
MMepen nogknioyeHem npubopa K aNeKTpu4eckon cetn ybeamTech, 4To Hanps-
KEHWe, yKazaHHOE Ha 3aBOACKON Tabnnyke B HKHEN YyacTu npubopa, CooTBeT-
CTBYET HanpsKeHWU0 MECTHOMN SNEKTPUYECKOMN CETH.

Vcnonb3oBaHue aNeKTpUYecKux yanuHuTenein, He ogoBpeHHbIX NpousBoauTe-

nem npubopa, MOXET NPUBECTH K BOHUKHOBEHWIO YyLepba 1 HeCYaCTHbIX Cry-

Yaes.

Bceraa nogkniovanTe npubopa K po3eTke ¢ 3a3eMMeHNEM.

He nogknioyaiTe K TON Xe 3MeKTpuYeckoin po3eTke apyroi npnbop GonbLuon

MOLLHOCTH (neun, yTiorn, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHOCTb Neperpysku anek-

TpOCETMW.

He ocTaBnsatb 6€3 npucmoTpa npubop, NOAKMOYEHHBIN K 3NIEKTPOCETH.

He ponyckanTe nonagaHus BOLbl Ha AeTanu nog HanpsikeHWeMm: puck KopoTko-

ro 3amblKaHUs UMK NOPaXEHUS ANEKTPOTOKOM.

Kateropunuecku 3anpeLueHo norpyxatb npubop, BUmKy 1 kabesnb 3neKTponuTaHuns

B BOZY VNN Apyrie XNAKOCTH.

He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMU pykamiu unn BOCKKOM.

He ponyckaiite, 4Tobbl kabenb dnekTPOnMTaHWS KOHTaKTUPOBan C OCTPbIMU 1

PEXYLLMMU NOBEPXHOCTAMM.

Kabenb anekTponuTaHus He JOMKEH KOHTAKTMpOBaTb C FOpPSYMMM NOBEPXHO-

CTAMM.

He TaHuTe 3a kabenb anekTponuTaHWs unu 3a cam npubop, YTobbl U3BnEYb

BUIKY W3 3MEKTPUYECKON PO3ETKM.

Ha Bpems Hencnonb3oBaHusl, Aaxe KpaTkocpo4HOro, Npubop Heobxoamnmo Bbl-

KMKOYNTb W N3BNEYb BUMKY Kabens anekTponuTaHus U3 aneKTPUYECcKOn PO3ETKU.
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OCTOPO)KHO = ONaCHOCTb NPpUYMHEHUA MaTepuarb-

Horo yuiep6a
Mpnbop AOMKEH MCNoNb3oBaTbCS U BCErha HaX04UTbCS Ha YCTOMYMBOI NOBEPX-
HOCTM.
He cTaBTe npubop Ha 04eHb ropsiyne NOBEPXHOCTY UM BOAN3W OTKPLITOMO OTHS
BO 13bexaHne noBpexaeHns obLLIMBKM kopnyca.
He cTaBbTe npunbop Bo3rne BoCnamMeHsieMbIX MaTepuarnos (HanpuMep, TKaHe,
3aHaBecoKk).
He pacnonaraite npubop nnu kabenb aNeKTPONUTaHNs BONW3N UNK Hapd SNek-
TPUYECKAMM UM Ta30BLIMW NAUTaMK, a Takke BOMM3M MUKPOBOTHOBBIX NeYet.
Mepen Ncnonb3oBaHMEM MOSTHOCTLIO pa3MoTanTe kaberb aNeKTponUTaHus.
3anpeLleHo noakntoyaTb Nprubop K ceT Yepes BHELLHMI TauMep Unu yCTpon-
CTBa C AUCTAHLMOHHbBIM YNpaBneHueM.
He BCTaBnsmte WHCTPYMEHTbI, MeTannuyeckue npeameThl, antoMUHUEBYH
(honbry Unu BoCnnaMeHsILWMeCs Matepuarsl (HanpuMep, KapToH, NacTuk) B
NPWUHAAIEXHOCTM UMK FOTOBOYHYHO NOSIOCTb. ONacHOCTb BO3ropaHus 1 / unu no-
PaXeHWs ANeKTPUYECKNM TOKOM.
Ecnu Bo Bpems paboTbl npubop BbIAENSET YepHbIil 4bIM, HEMEASIeHHO 0TCoe-
AnHWTE Npnubop OT aNEKTPUYECKO po3eTkn. YTobb! pelumnTb npobnemy, obpat-
TeCb B OnKanLLNA aBTOPU30BAHHBIN CEPBUCHDIN LIEHTP.
KaTteropuuyecku 3anpeLLeHo CTaBUTb NpeaMeThbl CBEpXy Ha npubop.
He BkntoyaiiTe npubop ans paboTbl BXOMOCTYHO.
He ucnonbayite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYyXe.
He ponyckaiiTe BO3OencTBMs Ha Npubop aTMOCEPHbIX ABMEHUN (B0XAS, CONH-

ua).

A OnacHocTb yuep6a, BbISBAaHHOrro APYyruMu npuum-

HaMm
Yrobb! nogHsTL Npubop, Geputecs 3a ero Kopnyc.

He nepemelyainte npubop, He yoanue nuLLeBble NPOAYKTbI U3 NPUHAANEKHO-
cTen.

Mepen yCTaHOBKOM MMM CHATMEM OTAENbHbIX KOMNOHEHTOB BCErda OTCOeau-
HANTE NPUOOP OT ANEKTPUYECKON PO3ETKM.

Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM M YUCTOM MecTe C yA0OHbIM A0-
CTYMOM K 3MEKTPUYECKO PO3eTKe.

MocTtaBbTe NpUbOp Ha POBHYHD, YCTOMYMBYHO 1 YCTOMYMBYIO K BbICOKAM TEMME-
paTypam noBEPXHOCTb.

Mpnbopom He cneayeT NONb30BaTLCS, €CAM OH Nadarn Win Ha HeM NPUCYTCTBY-
t0T Cneabl NOBpexaeHuin. He ncnonb3yinte nprbop npy Hanuumm NOBPEXAEHNN
Ha kabene anekTponuTaH1s UK BUMKe, a Takxe ecnu npubop HemcnpaeeH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKMOYasi 3aMeHy kabensi anekTponuTaHus, JOMKHbI NPOU3Bo-
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AUTBCA TONMBKO B CEPBUCHBIX LEEHTPAX MK CEPTUMMLMPOBAHHBIM NEPCOHANoM
BO M3bexaHue ntobbIx PUCKOB.
Eﬂ,ﬂﬂ OCYLLECTBMNEHNS NPaBUNBbHON YTUNK3aLUun npubopa B COOTBETCTBUM C
= TpeboBaHusmmn Esponenckoin Qupektusbl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-
MWUTBCA C NPUIMOXKEHHON K NPUBOPY NamsTKON.

* XPAHUTE HACTOSLIEE PYKOBOACTBO NO J3KCIJy-
ATALMUN.

A MPABUJIA TEXHUKU BE3ONACHOCTU BO BPEMA
UCnoJib30BAHUA

* [laHHbIn NpubOp NpeaHa3HayveH AN NPUroTOBMEHMS TBEPAbIX MULLEBbIX MNpo-

AYKTOB. He ncnonb3yiTe gaHHbIM Npubop ANs NPUroTOBNEHWS XWAKWX NULLe-

BbIX MpoAyKToB. [lobaBneHne Ype3amMepHOro Konm4ecTBa XMAKOCTU MOXET Mpu-

BECTM K €€ YTeUKe M NocneayroLemy nopexaeHnto npubopa.

[aHHbIn npnbop He JOMKEH UCMONb30BATHCS B KOMMEPYECKMX U MPOMBbILLEH-

HbIX LensiX.

« Jlrobow gpyron cnocob ncnonbaoBaHus Npubopa, He NPeayCMOTPEHHbIN [pons-

BOAMTENEM, 0CBODOXZAET €ro OT OTBETCTBEHHOCTY 3a N0boI yiepd, BO3HMK-

LIWA B pesynbTaTe HeHaa/1exallero ucnonb3osaHus npubopa.

HeHagnexallee MCnonb3oBaHue Takxke BreyeT 3a cobomn oTmeHy noboin gop-

Mbl rapaHTuu.

YcTaHaBnmBaiTe npubop Ha paccTosiHUM He MeHee 15 cM OT CTeH, NpeaMeToB

mebenu unu apyrux npubopos.

* He nonbayiteck Nprbopom, He yCTaHOBWB NPOTUBEHbL B BAPOUHYIO KaMepy.

Knagute MHrpeameHTbl BCeraa v TOMbKO B MPUHAANEXHOCTM U3 KOMMMEKTa no-

CTaBKW BO M3bexaHne KOHTAKTUPOBaHWS edbl C HarpeBaTenbHbIMU ANeMeHTa-

M.

He 3arpyaiiTe YpeamepHoe Konn4ecTBo NPOAYKTOB A1 NnpuroToBnexus. Onac-

HOCTb BO3ropaHus 1 / unm nopaxeHns ANeKTPUYECKUM TOKOM.

* He HanonHsiTe noaaoH macnom. OnacHoCTb BO3ropaHus.

* Ecnn 310 HEOOX0AMMO B LENsSX NpUroTOBNeHusl, 40baBNsiTE XKUOKOCTU Ma-

neHbkumn nopuusmn. MNepen nobasneHnem cnegyowein nopuum ybegntecs,

4TO TBEPAbIE MHIPEANEHTbI MOMNOTUNN KULKOCTb.

Mepen 3anyckom paboTbl Npubopa Bcerda NpoBEPSIATE, YTO NPUHAANEXHOCTY

NPaBKbHO YCTaHOBMEHbI B FOTOBOYHYIO MOMOCTb.

* Mepen BKNtoueHeM npubopa y6eamTech, YTO B NMPUHALNENKHOCTSX 1 rOTOBOY-
HOM NOMOCTW OTCYTCTBYKOT NOCTOPOHHWE NPEAMETbI.

. A BHumaHve: ropAa4ad NOBEPXHOCTb.
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+ Bo Bpems npurotoBneHns 13 Bo3ayxo3abopHiKa MW rOTOBOYHOM NOMOCTW Npu-
Bopa MOXET BbIXOAWTb ropsumMic nap. [epxute pyku v nuuyo Ha GezonacHom
PaCCTOSHWW OT BO3yx03ab0pHMKa M FOTOBOYHON NOMOCTY.

* Kateropuuecku 3anpeLleHO 3akpblBaTb BO30yX03abOpHWK BO Bpemsi paboTbl
npnbopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTU K MaTepuansHoMy yiiepby n/unm neperpesy
npubopa.

* [pn OTKPbITUM ABEPLbI UMM U3BMEYEHNN NMPUHAANEXHOCTEN U3 TOTOBOYHOM MO-
I0CTW TaKKe BbIXOAMT ropsumMin BO3ayx 1 nap. He npubnwxaite pyku n nuuo K
FOTOBOYHOMN MOMOCTY.

* He npukacanTech K roTOBOYHOWN MOMOCTM, NPUHAANEXHOCTAM 1 BHYTPEHHUM Me-
Tannnyecknm Yactam npubopa Bo Bpems paboTsbl npubopa 1 B nocnegytowme
MWHYTbI NOCAE ero BbIKIYeHs. [JoXaNTeCh OCTbIBAHWS FOPSYMX YacTen npu-
opa.

* Bcerga 6eputeck 3a pyyky, YTobbl OTKpbITL ABEPLY Npubopa.

* Wcnonb3yiiTe NpuxBaTkv UK TPSINKK ANS CHATUS NPUHAAIEXHOCTEN.

* He nepeBopauvnBaiite npubop BBEPX AHOM MpU U3BMNEYEHNN MULLEBBLIX NPOLYK-
TOB: U3 KOP3WHbI MOTYT BbITEKATb OCTaTKV ropsyero macna. OnacHOCTb OXOroB.

* He ncnonbayite MeTanmM4yeckne MHCTPYMEHTbI 47151 U3BNIEYEHUS NPOLYKTOB U3
NpUHaLNEeXHOCTeN.

* Ybeautecb B TOM, YTO MPUrOTOBNEHHbIE WHIPEANEHTBI AOCTATOMHO NOAPYMS-
HWMNCb W HE NOYEPHENM UMW NOKOPUYHEBENW. YAanuTe C NPOLYKTOB NOArOPEB-
LLMe KyCOYKM, eCrvi OHU eCTb.

OnucaHue npubopa

A - Pyuka E - CeHcopHbIi gucnnen

B - [eepua F - Boagyxo3abopHuk

C - 3awwura ot 6pbIar G - Kopnyc npubopa

D - F'oToBOYHas nonocTb H - Kabenb anektponutaHus
OnucaHue NpuHapneXXHoCTen

| - WeTka ans oumncTku K - AHTUnpurapHas nnactuHa

J - MNopgoH L - MNepchopuposaHHas kopauHa
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OnucaHue CEeHCOpPHOro aucnresn

NPEAQYCTAHOBNEHHBLIE NPOrPAMMbI MPUTOTOBNEHUA

Air crisp

T Aspoxapka C XpyCTsLLen KOPOUKOW
Dehydrate B
ey bICYLUMBAHME NPOLYKTOB
Pizza
B Muyya
Reheat
£ Harpes
Bake
CnapocTu/Bbineyka
Roast
4 YKapkoe
Manual .
) Py4Hor
®YHKUMOHANBHbIE KHOMKK
KHonka OnucaHue
@ KHorka BkntodeHus/ OTa KHOMKa NO3BONSET BKMKOUNTL UM BbIKMOYNT
BbIKMKYEHNS npubop.
. OTa KHOMKa No3BONSET BPYYHYH YCTaHOBUTL BpEMS
KHomnkn HacTpoiku ;
«0O» 0 actpo rOTOBKMW. HaxwuMaliiTe Ha CTpenku Ans YBENNYEHUS
BPEMEHM FOTOBKM
NN YMEHbLUEHUS! BPEMEHU FOTOBKM.
OTa KHOMKa MO3BOMSIET BPYUHYIO YCTaHOBUTb
PERS KHOMKM HacTpomku Temnepatypy rotoBku. HaxumainTe Ha CTpesku
Temnepatypbl FOTOBKM | NS YBENMYEHUS UN YMEHbLUEHWS TeMnepaTypbl
rOTOBKM.
Mo3BonsieT 3anycTUTL/MPUOCTAHOBMT N
Kronka START/STOP 03BONSET 3aMyCTUTL/MPUOCTAHO poLecc
NPUrOTOBNEHMS.
Power lMo3sonsieT BbIOpaTh 4 ypoBHA TeMnepaTypb! B
Knonka POWER P yp patyp

pexume [PUTb.

OnucaHue MHAUKATOPOB Ha gUcnnee

Wnpukatop HazsaHue CocTtosiHue | 3HauyeHue
Preheat Vhaukatop BbinonHsieTcs npeaBapuTenbHbIA Harpes
oS5, npeaBapuTensHoro | Foput oM6oDa
Harpesa puoopa.
Add food ViHpukaTop
Q«B «[o6aBuTb Foput [o6aBuTb NpogyKTbl B MPUHALNEXHOCTb.
MPOAYKTHI»
) T“:S:g:;?sp{??“ﬂ Foput OtobpaxaeT  BbiOpaHHbIA  YpOBEHb
U Wo :
pexume FPUMb Temnepatypbl B pexiume MPUNb: ot 1 go 4.
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YUCTKA NMPUBOPA

Mpu nepeoM Mcnonb30BaHUM NPUOOP MOXET M3JaBaTh NErkM 3anax v AbIM: 3TO BMOSHE
HOpMarnbHOe IBNeHUe, NOTOMY YTO Ha HEKOTOpbIe YacTU HaHeCeHa CMa3ka, U 3TO IBNeHue
BCKOpe NPeKpaTUTLCA. ITO HUKAK He MOBNMSAET Ha NPaBUIbHYH paboTy npubopa.

B kaxqgoit npeaycTaHOBNEHHON NporpaMme NpUroTOBMEHWS NPELBAPUTENBHO 3aaHO0 BPEMS Npu-

TOTOBMEHWS!, HO TEMNEPATYPY 1 BPEMSI NPUrOTOBNEHIUS MOXHO 3aZaTb BPYYHYIHO.

[ns 6onee GbiCTporo Beibopa NapamMeTpOB HACTPOWKW YAEPKUBANTE HaXaTbIMKU CTPENKN KHOMKN

HaCTPOMKN BPEMEHW NPUrOTOBNEHMS (4 ® ») 1 KHOMKI TEMNEPATYPbI NPUTOTOBMEHNS (4 § ») .

- Yr06bI NpepBaTh NPOLECC NPUTOTOBMEHNS BPYYHYH), HAXMUTE KHOMKY BKITIOYEHNS/BbIKITOYEHMS
(@). Yepes HeCkomnbKO CekyHz Nprbop BbIKMHYNTCS.

Mocne okoHYaHuA npowuecca npuroToBneHus an60p CHOBA roToB K UCNOJIb30BaHUIO Ans
NPUroToBneHnA gpyrux npoayKTos.

Hacrtponka eguHuL, n3SMepeHusn

Mpnbop no3sonseT BbibpaTh eanHULbI U3MepeHus Temnepatypel Mexay °F u °C. Mo ymonyaxuio

BbibpaHbl °C.

B pexume oxugaHus unm Bo BpEMS MPUrOTOBNEHUS:

1 OQOHOBPEMEHHO HaXMWUTE MpaByto CTPENKY KHOMKM HACTPOWKM TemnepaTypbl NpUroTOBMEHMS
(@ & ») 1 KHOMKY HarpeBa (RE‘).

2 Bbibepute eguHuly nsmeperus temnepatypsl: °F nnm °C. Beibop bygeTt nogreepxaeH Yepes
3 CeKkyHabl.

MoBTOpUMTE NPOLEAYPY, 4TOObI U3MEHUTH HACTPONKY.

DyHKUUSA NpeaBapUTenbHOro Harpesa

Mpnbop ocHaLLeH (yHKLMeR NpeaBapUTenbHOrO Harpesa.

1 BolbepuTe NpeayCcTaHOBNEHHYH MPOrpamMmMy NPUrOTOBNEHNS.

- Tlpu XenaHum MOXHO U3MEHUTL TEMMEPATYPY BPYYHYHO.

2 Haxmute kHonky START/STOP (). 3aropaeTcst MHAMKATOP NpeABapUTENbHOTO Harpesa
(P:sgf) 1 HauMHaeTcs (basa npeaBapuTENbHOO Harpeea npubopa.

OyHKUMS NpeABapUTENBHOMO HarpeBa A7IUTCA OKOMO 5 MUHYT B 3aBMCUMOCTW OT BblOpaHHON

TEMnepaTypbl. Bpems 1 Temnepatypa yHKLM NPeaBapUTENbHOMO HarpeBa YCTaHOBMEHbI U He

MOryT ObITb OTPEryMpPOBaHI.

Ecnn yHKUMS npeaBapuTENbHOMO HarpeBa He TpebyeTcsi, CHOBA HaXMMTE KHOMKY JXelaeMoil

NpeayCTaHOBMNEHHOM NPOrpamMmMbl NPUroTOBNEHUS. DYHKLMS NPeaBapUTENBHOMO HarpeBa OTMEHS-

Add food

eTcs, ¥ 3aropaeTcs uHAKkaTop «[ob6asuTb NpoayKTb» ( £ ).

Mporpamma MpenBapuTenbHbIi
HarpeB

Air crisp Aapo»(apkav

am  |Cxpyctawen  |OA

™| kopoukoit

Dehydrate

e Beicywmsanne |HET
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Pizza

B Myya A

Reheat

§¢s |Harpes HET

Bake | CniagocTu/

BbiMeyKa A
Roast
~d | Kapkoe JA
Power
/o) IPUNb A
Manual
& Py4How A

Pexxum oxxXxupaHuna

[Mpubop OCHALLEH PEXNMOM OXMAAHUS.

[Mpubop NepexoamT B PeXUM OXMOAHUS:

- Korga Bbl He B3aMMOZENCTBYETe C CEHCOPHbIM aucnneeM (E) B Te4eHUn 1 MAHYTBI.

- Korga Bbl NpepbiBaeTe NpeyCcTaHOBINEHHYK NPOrpamMMy NpPUrOTOBNIEHUS U HE B3aUMOLENCTBY-
€Te C CEeHCOpHbIM aucnneem bonee 5 MuHyT.

Pexum FPUJIb

Pexum MPUINb npeansHo nogxoauT Ans xapku Msca, pbibbl M 0BOLLE.

[ns pexuma MPUNb ncnonb3ayiite NpoTMBEHb C aHTUNPUrapHbIM NokpbITHEM (K).
Power

- Haxwmure kHonky POWER ("¢, ), 4Tobbl BEIGpaTh 0ANH 13 4 YypOBHEN TeMMepaTypbl B peXuMe
[PUIb (HW3KuiA, CPeaHWIA, BbICOKWI, MakCUManbHbIiA).

- Haxmure kHonky START/STOP () Ans BKNoYeHns pexuma MPUMb.

B KkayecTBe anbTepHaTMBbI HAXMWUTE KHOMKA HACTPOMKW TemnepaTypbl MPUroTOBMEHNS, YTOObI
BPYUHYIO YCTAHOBUTL TemnepaTypy npurotoBnexus B pexume MTPUSIb (Huskas, cpeaHsisi, BbiCo-
kasi, MakcumanbHas).

Bo Bpems npurotoBneHus B pexxume MPUMb BHyTpu npubopa ocTaeTcs AbiM.

Pexxum AQPOXKAPKU

Pexum AOPOXAPKW naeanbHoO nogxoauT Ans NpUroToBREHUs nnwy bonee 300poBLIM Croco-
Bom 6e3 noTepu BKyca U XapaKTEPHOM XPYCTALLEA KOPOUKW KapeHbIx nMpoaykToB. Linpkynaums
ropsiuero Bo3ayxa obecrneynBaeT paBHOMEPHOE NPUrOTOBNEHME.

Pexum ASPOXXAPKA npubopa BkntoyaeT B cebs 6 npefyCTaHOBNEHHbIX MPOrpamm npuroTosrie-
HUSI: adpoXapKa C XPYCTSLLEN KOPOYKONA, CYLLKa, MMLLA, HAarpeB, CragocTu/Bbineyka, xapka.

Ins pexuma ASPOXAPKW ncnonb3ayite nepdoprpoBaHHyto kopauHy(L).
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npenyCTaHOBHEHHbIe nporpamMmmvbl NpMUMroToBrieHmA
B cnenyrou.\elh Ta6n|/|ue npeacTaBneHbl npeayCcraHoBNEHHbIE NPorpaMMbl NPUrOTOBNEHUA, NPU-
CYTCTBYHOLLME Ha CEHCOPHOM aucniee.
Kamp,omy CmBOny COOTBETCTBYET OMnpeaeneHHas npeayCraHoBNeHHaa nporpaMmma npuroTosrie-
HUA. I'Iporpamma HaCTpO€eHa Ha TemnepaTypy 1 BpeMA NPUroToBleHnA, peKOMEHAOBaHHbIE Ha OC-
HOBE TuNa nNpoAyKTa. BpeMﬂ NPUroToBNEHNA HOCUT OpVIeHTI/IpOBOHHbIVI XapakTep 1 3aBUCUT Takke
OT KONnn4yecTBa M TONLWKHbI UCNONb3YEMbIX MHTPEANEHTOB.

Mporpamma Bpewms Temnepartypa (°C) MpuHagnexHocT!
fa WHTepean Mo WHTepsan
YMOM4aHO YMOT4aHMI0
v oriso | AGPOXADKA
; e * e xpycrawen | 18 MuH 1-60 muH 205 50-230 Knoe%%l)SSMpOBaHHaﬂ
- KOpOYKO# P
Dehydrate ) ! MepdopuposaHHas
ey Bbicywwmeanme |6 4 30 MuH -24 4 | 50 50-90 KOpaHa
MepdopuposaHHas
Pizza R R K0p3MHa
B Muuua 25 MiH 1-90 MuH 195 50-205 e —
nnactiHa
MNepdopupoBaHHast
Reheat K0p3VIHa
it} Harpes 10 MuH 1-60 MuH 205 50-230 AHTUpHTapHas
nnacTvHa
Bake | CriggocTi/ _ ! MepdopuposaHHas
BbineuKa 25 MiH 1MuH-24 | 175 50-205 Op3nHa
Roast _ _ MNepdopupoBaHHast
9 Kapkoe 25 MuH Tmmn-44 | 205 50-220 KOpaUHa
150 (Hu3Kkmi)
175 (cpeHuin)
Power 205 .+ | AHTUNpUrapHas
1) PUIb 20 MuH 1-60 muH (BbiCoNA) ggg (BbICOKMI) ANaCTUHA
(makcumym)
MNepdopupoBaHHast
Manual K0p3VIHa
) PyuyHolt 1 1MuH-64 |50 50-230 MpoTMBeHDb C
aHTUNpUrapHbIM
NOKpbITUEM

Mpexae YeM NOMECTUTb NPOTUBEHb C aHTUMpPUrapHbIM NokpbiTeM (K) unu nepcopupoBaHHyto
kop3uHy (L), BCTaBbTe NOAAOH (J) B TOTOBOYHBINA OTCEK.
FOTOBUTH MOXHO HEMOCPEACTBEHHO B NOAAOHE, 0COBEHHO XuaKMe briofa.
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OpueHTUpOBOUYHaAA Tabnuua gnNA NPoOAyKTOB NMUTaHMA B pexxume

AJPOXAPKA

B cnepnytowleit Tabnuue npuBeaeHb OPUEHTUPOBOYHBIE 3HAYEHNSI BPEMEHW 11 TEMNEpaTypbl Ans
Pa3HbIX MALLEBbIX MPOLYKTOB:

Mpoaykr Mporpamma Bpems Temnepartypa (°C)
Kaprodens ; bpu Airﬁ({';:p 15-20 MuHyT 205°
(3aMOpPOXEHHbIN) L
o 20-30 MuHYT B 3aBWUCK- R
. Air crisp 180
Kaptodenb dpm (cBexuir) alln MOCTM OT pa3mMepoB Kap- o
L 205
Tocens
®pu (13 oBoLLEN) Airﬁcf';,sp 10-15 MuHyT 205°
Air crisp
KpokeTbl O 12-15 MuHyT 190°
KypuHble KpOKETbI Airﬁi"ynﬁsp 10 MuHyT 205°
YKapeHas pbiba Air&isp 18 MUHyT 205°
KypuHble 6eapbiLuky Rﬁ;): 25-30 MuHyT 190°
CnpuHr-ponnsl Airﬁ;"ynﬁsp 10-15 MuHyT 200°
Tedprenm Fw/a% 8-10 MuHyT 180°
Muuua FE\;B 15-18 MUHyT 195°
Omapel Airﬂcf',r:p 10-12 MuHyT 160°
Bake
MadduH & 10 MuHyT 160-170°
Bake
Mupor e 20-30 mMuHyT 160°
Air crisp
OsoLum o 15-18 MUHyT 180°
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DyHKUUA BbICYLIMBAHUA

OyHKLWS BbICYLIMBAHNS (Y, ) NO3BONSET AMEKTUBHO BbICYLUIMBATL MULLEBBIE NPOAYKTI A7s
ONTUMAINBHOTO XpaHeHWs!. FopsumMin BO3Ayx CBOOOAHO LIMPKyIMpYeT BHYTpW Nprnbopa, paBHOMEPHO
BbICYLUMBAS NPOLYKTbl C MUHUMATBHON NOTEPE NONE3HbIX BUTAMUHOB.

OTa (OYHKLMS MOXKET WUCMOMNb30BaThCs ANS BbICYLUIMBAHUS (OPYKTOB, OBOLLEN, rpnboB, LIBETOB U
pacTeHuiA.

B cnegaytowieit Tabnuue npuBefeHbI OPUEHTUPOBOYHBIE 3HAYEHUS! BPEMEHY 1 TEMNEPATYPHI BbICY-
LUNBaHMS 151 PasHbIX NULLEBLIX MPOLYKTOB:

MpoaykTt Temnepartypa Bpems

TpaBsbl 50 °C

OsoLum 50-55 °C Sgcgéqo 15/20
OpyKTb 55-60 °C

Pbiba/msico 65-70 °C Ot 2 po 8 vacos

Taiimep MOXET BbITb HACTPOEH MakCUMyM Ha 24 yaca. Ecnm BeicylumBaHue Tpebyet Bonee gnn-
TENbHOMO NEpUoAa BPEMEHH, 3anporpaMmmupyiiTe npubop NOBTOPHO NOCME UCTEYEHUS BPEMEHM
nporpammei.

Opueu‘ruponoquaﬂ Tabnuua gna NMPOAYKTOB NMUTaAHUA B peXxume
rPUib

B CJ'Ie,D,leLLleVI Ta6J'IVILI|e npueeneHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHUA BPEMEHM N TEMNEPATYPbI ANA

Pa3HbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB:

HU3KWUN yposeH | CPEAHUM yposeHb | BbICOKUM yposeHb | MAKCUMAIBHbIU
(150°C) (175°C) (205°C) ypoBeHb (230°C)
Konbackw 3amopoxeHHoe Msico | buditexc OsoLum
BekoH MapuHoBaHHOe Msco | KypuHble KpbInbilki | 3amopoxeHHast pbiba
Csexas pbiba Kypuua Lenukom ambyprep
Cocuckn Wawwnbiykn

A NMPABUINA TEXHUKU BE3OMACHOCTU NPU OUYUCTKE U
TEXHUYECKOM OBCITYXXUBAHUU

* PerynsipHble 1 exeaHeBHbIE OYUCTKM MO3BONSIOT NOAAEPKMBATL UCMIPABHOCTb
npubopa 1 NPOANMUTL €ro CpPoK CryXObl.

* Bce onepauuu 04nCTKM M TEXHUYECKOro 06CTYXMBaHUS OOMKHBI NPOBOAUTLCS
Ha npubope, BbIKMYEHHOM U OTCOEANHEHHOM OT 3MEKTPUYECKON PO3ETKN.

* OtcoeauHuTe npubop OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKN U AOXKAUTECH OXMaXAEHMs
ropsumMX YacTei, Npexae Yem BbIMOMHATL Kakue-nnbo onepauun no OYUCTKe U
TEXHUYECKOMY 0BCMYXMBAHMIO.

* [Nocne n3BneveHnst BUMKN U3 3NEKTPUYECKON PO3ETKM U OXNKAEHNUS FOpsumMX
yacten npubop paspeLlaeTcs YACTUTL TONMbKO HeabpasuBHOW TKaHEBOW cafl-
(HETKON, Crierka CMOYEHHOM B pacTBOPE HECKOMbKMX Kanerb HEeNTPpanbHOro He-
arpeccuBHOMO MOKLLEro CpeacTBa.

* He ncnonbayite abpasnsHble MOKOLLME CPEACTBA UM METANIMYECKUE UHCTPY-
MEHTbI, KOTOPbIE MOryT nolapanaTb NOBEPXHOCTb W MOBPEAMUTL MOKPbITHE. 3a-
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npeLLaeTcst UCMoMnb30BaTb PACTBOPUTENM, NOBPEXAAIOLLME NNACTMK.

UYUucrtka npubopa

- YucTute HecbeMHble YacTy npubopa BnaxHOM TKaHEBOW candgeTkor Bo u3bexaHue nospexae-
HWS! NOKPBITUS. BbITPUTE HACYX0 CyXOi TKaHEBOW CandeTKoM.

- Oumwwaiite rotoBouHbIN oTcek (D) npubopa Heabpa3sueHO TkaHEBOW CandeTKon, CMOYEHHOM B
TENMOW Boge. BbITpUTE Hacyxo Cyxoi TKaHeBOW candeTKou.

- YucTuTe HarpeBaTenbHbIe 3NeMeHTbI Nprbopa 0T OCTATKOB MULLM CYXOil TKAHEBO CandgeTKow.

Yucrtka KOMNOHEHTOB

MpoTuBeHb M nepdopupoBaHHas KOP3UHA U3TOTOBMEHbI U3 aHTUNPUrapHOro MaTepuana:
MaToOBOCTb Y creAbl, KOTOpble MOTYT MOABUTCA NOCHE ANUTENBHOMO UCMOJb30BaHMs, CUM-
TaKTCA HOPMarbHbLIM SIBNIEHUEM W He BITUAIOT Ha NPOLIECC NPUroTOBNEHMS U BKYC NPOAYK-
TOB.

- [1poTMBEHb C aHTUNPUrPaHBIM MOKPLITUEM W NEPPOPUPOBAHHYIO KOP3UHY MOXHO MbITb B NOCY-
AOMOEYHOMN MaLunHe. YTobbl NpoanuUTb CPOK CryBbl aHTUNPUrapHOTO NOKPLITUS, PEKOMEHY-
€TCS MbITb NPoTMBeHb (K) 1 kop3uHy (L) Bpy4Hyto. Mcnonb3yiTe 0bbI4HYH0 XWAKOCTb A8 MbITbS
nocyzpl u Msrkyio rybky 6e3 abpasvsHoI NOBEPXHOCTU. Vicnonb3yiTe npunaraemyto WeTky ans
OYMCTKM, YTOBbI YAANUTb OCTATKM MULLW.

BbiBOO4 U3 AKCMNYATALIMU

[ns BeiBoga npubopa 13 aKkcnmyaTaum 0TCOEAMHIUTE BUMKY OT 3neKTpuyeckon posetku. MNepeq
yTunu3aumei npubopa HeobXxoa4MMO paccopTMpOBaTh €ro YacTu B COOTBETCTBUM C BUAaMK Mate-
p1aroB, NCMOMb30BaHHbIX 151 M3rOTOBMEHNS npubopa, a 3aTeM NPUCTYMUTL K ero yTunmsaLm,
PYKOBOACTBYSCb COOTBETCTBYHOLLMMM MOMOXEHUSIMU HOPMATUBHbBIX AKTOB, MPUHATBLIX B CTpaHe
JKcnnyaTayum yCTpomncTaa.
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PYKOBOAOCTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbIX HENOJIAAQOK

Henonagku

Bo3mMoxHble NMPUYUHDbI

Cnoco6bl ycTpaHeHus

Mpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
AMEKTPUYECKYHO PO3ETKY.

BcraBbTe BUMKY B SMEKTPUYECKYHO
PO3eTKy, KoTopast JOMKHa ObITb
obopyfoBaHa 3a3eMieHem.

He ycTaHoBneH Taivep.

HaxumanTe KHOMOK HaCTPOWKK
BPEMEHM NPUrOTOBIEHNS

(4 ®»), 4TOBBI BPYYHYHO YCTAHOBUTDL
BpeMs NpUroToBneHus. Haxwmarire
Ha CTPEenKM KHOMOK HaCTPOIAKM
BPEMEHU NPUrOTOBIEHNS (4 © »),
4T00 YCTAHOBUTB KENaemMoe Bpems
NPUrOTOBNEHMS.

WHrpeaneHTb! He
rOTOBBI.

OyeHb GonbLuoe

KOTMYECTBO NHIPEONEHTOB.

Vicnonb3ayiite MeHbLLEe KONMYECTBO
WHrpeaneHToB. MeHbluee Konm4ecTBo
rotoBuTCs 6ONee paBHOMEpHO.

3apaHHasi Temneparypa
CIMLLKOM Hu3Kasi.

HaumaiiTe KHOMKW HacTPOKN BPEMEHM
NpUroToBNEHNs (4 § »), YTOOBI BPYUHYtO
YCTaHOBUTb TEMMEPaTYpy FOTOBKY.
Haxwmalite Ha npaByto CTpenky KHOMOK
HaCTpOWKky Temneparypbl (« § »), 4T0ObI
yCTaHOBUTL HONee BbICOKYI0 TeMNepaTypy
MPUrOTOBNEHNS.

YcTaHoBNEeHHoe
BPEMSI NPUTOTOBMEHUS
He[0CTaTOYHOE.

HaumaiiTe KHOMOK HaCcTPOIKN BPEMEHM
MPUrOTOBIEHNS (4 ® »), YTODbI BPYUHYHO
YCTaHOBUTb BPEMS MPUTOTOBIEHMS.
HaxumaiiTe Ha CTpernkn KHOMoK
HACTPOWKN BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS

(4« ®»), 4TOObI YCTAHOBUTB XXENAEMOE
BPEMS! PUTOTOBIEHMS.

WHrpeamneHTbl
MPUroTOBUINCH
HepaBHOMEPHO.

HekoTopble BuAbI
NpoayKToB HeobxoauMo
nepemeLLIMBaTh HECKOMbKO
pa3 BO BpeMs UX
NPUrOTOBMNEHMS.

WHrpeaneHTbI, pacnonoXeHHble
CBEPXY UNK 3aKpbITbIe APYTUMM,
Heo6X0aMMO NepeMeLLMBaTh BO BPEMS]
WX MPUrOTOBNEHMS.

YKapeHble CHaKM
He nonyyatoTcs
XPYCTSLUMM.

WcnonbaytoTes Byl
3akycok, TpebytoLLme
TPaAMLMOHHBIX CMocoBoB
MPUrOTOBNEHMS.

VicnonbayiiTe CHaKMW, NpegHasHaveHHble
ANs NPUrOTOBNEHNS B NEYM, NN
CMaXbTe CHIKM pacTUTENbHbIM
Macriom, npexae 4em NoMecTuTb B
nepdopupOBaHHYK KOP3UHY.

[omecTnTe B rOTOBOYHbIN OTCEK
nephopupoBaHHYI KOP3WHY, 4TO6bI
cAenatb NpUroTOBMEHHbIE NPOAYKTHI
Bonee XpycTsLLUMM.
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Henonagku

Bo3moxHble NMPUYUHBbI

Cnocobbl ycTpaHeHus

[MpuHa4NEexXHOCTb
He NoMeLLeHa B
rOTOBOYHbIN OTCEK

QOueHb GonbLLoe

KON4eCTBO MHIPEONEHTOB.

cnonbayiiTe MeHbLLEe KONMYECTBO
WHrpeaneHToB. MeHbluee KonnyecTBo
rotoBuTCs 6onee paBHOMEPHO.

MOJTHOCTBHO. lMpuHaanexHocTb lMomecTnTe NPUHAANEXHOCTL B
MoMeLLEeHa B FOTOBOYHbIA | TOTOBOYHBIN OTCEK HAAexXaLLMM
OTCEK HEMPaBMITbHO. obpasom.

/13 npubopa BbixoguT | BoinonHsieTcs [Mpy NPUrOTOBNEHNN XKUPHBIX

Genblit gbiM. MPUrOTOBMEHNE KUPHBIX WHIrPEUEHTOB B NOAAOHe cobupaeTcs
WHIPENEHTOB. Bonbluee konn4yecTBo xupa. Macro

€noco6CTBYeT NoSIBNEHNH 60MbLUETO,
4eMm 0BbI4HO, KonmyecTBa 6enoro
AbiMa BO BPeMsi NPUroTOBNEHUS. ITO
00CTOATENBLCTBO COBEPLLEHHO HE
BRMSIET Ha NPOLIECC NPUrOTOBMEHMS
WHIrpeaMEeHTOB U Ha cam npnbop.

Ha npuHagnexHocTsx
MpuCyTCTBYET

1P, OCTaBLLUMICA

C NpeablayLLynx
MPUrOTOBNEHNIA.

Benbiin abIM BbigenseTcs
BCIELCTBME HarpeBsa xupa unm
macna, nNpuCyTCTBYHLLMX Ha
NpUHAANEXHOCTAX. TLlaTensHo
OYUCTUTE NPUHAANEXHOCTI NOCHe
CNOMNb30BaHMS.

Ceexwit kapTodens,
Hape3aHHbI CONIOMKO,
obxapnBaeTcst
HepaBHOMEpHO.

Vcnonb3syemblin TN
kapTodhens He NOAXOAnT
ANs OPUTIOPHULIBI.

Vcnonb3yitTe ceexui kaptoderns 1
TLWaTensHO NepeBopaYnBaiiTe ero BO
BPEMSI NPUTOTOBMEHUS.

OnonocHuTe 1 BbiCyLINTE
kapTodenb nepes TeM,
kaK roTOBUTb €ro BO
puTHOpHULE.

CnonocHuTe kapTodenb 1 CMoiTe ¢
Hero Becb kpaxmari, NpocTyNMBLUMIA Ha
MOBEPXHOCTMU.

Ceexwit kapTodenb,
Hape3aHHbI CONIOMKO,
He norny4vaeTcs
XPYCTALMM Cpasy
nocrne U3BneYyeHns u3

O6pasoBaHue xpycTsiLen
KOpPOYKM Ha KapTodhene-
(pw 3aBuCHT OT
KOnM4ecTBa Bogbl,
cofepxalleiics B camom

Mepen pobaBneHnem mMacna kak MOXHO
TLWaTenbHeNn ocyLwainTe kapTodenb
CHapYXu.

HapexbTe kapTodens 6onee TOHKOM
COMOMKOW Ans nonyyeHns bonee

OPUTIOPHULLbI. kapTodene, a TaKke XPYCTALLEN KOPOUKA.
KonutecTsa macna, Yro6bl KapTodhens nonyunncs onee
MCNOMb30BAHHOTO MPY €10 | ypverquimm, foBaBbTe HEMHOMO
MPUTOTOBTIEHNN. PaCTUTENbHOrO Macra.
lMomecTuTe B rOTOBOYHBIN OTCEK
nepcoprpoBaHHYI0 KOP3WHY, YTOOBI
caenatb NPUrOTOBMEHHbIE MPOAYKTbI
Bonee xpycTawmmm.
E1 [Mpubop noBpexzaeH. ObpatuTech B aBTOPU30BaHHbIN LieHTp
E2 CEPBICHOr0 0BCMyXMBaHNS.
E3
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YcnoBusi xpaHeHusi: Temnepatypa: ot +5C o +45C; enaxHocTb <80%

Cpok xpaHeHws: He orpaHuyeH

Cpok cnyx0ebl: 2 roga

YCnoBus yTUnn3auumu: YTUnmanposatb B COOTBETCTBIM C SKONOTMYECKUMU TpeboBaHNSMM
YCnoBus TpaHCMOPTMPOBKM: Bo BpeMst TpaHCMOPTMPOBKY, He BpocaTh 1 He NoABepraTh U3NMULIHE
BUOpaLmum.

Ycnosus peanusauuu: Mpasuna peanuaawuy ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3rOTOBUTENEM, HO JOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATb PEMMOHAMBHBIM, HALMOHAMBHBIM 1 MEXAYHAPOAHBIM HOPMaMm W CTaH4apTam.

[lata npoun3BOACTBa yka3aHa Ha NacnopTHON Tabmnuke.

[laTa n3roToBneHns ykasaHa Ha kopryce n3genvs B 3awmndgposanHom suae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens npPoM3BOACTBA

yr — rog Npo13BoACTBa

abcdefg — cepuitHbIn Homep n3genus

CooTBeTcTBYET TPEOOBAHUAM:

TP TC 004/2011 «O besonacHOCTM HU3KOBOMBTHOMO 0OOPYAOBaAHMS»

TP TC 020/2011 «3neKkTpoMarHuTHasi COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHN4eHNN MPUMEHEHNS OMACHBIX BELLECTB B U3AENNSX ANEKTPOTEXHMKM
W1 PafMO3NEKTPOHNKIY

Tonbko pans poiHkoB cTpaH EC n Poccum
220-240B~ 50-60I"1, 1600-1900BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

MMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamauuy notpebutenei:

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

Fopsivas nuHus nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssogutens: De’Longhi Appliances Srl / leJlonrn Snnnaitaxces C.p.n.
Appec: 1. Tpeu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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NMPABUJNA TEXHIKU BE3MNEKU

YBAXHO NMPOUYUTAMUTE IHCTPYKL|Ii NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [Npunag CTBOPEHUN i3 LOTPUMAHHAM BUMOT [it04MX EBPOMENCHKUX CTaHAAPTIB
Ta 3aXULLEHUI Yy BCiX NOTEHLLINHO HEGE3NEYHNX ANs KOPUCTYBaYa MicLsX. YBax-
HO NpoYMTaNTe Lien NociOHVK nepers BUKOPUCTaHHAM. BUKopuCTOByITE Npunag
BMKIIOYHO 3a LiNbOBUM NpU3HAYeHHsaM, Ans skoro Big 6y po3pobneHuii, wob
3anobirTu HelacHUM BuUMagkaMm i 3anofisHHI Wwkoau. 36epiraiTe Lien NoCiOHMK
y BOCTYMHOMY MicLi Ans KOHCyNbTawin y MainbyTHeoMy. 3a Hamipy nepeaatu
Lier npunag iHLWOMY KOpUCTyBady nam’atainTe, O pasoM 3 Npunagom noBuHHa
OyTv nepenaHa i ust iHCTPYKLis.

* [punag npusHaveHuin Ans BUKOPUCTaHHS y NOOYTOBMX AOMALLHIX yMOBaX Ta B
yMoBax, 6nn3bkiX 40 AOMALLHIX, K HAanpuKnaga;

- Ha KyXHSiX, NPU3HAYeHnX Ans nepcoHasny Mara3uHis, 0iciB Ta iHLWKX Npodecin-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcraax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWKX xuTno-
BUX CTPYKTYpax (4ns BUKOPUCTAHHS MOCTOSAMNbLAMM).

* He BuKOpUCTOBYMTE NpuUnag ANs iHWKX Linein, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMY Mo-
CibHMKY. BMpoBHUK BigXxmnse BignoBiaanbHiCTb 3a HenpaBuibHEe BUKOPUCTAHHS
abo 3a BUKOpUCTaHHS, HenepeabadeHe y LboMy MOCiBHMKY. KpiM TOro, HeHa-
NexHe BUKOPUCTaHHSA Npuagy CKacoBye rapaHTito y BCiX 1l NposiBax.

* PekomeHayeTbCst 36epiraTi opuriHanbHy YnakoBKy, OCKiNbki 6e3KOLWTOBHI cep-
BiCHI nocnyru He nepeabayeHi y BUNagKy NoNIOMOK, CIPUYMHEHNX HEHANEXHO
yNaKoBKOK BMpoBY Mif 4Yac TPaHCMOPTYBaHHA 40 ABTOPM30BAHOIO CEPBICHOMO
LeHTpy.

* o6 He nopywwuTn Be3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYMTE BUKITHOYHO OpWri-
HanbHi 3aN4acTUHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi caMuM BUPOBHUKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOAYKTaMU.

A Hebes3neka gna piten

* He 3anuwaiTe eneMeHTW ynakoBKW Y 30Hi AOCSXKHOCTI 4115 AiTeNn, OCKINbKW L
maTepian € NOTEeHLINHUM Jxepenom Hebesneku.

* [Mpunagom MOXyTb KOPUCTYBATUCS AiTK CTapLue 8 pokiB Ta 0cobm 3 0BMEXEHN-
MW (DI3MYHNMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMM MOXIMBOCTAMM abo 3 HepgocTaT-
HIM JOCBIZIOM | 3HAHHAMM, TirbKW AKLLO BOHM NepebyBatoTh Mig HarnsgoMm Bigno-
BiAanbHOi 0cobM abo SKLO NPOWLLIIN HANEXHWIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMIOKTH
PU3VKW, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTaHHAM Npunagy.

+ [litAm 3a60pOHSAETLCS rpaTUCs 3 NpUIasLoM.

+ Onepaii 04NCTKM | TEXHIYHOrO 0BCNYroByBaHHS, ONUCaHI Y LIbOMY NOCIBHUKY, HE
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MOBUHHI BUKOHYBATUCA AiTbMU, SKi HE JOCAMM BiKy cTapLue 8 pokis i He nepeby-
BalOTb Mg HarnsaoM.

TpumaiTe npunag Ta kabenb XMBMEHHS HEQOCTYNHUMM AN AiTEN BIKOM MEHLLE
8 pokis.

He sanuwainte kabenb XUBMEHHs 3BUCATW Y MICLSX, A€ 10T MOXEe CXOMUTM
AUTHHA.

PosTalyinte npunag Takum YMHOM, WO AiTv HE MOrMK AicTaTUCs A0 rapsumx
YaCTUH.

FAKLLO BM BUpILLATE YTUNI3yBaTK Liel Npunag y SKOCTI BiAXO4iB, PEKOMEHAYETLCS
3poBUTM NOro HEMPUAATHUM ANSt BUKOPUCTAHHS, BiapidaBLLK Kabernb XMBMNEHHS.
Kpim TOro, pekoOMeHAYETbCS 3HELLKOANUTY Ti YaCTUHW Npunagy, ki MOXyTb CTa-
HOBUTM PU3KNK, 0COBNIMBO AN151 AiTe, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU Npuiag Ans
irop.

A Heb6es3neka, noB'a3aHa 3 eNeKTpUYHUM CTPYMOM
MMepLu HiX nig’egHaTV Npunag 4o enekTpUYHOI Mepexi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha igeHTuUdikaLiiHii Tabnuuli Ha HUKHIK YacTUHI npunagy,
BignoBigae Hanpysi MicLeBOl MEPEXi eNIeKTPUYHOIO XMBNEHHS.

BrkopuCTaHHs enekTpUYHMX NOAOBXYBAYiB, HECXBANEHUX BUPOOHMKOM npuna-
Ay, MOXe NpU3BECTN A0 30UTKIB ab0 NOXexi.

3aBxay nigknoyanTe npunag 4o PO3eTKM i3 3a3eMMNEHHAM.

He nig'egHynTe Oyab-aKi iHWi Npunagyn 3 BEMMKOK MOTYXHICTIO (Medi, npackw,
pagiatopu i T.M.) y Ty X caMmy enekTpuyHy po3eTky. Hebesneka enekTpuyHoro
NepeBaHTaKEHHS.

He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnsay, Konu BiH nig'eaHaHU 4O ENEKTPUYHOT Me-
pexi.

He gonyckanTte noTpanfisiHHA BOAY HA YaCTUHW Nif HAMPYrok: PU3MK KOPOTKOrO
3aMUKaHHs i/abo BpaKEHHS €NEKTPUYHUM CTPYMOM.

KaTeropuyHo 3ab0pOHSETLCA 3aHyptoBaTh Npunag, BUNKY | ENeKTPUYHMIA kabenb
y BoAy abo HiLi pignHu.

He BMKOPUCTOBYWTE Npunag MOKpPUMM pykammu abo BOCOHiX.

He posBonsiTe kabento XUBNEHHS KOHTAKTyBaTU i3 rOCTPUMI NpeameTamm abo
Kpasmu.

Kaberb XMBMEHHS He NOBUHEH KOHTAKTYBaTK 3 rapsuuMi MOBEPXHSMM.

Hikonn He TarHiTb 3a kabenb XuBneHHs abo 3a cam npunag, Wwob Big'eaHaTy
BUIIKY Bifl €N1EKTPUYHOI PO3ETKM.

AKLLO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, HAaBITb MPOTArOM KOPOTKWX MEPIOAiB Yacy,
BMMKHITb OrO i Bi'€aHaNTe BUNKY Kaberto XXMBNEHHS Bif ENEKTPUYHOI PO3ETKM.
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A YBara - pu3uk 3anogisHHA marepianbHMX 36muTkKiB

* [Mpunag noBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3anULLIATACS Ha CTINKIN NOBEPXHI.

* He craBTe npunag Ha gyxe rapsdi noepxHi abo nobnusy mxepen Bigkputoro
BOTHI0, 06 YHUKHYTY MOLLKOKEHHS 0BLUMBKN KOPMYCY.

* He cTaBTe npunag nobnuay 3aumMmcTx matepianis (TkKaHWHK, qipaHkw).

+ 3ab0opoHsIETLCA PO3TALLOBYBATW Npunag i kabernb XuBneHHs nobnuay abo Hag
eNeKTPUYHNMI Ta ra30BUMU NeYamK, a Takox Bing MiKpOXBIUILOBUX NEYEN.

* [epen BUKOPUCTAHHSAM 3aBXAM NOBHICTIO PO3MOTYITE Kabenb XUBMNEHHS.

* [Mpunag He NOBUHEH XMUBUTUCS 3a AOMOMOTOH 30BHILLHIX TailMepiB abo 3a Jono-
MOrOK OKPEMMX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLHAM KEPYBAHHSIM.

* He BCTaBnsinTe iHCTPYMEHTW, MeTanesi NpeaMeTy, antoMiHieBy conbry abo
nerkosanmMucTi Mmatepianu (Hanpuknag, KapToH, NNacTuK) y npunaaas abo roty-
BanbHWi Bigcik. Hebeaneka noxexi Ta/abo BpaxeHHs eNEKTPUYHIM CTPYMOM.

* AKWO npunag BUAINSE YOPHUIA UM nig Yac poboTu, HeramHo Big'eaHanTe npu-
nap Bif enektpuyHoi po3eTku. LLo6 BupiwmTh npobnemy, 3BepHITLCS A0 Hait-
BrvX4YOro aBTOPM30BaHOIO CEPBICHOMO LIEHTPY.

* Hikonwu He cTaBTe npegmeTy 3BepXy Ha npunag.

* He BMmuKanTe npunag ans poboTu, SKLLO BiH NOPOXHIN.

* He BukopucToBymnTe Npunag Ha BiZKpUTOMY MOBITPI.

* He 3anuwanTe npunag nig gieto aTMOC@epHUX SBNLL (Hanpuknag, fOL, CoHUe).

A Heb6e3neka 36mutkiB, 06yMmoBneHmX iHWMMU Npuym-
HamMu

* LLlo6 nigHsaTM npunap, 6epinc;| 3a oro Kopnyc.

* He nepeM|u.|,av|Te npunap, He AicTaBLLM NPOAYKTY 3 NpUnazas.

* 3aBXay Bif egHymnTe npunaz Bij eNEKTPUYHOI PO3ETKU, NEPLL HiX BCTAHOBMOBA-
TH abo 3HIMaTW OKPEMi KOMMOHEHTMU.

* Postawyite npunag y 4obpe 0CBITAEHOMY YACTOMY MiCLi i3 3py4HUM LOCTYNOM
He eNeKTPUYHOI PO3ETKM.

* [NocTaBTe npunag Ha piBHY, CTiNKY | BATpMUBAIY 40 TeMNepaTyp NOBEPXHIO.

* [puCTpiit He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCA NICNS NagdiHHA abo AKLLO NpUCYTHI
O3HaKM MOLLKOAKEHb. He KOpUCTyiTeCs NpunagoMm, SKWO Kabenb XMBMEHHS Ui
BWIKa NOLIKOMKEHi, abo SKLIO caM npunag HecnpaBHWI. Yci onepaLii 3 peMoH-
TY, BKMOYHO 3 3aMiHOK Kabento XUBMEHHS, NOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHAM LIEHTPOM abo YMOBHOBAXEHUMM TEXHIMHUMK Crielianictamu, wob
3anobirtn Byab-gaKUM prankam.

Eﬂ,ﬂﬂ npaamanoT yTunisavji Bmpo6y Bi}J,I'IOBi,EI,HO [0 €BPONENCHKOi ANPEKTUBH

= 2012/19/€C cnig npounTaTi CelianbHy nam’saTky, Wo A0AAETLCS A0 BUPODY.

J 3BEPIrAMTE L0 IHCTPYKLUIIO.
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A MPABUNA TEXHIKU BE3NEKU Nia YAC BUKOPUCTAHHA

* [punag Moxe BUKOPUCTOBYBATUCA AJ1S MPUrOTYBaHHS TBEPANX XapyoBUX Mpo-

AYKTiB. He BMKOPUCTOBYITE Npunag Ans NpUroTyBaHHS PigKUX XapyoBUX Mpo-

AyKTiB. [loaaBaHHs HagnMLLKOBOI KifIbKOCTi PiAMHM MOXe NPU3BECTH A0 ii BUTOKY

i3 NoZanbLUMM NOLLKOKEHHAM npunagy.

Lle npunag He NOBWHEH BUKOPUCTOBYBATUCH Y KOMEPLIINHMX aB0 NPOMMUCIIOBUX

Linsx.

* BupobHuk He nepenbaunB Oyab-sike iHLLE BMKOPUCTAHHSA LbOrO npunagy, ue
3BIifbHSE MOTO Bif, BiANOBIAANbHOCTI 3a 30UTKK Byab-KOr0 XapakTepy, Cnpuyn-
HeHi HeHaNeXHUM BUKOPUCTAHHAM npunagy.

* Kpim TOr0, HEHanexHe BUKOPUCTaHHS Npunagy CKacoBYe rapaHTito y BCiX Ti npo-

siBax.

PosTalwyite npunag Ha BigcTaHi MiHiMym 15 cM Big CTiH, MebniB abo iHLWMX

npunagis.

He BMKOpPUCTOBYMTE NpUnag, He BCTABMBLLM JIOTOK Y rOTYBanbHWA BiACIK.

Knagitb iHrpeaieHTV 3aBxau i TiNbky y Npunagas 3 KOMMEeKTy nocTasky, Wob

YHUKHYTU KOHTaKTY DXi 3 €EKTPUYHUMMN HarpiBasibHUMK eneMeHTaMu.

He 3aBaHTaxynTe HagMipHY KinbKiCTb NPOAYKTIB Ans npuroTyBaHHs. Hebesneka

noxexi Ta/abo BpaxeHHs1 eNEKTPUYHUM CTPYMOM.

* He HanuBsaiTe onito B oTok. Hebesneka noxexi.

Ao HeobXigHO ANs NPUroTyBaHHS iXi, 4OAABaNTE PiAMHY HEBENMKMM MOp-

Liamu. lNepLu Hix JoAaTtv HaCTynHy NOPL0 PigWHK, NepekoHanTecs, Lo TBepi

IHrPERIEHTN MOTNUHYNN PIaNHY.

* [lepen BBIMKHEHHAM NpuUnagy 3aBXau NepesipsinTe, Yn NpaBuibHO Npunagas
BCTaBIEHe Y roTyBanbHUM BIACIK.

* [Nepeq BBIMKHEHHSM Npunagy nepekoHanTecs, WO Npuiagas Ta rotysanbHWi
BiCIK HE MICTATb CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

. & YBara: rapsya noBepxHs.

* [Mig yac npurotyBaHHs 3 NoBiTPo3abipHuka abo 3 roTyBanbHOro BiACIKY npunagy
MOXe BUXOAMTM rapsiya napa. He HabnukaiTe pykv i 06nmyys fo nositposabip-
HUKa | roTyBarbHOrO BifCiKy.

He 3akpuBaiiTe noBiTpo3abipHuk nig yac poboTu npunagy, wob 3anobirtn mate-
pianbHUM 36uTkam i/abo neperpisy npunagy.

Konn asepusTa BiguuHA0TLECA abo nig yac BUTAraHHS npunagas 3 rotysasib-
HOrO BiACIKY TaKOX BUXOAWTb rapsiye MoBiTps i napa. He HabnwxaiTe pyku i
006nmyys 0o roTyBanbHoro BiACiKy.

He TopkainTecs 4o rotyBanbHOro BiCiKy, npunagas Ta MeTaneBux YacTuH npu-
napy nig yac pobotu npunagy abo NpPOTArOM HACTYMHUX XBWAMH MICAs 110r0
BUMKHEHHS1. [lovekanTecs OXONOMKEHHS rapsiymnx YacTuH.
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+ 3aBxau bepiTbCs 3a pyuKy, Wob BigkpuUTY ABEpUATA Npunagy.

* BukopucToByiiTe npuxBaTkv abo raHdipku, Wob 3HATM npunaaas.

* He nepeBepTante Npunagas 4Oropy AHOM Mif vac BUAMAHHS iXi: 3annLwKv ra-
pAYoI onii MOXYTb BUTIKaTK 3 kowwuka. Hebesneka onikis.

* He BMKOpPWCTOBYIMTE MeTanEBi iIHCTPYMEHTH, o6 AicTaTv NpoAyKTY 3 Npunaaas.

* [epekoHainTecs, WO NPUroToBaHi NpUIagoM iHrpedieHT MarTb 30M0TUCTUI, a
He YOopHUI1 abo KOpUYHEBMIA KOMIp. 3HIMITb 3 NPOAYKTIB MOXIMBI NiAropini Wwma-

TOYKN.

Onuc npunapy

A - Pyuka
B - eepusta

C - 3axucr Bif po3bpu3kyBaHHs
D - [oTyBanbHui BiaCiK

Onuc npunapgs
| - WiTka Ans ounLLeHHs

J - TigooH

Onuc CEeHCOpHOro gpucnnesn

E - CeHcopHuin gucnneit
F - MogiTpo3abipHuk

G - Kopnyc npunagy

H - Kabenb xwBneHHs

K - AHTunpurapHa nnactuHa
L - MNMepchopoBaHuit KoMk

TUNOBI NPOrPAMU NPUTOTYBAHHA
A"&sp Aeporpunb i3 XpyCTKOK CKOPUHKOH
Dehydrate B .
ey WUCYLLYBaHHS NPOJYKTIB
Pizza
B Miua
Reheat
£ Migirpis
Bake . .
Conopoui/suniyka
Roast
) CMaxeHHs!
Manual
& PyyHuia
OYHKLIOHAIbHI KHOMKK
KHonka Onuc
@ KHonka BBIMKHEHHS/ Lls kHomka [,o3BONSE BBIMKHYTI ab0 BUMKHYTH
BUMKHEHHS] npunag.
Lis kHonka [o3BONsE BPYYHy 3afaBaTi yac
«0O» E:(?HKHM ;?S-'Ta":;ﬁiwﬂ MpUroTyBaHHs. HatuckamTe CTpinkm ons
y npuroty 30inbLUeHHs B0 3MEHLLEHHS Yacy NpUroTyBaHHs.
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Ll kHoMKa [O3BONSIE BPYYHY 3agaBaTy
PERS TK:“OAEZM :f”?ﬂmTyBaHHﬂ Temnepatypy NpurotyBaHHs. HaTuckanTe CTpinku
patyp Ans 36inbLUeHHs abo 3MEeHLLEHHS TemnepaTypy
MPUroTyBaHHS
MPUrOTYBaHHS.
Kionka START/STOP [o3sonse 3anycTuTn/npu3ynuHMTL NPOLIEC
MPUrOTYBaHHS.
= — ,
ower Kronka POWER [ae amory Bubpaty 4 piBHi TemMnepaTypu B pexumi
IPUMb.
Onuc iHgukarTopiB Ha gucnnei
Ingmkatop HasBa CraH 3HaveHHs
Preheat IHAMKaTOp
S5, nonepeaHbLOro FopuTb TpvBae nonepeaHe HarpiBaHHs Npunagy.
HarpiBaHHs
Add food Inaukatop «[Jomat
Q«B MpOYKTU» Foputb [opatv npogykTv B npunaaas.
6 IHAuKaTop piBHS Bkasye BubpaHuit piBeHb TemnepaTtypu B
w TeMnepaTypns - TopuTe | o TPYATTb, Bin 1 10 4
pexumi FPUITb ' '

BUKOPUCTAHHSA NPUNADQY

Mig vyac neplworo BUKOPUCTaHHA NpUnag MoXe BUAINATW Nerkui 3anax Ta AUM: Le Linkom
HopManbHe ABULLE, afKe AesKi YacTUHYM Bynu 3nerka amaweHi. Ckopo ue siBuue 3HukHe. Lie
He MaTMMe XXOAHOro BNNMBY Ha poGOTy npunagy.

KoxHa TMnoBa nporpama npuroTyBaHH Mae CTaHAAPTHUA Yac NPUroTYBaHH, ane Temnepatypy i

4ac NpUroTyBaHHSA MOXHa 3MIHUTW BPYYHY.

[ins npuLBMALLIEHHS NpoLecy BUBOPY HanaLTyBaHHS, yTPUMYIATE HATUCHEHUMM KHOMKI HanawuTy-

BaHHS Yacy NpuUroTyBaHHs (<« ® ») i TeMnepaTypy NMPUroTyBaHHS (< § ») .

- LLlo6 Bpy4Hy 3ynuHUTY NpOLLeC NPUrOTYBAHHS, HATUCHITL KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS! (@).
Uepes fekinbka cekyHa npunag BUMKHETHCS.

Micna 3aBeplleHHA NPUroTyBaHHA, NPUNag MoXHa 3pa3y BUKOPUCTOBYBATM NOBTOPHO ANs
NPUroTYBaHHA iHIWKMX NPOAYKTIB.

HanawTtyBaHHsA OgMHMLb BUMIPIOBaHHSA

lMpunag fo3Bonsie BUOpaTV OAMHNLI BUMIpHOBaHHs Temnepatypu Mix °F 1a © C. CTaHgapTHO akTu-

BOBAHOK € OAMHULS BUMiptoBaHHS °C.

Y pexumi ovikyBaHHs abo nig Yac NpuUroTyBaHHs CTpaB:

1 OpHOYaCHO HATMCHITL KHOMKY HanmallTyBaHHs TeMnepaTypy MpUroTyBaHHs (4 ») i KHOMKY
HarpiBaHHs (Riesa').

2 Bubepitb oguHnLi BumiptoBaHHs Temnepatypu: °F abo °C. Bubip 6yge ninTBepmkeHo Yepes
3 CekyHam.

[MoBTOpITH NPOLEAYPY, LLOD 3MIHATU HAanaLLTyBaHHS.
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DyHKLIA nonepegHbOro HarpisaHHsA

Llen npunag ocHaLeHnin (yHKLiE nonepeaHbOro HarpiBaHHs.

1 Bubepitb baxaHy TUMOBY Nporpamy NpUroTyBaHHs.

- Y pasi noTpebu 3MiHITb TEMNEpaTypy BPYYHY.

2 Hatuchite  kHonky START/STOP (). [HOWKaTOp MOMepenHbOro  HarpiBaHHs (Pz?z')
3aropseThbes, | NoYMHaeTbes (pasa nonepeaHLOro HarpiBaHHS npunagy.

OyHKUiS nonepeaHbOro HarpiBaHHs TpuBae NPUOMM3HO 5 XBMMWH, 3anexHo Big BuOpaHOi

Temnepatypu. Yac i Temnepatypa ¢yHKLii nonepeaHbLOro HarpiBaHHsS BCTaHOBMEHi 3a3aanerigb

i He MOXyTb OYyTW BigperynboBaHi.

FAKLWO pyHKLiS monepeaHbOro HarpiBaHHs He NOTPiBHa, 3HOBY HATUCHITL KHOMKY BaxaHoi TMMoBOi

nporpamn NpuroTyBaHHs. OyHKLis NonepeHLOro HarpiBaHHS ckacoBaHa, a iHgukatop «[ogatu

Add food

NPoAyKTMY ( £ ) 3aropseTLCS.

Mporpama MonepeaHe HarpiBaHHs
Aircrisp | AEPOTPUID
am | i3 XpycTKoto TAK
- CKOPUHKOK

Dehydrate

Cb Bucywysanna | HI

Pizza

B Miua TAK

Reheat

§§g | Migirpis HI

Bake | ConopoLui/
BUMiYKa

Roast

¢ | CMaxeHHs TAK

TAK

Power

16} rPUIb TAK

Manual

) PyyHuit TAK

Pexum ouvikyBaHHSA

Liei npunag ocHaLLeHit PEXMMOM OYiKyBaHHS.

Mpunag nepexoauTb Y PEXNUM OYiKyBaHHS:

- fAkwo BM He B3aemogieTe i3 CeHcopHUM aucnneem (E) noHag 1 xsunuHy.

- SKWwo By 3ynuHSETE TMNOBY NPOrpamy NPUrOTYBaHHS Ta HE B3AEMOZIETE i3 CEHCOPHUM Aucnne-
€M NMoHaf 5 XBUIWH.
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Pexum rPUIb

Pexxium MPUNb 6e3noraHHo nigxoanTb Anst CMaxeHHs M'sica, pubu Ta 0BOuiIB.

[ns pexumy MPUINb BukopucTOBYIiTE AEKO 3 aHTUNPUrapHUM NoKpUTTAM (K).
Power

- HatucHitb kHonky POWER ("¢; ), Wwob BuGpaTth oguH i3 4 pisHiB Temnepatypy B pexumi TPUNb
(HM3bKWIA, cepeHii, BUCOKMIA, MaKCUMambHUR).

- HatucHitb kHonky START/STOP () Ans aktueauii pexumy IPUSb.

ABO HaTWCHITL KHOMKM HaNaLLTyBaHHs TEMNEpaTypy NPUroTyBaKHs, o6 BpyYHY BCTAHOBUTH TEM-
nepatypy npurotyanHsi B pexumi PUJTb (Hu3bka, cepenHsi, BUCOKA, MakCMarnbHa).

Iig vac npurotyBaHHs B pexumi PUJ1b BcepeauHi npunagy 3anuiuaeTbes guM.

Pexxum AEPOIPUIb

Pexum AEPOTPUSIb 6e3poraHHo nigxoauThb Ans Ginbl 300pOBOro NpuroTyBaHHs ixi 3i 36epe-
KEHHAIM CMaKy Ta XPYCTKOCTi CMaxeHuX npogykTie. Linpkynsuis rapsyoro nositps gae aMory pis-
HOMIPHO roTyBaTH ixy.

Pexum AEPOIPUINb npunagy Bkntovae 6 TMMOBWX Nporpam NpuUroTyBaHHs: aeporpunb i3 XpycT-
KOK CKOPUHKOHO, CYLLIKa, MiLia, HarpiBaHHsl, CONOAOLLI/BUMIYKA, CMAXeEHHS].

[ns pexumi AEPOTPUSTb BukopucToByiTe NnepcopoBaHuil Kowmk (L).

TunoBi nporpaMm nNpuUroTyBaHHs

Y HacTynHii Tabnuyi HaBeAEeHi TMNOBI MPOrpamMu MPUrOTYBaHHS, MPUCYTHI HA CEHCOPHOMY Aucnnel.
KoseH cmBon no3Hayae TMMOBY Nporpamy NMpuroTyBaHHs. KoxxHa nporpama Mae HanaluTyBaHHs Tem-
nepaTypy i Yacy NpuUroTyBaHHsI, PEKOMEHI0BaHi Ha OCHOBI TWMy Xap4yOBOrO NPOAYKTY. Yac npuroTy-
BaHHS! OPIEHTOBHWI, TOOTO 3aNeXuTb TAKOX Bif TOBLUMHM i KINbKOCTi IHrpeAieHTIB ANs IPUrOTyBaHHS.

Mporpama Yac Temnepartypa (°C) Mpunapgs
CraHpapr | IHtepBan | CtaHgapT | IHTepBan
woriso | AGPOTPUID .
Mo liaxpyeoo  |18xe  |[160xe |205  |50-230 repcoposart
v KOLLIMK
CKOPUHKOHO
Dehydrate 30 xB-24 MepdopoBanuit
ey BucywysaHHs | 6 rog ron 50 50-90 KOLLIK
MepdopoBanuin
B\ Miya 25xs  |1-90xs |195 50-205 ﬁ:‘rfpmm
nnactuHa
IMNepcopoBaHuii
Reheat R KOLLUMK
it} Migirpis 10 xB 1-60x8  |205 50-230 AHTUTpHMrapHa
nnacT1Ha
S:;-;Sf:w/ 25 xB 1x8-2ron [ 175 50-205 Eoeuﬁﬁ()pOBaHm
o CMmaxeHHs! 25xB 1 x8-4 rog | 205 50-220 repcoposaruti
<9 A KOLLIMK
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150 (HW3bKMI)
175 (cepepHii)
Power 205 » AHTMNpUrapHa
() PUNb 20 xB 1-60 xB (BHCOKWI]) ggg (BMCOKMIA) NacTHHA
(MakcumanbHuia)
[NepdopoBaHuit
Manual . KOLLUMK
& PyuHuii 1 1 x8-6 rog | 50 50-230 AWTAnpHrapHa
nnactuHa

MepLu Hix BCTaBNATY LeKo 3 aHTunpurapHum nokputtam (K) abo nepcdopoBanmin kowmk (L), BcTas-
Te NigaoH (J) roTyeanbHuiA BifCIK.
MoxHa roTyBaTti 6e3nocepeHb0 B Mig40Hi, 0COBNMBO piaKi NPOaYKTK.

OpieHTOBHA Tabnuusa onsa NpoaykKTiB xapuyBaHHA B pexumi AEPO-
rPUiib
Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi NpubnnaHi 3Ha4YeHHs Yacy i TemnepaTypu Ans pisHUX TUMiB NPOAYKTIB:

MpoaykTt Mporpama Yac Temnepartypa (°C)
Kapronna o Airﬁ;;:p 15-20 xBunuH 205°
(3amoposxeHa) -
Kapronns i (caixa) Air crisp 20-30 xBunuH, 3anexHo | 180°
P P U Bif, po3Mipy kapTonni 205°
®pi (3 0BoviB) A"ﬂ“}'{fp 10-15 xaunuH 205°
Air crisp
KpokeTtn Al 12-15 xBunuH 190°
L}
KpokeTu 3 kypsiTUHU Air“i';:p 10 XBUMKMH 205°
CwmaxeHa puba Air&sp 18 XxBUNKH 205°
Kypsui cterHa R;% 25-30 xBunuH 190°
CnpiHr-ponu Air&fp 10-15 xBunuH 200°
Todren og | 810 xeuma 180°
Miya P;\za 15-18 xBunuH 195°
Air crisp
KpeBeTku O 10-12 xBunuH 160°
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MadiH & 10 XBUMnKMH 160-170°

Mupir e 20-30 xBUnKH 160°

OBoui M [15-18 180°
BOY 0 -18 XBUNNH

DyHKUIA BUCYLIYBAHHSA

®yHKuis BACYLIYBaHHS ( ¢y, ) AO3BONSIE €PEKTUBHO BUCYLLYBATI MPOAYKTU ANst iX ONTUManb-

Dehydrate

HOro 3bepiranHsi. [apsye NOBITPS BINbHO LMPKYIIOE BCEPEaMHI Npunagay, PiBHOMIPHO BUCYLLYHOYM
NPOLYKTY 3 MiHIMambHOI0 BTPATOK KOPUCHUX BiTaMiHIB.
Lis doyHKLis MOXe BMKOPUCTOBYBATUCA ANS BUCYLLYBAHHS (OPYKTIB, OBOYIB, rpU6IB, KBITIB | POCIHH.

Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi Npubnn3Hi 3Ha4eHHs Yacy i TemnepaTypu Ans BUCYLLIYBAHHS Pi3HUX

TUNIB NPOAYKTIB:

Mpoaykt Temnepatypa Yac

Tpasu 50 °C '

OBoui 50-55 °C Big 5 mo 15/20
roAvH

dpykT 55-60 °C

Pu6a/m’sico 65-70 °C Bia 2 fo 8 rogux

Taiimep MOXHa HanalTyBaTh MakCUMyM Ha 24 roguHu. FAKLLO ANS BUCYLLYBaHHS 3HaLobuTbes
GinbLue Yacy, NOBTOPHO 3anporpamyiTe Npunag nicns 3aBepLUeHHs! BCTAHOBIIEHOTO Yacy.

OpiceHTOBHa Tabnuusa ansa npoaykTiB xapuyBaHHA B pexxumi FPUJb
Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi Npubnu3Hi 3Ha4eHHs Yacy i Temnepatypy Ans pisHUX TUNIB NPOZYKTIB:

HU3bKWW pisens | CEPEQOHIN piseHo | BUCOKWW piseH | MAKCUMAIIbHWUK
(150°C) (175°C) (205°C) piBeHb (230°C)
Kosbackw 3amopoxeHe M'Sco Bidtekc OBovii
bekoH MapuHoBaHe M'ico Kypsi kpunbLis 3amopoxeHa puba
Csixa puba Llina kypka lambyprep
Cocucku LWawununykm
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A NMPABUIA TEXHIKU BE3MNEKU NI YAC YACTKU TA TEXHIYHOIO
OBCINYrOBYBAHHA

* PerynsipHe i WoAEHHE YNLLEHHS JO3BONSE NATPUMYBATK Npunag B poboyomy
CTaHi i NogoBXyBaTN TEPMIH MOTO CryX6MK.

* Bci onepauii YACTKM i TexHIYHOrO 06CyroByBaHHS MOBWHHI BUKOHYBATMCA Ha
BUMKHEHOMY i Bif' €HAHOMY Bifj €NEKTPUYHOT PO3eTKW Npunagi.

* Big'egHanTe npunag Big €NEKTPUYHOI PO3ETKN | JOYEKANTECH OXOMNOMKEHHS ra-
PAYMX YaCTUH, NEPLU HiX BUKOHYBaTK Byab-ski onepaLii YACTKM i TEXHIYHOro 06-
CryroByBaHHs.

+ [licns Toro, sk BUNKa enekTPUYHOrO XMBNEHHS Byna Big'eqHaHa i rapsyi Yactu-
HW Npunagy OXONOHYNK, NpUnaz MOXHa YACTUTI BUKITHOYHO HeabpasnBHOIO raH-
YipKOI0, 311erka 3MOYEHOI0 Y BOASHOMY PO34MHI AEKINBKOX Kanemnb HeNTparnbHoro
i HearpecyBHOrO MUMHOIO 3acoby.

+ 3ab0pOoHSIETLCA BUKOPUCTOBYBATH abpa3nBHi MUY 3acobu abo MeTanivHi iH-
CTPYMEHTHU, W06 He nowwkpsibaT abo He NOLUKOAMTM NOKPUTTS. 3aDOPOHSETLCA
KOPUCTYBATUCS PO3YMHHMKAMM, L0 3aTHI MOLLKOAWTY NIAcTuK.

Uuctka npunapy

- YWCTiTb HE3HIMHI YacTUHM Npunagy BOMOroKw HeabpasWBHOK TaHYIPKOK, WOD He MOLLKOAUTY
MOKPUTTSA. BUTPITb JOCYXa CyXOH raHYipKoLo.

- [Ins oumMLLEHHS roTyBanbHOro Biaciky (D) npunaay BUKOPUCTOBYITE HeabpasuBHY raHuipKy, 3Mo-
YeHy raps4oK BOAOK. BUTPIiTh 4OCYXa CYXOH raHuipKoto.

- [Ins YMCTKM HarpiBanbHUX eNeMEHTIB BUKOPUCTOBYITE CyXy raHuipky, Wob npubpati sanuiuku
K.

Yucrtka KOMNOHEHTIB

[eko Ta nepdopoBaHmii KOWIMK BUTOTOBNEHI 3 aHTUNPUrapHOro MaTepiany: MaToBicTb i chi-
AK, SKi MOXYTb 3’ABUTMCA NiCNS TPMBANIOrO BUKOPUCTaHHS, € HOPMaSIbHUM SIBULLEM, LLO He
BNNMBAE Ha NpoLec NPUroTyBaHHA abo CMaK Xxap4oBUX NPOAYKTIB.

- [lexo 3 aHTMNpUrapHUM NOKPUTTAM | NepcOPOBaHNIA KOLUMK MOXHA MUTU B NOCYAOMUIAHINA MaLLK-
Hi. LLloBn nopoBXUTH CTPOK CIy»OW aHTUNPUrapHOTO NOKPUTTS, PEKOMEHAYETLCA MUTI Aeko (K)
Ta nepdopoBaHy kop3auHy (L) BpyuHy. BrkopucToByiTe MuitHWIA 3acib ans nocyay i M'sKy Hea-
OpasuBHy ryoKy. BukopucTOBYIMTE LUTKY 47151 OYULLEHHS 3 KOMMMEKTY A71S BUOANEHHS 3aMLLKiB
i,

BUBIA 3 EKCMNYATALII

Y pasi BuBeAeHHs Npunagy 3 ekcrnyaralii Bif'eaHaiTe BUMKY XXUBNEHHS Bif, eNeKTPUYHOI PO3ETKU.

Y Bunagky ytunisavii HeobxigHo 3abeaneunTn po3gineHHs MaTtepianis, ki BUKOPUCTOBYBaNMCS

BMPOBHMLTBI Npunagy, Ta ix nepepobKy 3anexHo Bif iX Cknagy Ta NONOXEHb 3aKOHIB, WO AitoTb Y
KpaiHi BUKopucTaHHs.
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NIAKA3KU Ons BUPILWEHHA OEAKUX NMPOBJIEM

Mpobnemu WmoBipHi npuunum BupiweHHs
Mpunan He npaLoe. Burnka He BCTaBneHa B BcraBTe BUIKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY,
€NeKTPUYHY PO3ETKY. OCHALLiEHy 3a3eMMEHHSIM.

He HanaluToBaHWi Tanmep.

HaTuckaiiTe KHOMKM HanaLTyBaHHs
yacy npuroTyBaHHs (<« ®»), 106
BPYYHY BCTAHOBMTK DaxaHuit vac
NpUroTyBaHHs. HaTtuckamre CTpinku

Ha KHOMKax HanaLuTyBaHHs Yacy
MPUroTyBaHHS (< ® »), W06 BCTAHOBUTY
BaxaHuin Yac NpUroTyBaHHs.

[HrpedieHTH He roToBi.

KinbkicTb iHrpeaieHTiB
3aHafTo Benuka.

3aBaHTaxTe MEHLLY KinbKiCTb
iHrpeaieHTiB. MeHLwa KinbKicTb
roTyeTbest BinbLU PIBHOMIPHO.

BcraHoBneHa TeMmnepartypa
3aHaaTo HM3bKa.

HatuckainTe KHOMKW HanaLTyBaHHs
TeMnepaTtypu NpUroTyBaHHs (« § »),
o6 Bpy4HY HanawTyBaTi TemnepaTypy
NpUroTyBaHHs. HaTUCHITL NpaBy CTPinky
KHOMOK HanaluTyBaHHS TeMnepaTtypu
NpUroTyBaHHs (« § »), OO BCTAHOBUTH
BinbLL BUCOKY TeMnepaTypy
NPUrOTyBaHHS.

BcraHoBneHuin yac
MPUroTyBaHHs 3aHaaTo
KOPOTKMIA.

HaTuckainTte KHOMKW HanawTyBaHHs
yacy npuroTyBaHHs (« ®»), WwWob
BPYYHY BCTAHOBUTM BaxaHui

yac npuroTyBaHHs. HaTuckaiTe

KHOMKM KHOMOK HanaLUTyBaHHs Yacy
MPUroTyBaHHS (< ® »), 06 BCTAHOBUTY
BaxaHnin Yac NpUroTyBaHHs.

[HrpegieHTy
npuroTyBanucs
HeoaHOpIaHO.

[esiki Tnm iHrpegieHTis
HeobxigHo nepemillysaTy
Jekinbka pasis nig vac
NPUroTyBaHHS.

[HrpeaieHTH, Lo 3HaxoasATbCS 3BEpXy
abo sKi NOKPUTI iHLWMMK iHrpegieHTamm
(kapTonneto), HeObXiAHO NepeMilLyBaTH
nig Yac NpUroTyBaHHs.

CmaxeHi 3aKycku He
XPYCTKi.

BukopucTtoByeTbCS TUNK
3aKyCOK, ki NOBUHHI
roTyBaTUCs TpaaMLiNHUMK
MeTodamu.

BukopucToByiiTe 3akycku, NpusHaveHi
ANs 3anikaHHs, abo 3malLyiTe 3aKycki
onieto, NepLU HiX NOMICTATH iX Y
nepctopoBaHWI KOLLIKK.

BcrasTe nepchopoBaHuil KOLIMK Y
roTyBanbHuUiA BiACiK, W06 36inbLnTH
XPYCTKICTb CTpaB.

Mpunapaa He
BCTaBNSETLCA B
roTyBanbHWiA BiACIK
MOBHICTHO.

KinbkicTb iHrpepieHTiB
3aHafTo BenuKa.

3aBaHTaxTe MEHLLY KinbKicTb
iHrpegieHTiB. MeHLwa KinbKicTb
rOTYETHCA BiNbLL PIBHOMIPHO.

Mpunagas BCTaBneHe
B rOTYBasIbHWI BIfCIK
HenpaBWIIbHO.

BcTaBTe npunaaas B rotyBanbHui
BiACIK HANEXHUM YUHOM.
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Mpo6nemu

MmoBipHi npu4mnHm

BupiweHHs

3 npunagy BUXoAUTb
Binui gum.

BuKoHY€eTbCS NpUroTyBaHHS
XMPHUX iHrpeaieHTIB.

Mig yac npuroTyBaHHs BifbLL XMPHUX
iHrpedieHTiB, Y MiAAOHI HAaKOMUYYETLCS
BinbLue onii. i Yac NpUroTyBaHHs
onist Buainse 6inbLue 6inoro gumy, Hix
3a3Buyait. Lle He Mage ofHOro BnamMBY
Ha NpUroTyBaHH iHrpesieHTiB abo Ha
npunag.

Y npunapagi 3HaxogsaTbCs
3arnuLLIKK Xupy Big
nonepeaHix NpuUroTyBaHb.

Binuit aum cnpuyrHEHNA HarpiBaHHAM
Xupy abo orii, siki 3HaxoAATbCA Ha
npunaagi. PetenbHo uncTiTe npunapas
NiCNs BUKOPUCTaHHS.

Caixa kapTonns,
rnopisaHa CONoMKo0,
CMaXMNTbCS
HePIBHOMIPHO.

BukopucTosyBaHuit TN
KapTonni He Nigxo4uTb Ans

OPUTIOPHNL.

BukopucToByiATE CBiXY KapTOMAHO |
nepesepTanTe i Nig Yac NPUroTyBaHHs.

CrnonickyiTe i npocywwyinTe
KapTonmto, NepLU Hix
CMaXuTH ii.

CnonickyiTe kapTonnio i BuaansnTe
yBECb KpOXMarib, SKUi 3'ABISETLCA Ha
NOBEPXHi kapTonni.

Caixa kapTonns,
nopizaHa CoNoMKOH0,
He BUXOAUTb XPYCTKOK
nicns CMaxeHHs y

PpUTIOPHNL.

XpYCTKICTb CMaXeHOi
kapTonni 3anexwTb

B KinbkocCTi BOAW, WO
MICTUTbCA B KapTONJii, i
KinbKOCTi onii, HanuTow y

PpUTIOPHULIO.

[NepekoHaiTecs, Lo BoAa Ha NOBEPXHI
kapTonni fobpe BUCYLLEHa, NEPLU HiX
A0AaTY Onito.

[insi oTpUMaHHs GinbLLOT XpyCTKOCTi
PiXTE KApTOMIO HA COMOMKY MEHLLIOTO

PO3Mipy.

[opaiiTe Tpilwky 0OOATKOBOI OIi, o0
oTpMUMaTK BinbLLy XPYCTKICTb.

BcrasTe nepopoBaHuin KOLWVK Y
roTyBasnbHuiA BiCIK, W06 36inbLwMTH
XPYCTKICTb CTPaB.

E1

E2

E3

[Mpunag NOLKOMKEHWIA.

3BepHiTbCA 40 aBTOpU30BaHOro LieHTpy
cepBicHOro 06CnyroByBaHHs.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

PRZED UZYCIEM NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA.

* Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami euro-
pejskimi i jest zabezpieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecz-
nych dla uzytkownika. Przed uzyciem nalezy dokfadnie przeczytac niniejszg in-
strukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celéw, do ktorych zostato zaprojektowane,
aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkod. Niniejszg instrukcje przechowywaé w
zasiegu reki, aby méc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku decyzji o zby-
ciu urzgdzenia na inne osoby, nalezy zawsze pamietac o przekazaniu niniejszej
instrukcji.

* Urzadzenie zostato przygotowane do uzywania w $rodowisku domowym lub po-
dobnym, jak na przyktad:

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i
w innych miejscach wykonywania pracy;

- W gospodarstwach;

- w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do
uzywania przez gosci).

* Nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz podane w niniejszej instrukcji obstu-
gi. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia
| za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawi-
dtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwaranciji.

+ Zaleca sie zachowanie oryginalnego opakowania. Bezptatna naprawa gwaran-
cyjna nie przystuguje w przypadku uszkodzen spowodowanych nieodpowiednim
opakowaniem produktu na uzytek wysytki do autoryzowanego serwisu.

+ W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia 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 materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

A Zagrozenia dla dzieci

* Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig zrodto zagrozenia.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci ponizej 8. roku zycia,
osoby 0 ograniczonych zdolno$ciach fizycznych, czuciowych lub umystowych,
lub tez nieposiadajace niezbednego doswiadczenia lub znajomos$ci urzadzenia,
chyba, Ze sg one nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczen-
stwo lub zostaty pouczone w zakresie jego obstugi.

* Nie zezwala¢ dzieciom na zabawe urzadzeniem.

+ Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujq pod nadzorem.
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* Przechowywac¢ urzadzenie i jego przewdd poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.

* Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zostac

chwycony przez dzieci.

Urzadzenie odktadac w taki sposob, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w

zasiegu dzieci.

W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢

jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto uniesz-

kodliwienie tych komponentow urzadzenia, ktére mogq stwarza¢ zagrozenie,

zwlaszcza dla dzieci, ktére wykorzystujg urzadzenie do zabawy.

°

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii
elektrycznej
Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy wartosci napiecia, po-
dane na tabliczce z danymi na spodzie urzadzenia, odpowiadajg wartosciom
miejscowej sieci elektryczne.
Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajgcych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowaé powstaniem szkod i wypadkow.
Urzadzenie podtaczac do gniazda posiadajgcego uziemienie.
Nie podiaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.
Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektryczne.
Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z woda. Ryzyko zwarcia i/lub po-
razenia elektrycznego.
Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-
nych ptynach.
Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.
Unika¢ stykania przewodu zasilania z thgcymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.
ZapobiegaC stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z gorgcymi po-
wierzchniami.
Nie ciggna¢ za przewdd zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z
gniazda elektrycznego.
+ Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krotki czasu nalezy je wytgczycC i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda elektrycznego.

Uwaga - szkody materialne
Urzadzenie ustawiaC na czas nieuzywania na stabilnej powierzchni.
Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo gorgcych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

3
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Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).
Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajacego na gorgcych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowe;.

Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewod elektryczny zasilania.

Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timerow zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtos¢.

Nie wktadac do akcesoriow lub komory gotowania przyboréw kuchennych, me-
talowych przedmiotdw, folii aluminiowej ani materiatéw fatwopalnych (np. karto-
nu, plastiku). Ryzyko pozaru illub porazenia pradem.

Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela czarny dym, odtaczyc je niezwtocznie
od gniazda elektrycznego. Zwrécic sie do najblizszego upowaznionego centrum
serwisu technicznego, aby rozwigza¢ problem.

Nigdy nie umieszcza¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu.

Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycznych (n.p.:
deszcz, stonce).

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
Chwyci¢ korpus urzadzenia, aby je podniesc.
Nie przenosi¢ urzadzenia bez uprzedniego wyjecia produktow z akcesoridw.
Przed wtozeniem lub wyjeciem poszczegolnych czesci, zawsze odtgczac urza-
dzenie od gniazda elektrycznego.
Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z tatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.
Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.
Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywa¢ urzadzenia w sytuaciji, gdy
przewdd zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikdw, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

e NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.
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A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

* Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywa¢ urza-
dzenia do smazenia potraw ptynnych. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ pty-
nu, moze on sie wylac i uszkodzi¢ urzadzenie.

+ Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemysto-
wych.

+ Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane niepra-
widtowym wykorzystaniem urzadzenia.

* Nieprawidtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwarancji.

* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 15 cm od $cian, mebli lub innych
urzadzen.

+ Nigdy nie uzywac urzadzenia bez tacy wtozonej do komory do smazenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytgcznie w dotaczonych akcesoriach, aby zapo-
biec stykaniu sie potraw z grzatkami elektrycznymi.

* Nie wktada¢ nadmiernej ilosci produktéw do gotowania. Ryzyko pozaru i/lub po-
razenia pradem.

+ Nie napetnia¢ tace olejem. Zagrozenie pozarem.

+ Jedli jest to konieczne do celéw kulinarnych, dodawaé mate porcje ptynu. Za-
wsze przed dodaniem wiekszej ilosci sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchionigty
przez sktadniki state.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy akcesoria sg
prawidtowo wtozone do komory pieczenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w ko-
morze pieczenia nie znajdujq sie ciata obce.

. & Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komory smazenia urzagdzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Dionie i twarz trzyma¢ z dala od wlotu powietrza i
komory smazenia.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikng¢
szkod materialnych iflub przegrzania urzadzenia.

* Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriow z komory pie-
czenia, wydobywa sie z niej rowniez powietrze i gorace opary. Dionie i twarz
trzymac z dala od komory pieczenia.

* Nie dotyka¢ komory pieczenia, akcesoridw ani metalowych czesci wewnatrz
urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zacze-
kac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

+ Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

* Aby usung¢ akcesoria, uzy¢ uchwytow lub szmatek.
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* Podczas wyjmowania produktéw spozywczych nie nalezy odwracac tacy dnem
do gory; z tacy mogtyby wydostac sie pozostatosci goracego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia.

* Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywa¢ metalowych narzedzi.

* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majq kolor ztocisty, a nie
bragzowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

Opis urzadzenia

A - Uchwyt E - Ekran dotykowy
B - Drzwiczki F - Wlot powietrza
C - Ostona przeciwbryzgowa G - Korpus urzadzenia
D - Komora pieczenia H - Przewdd zasilania
Opis akcesoriow
| - Szczotka do czyszczenia K - Nieprzywierajaca plyta
J - Taca L - Kosz azurowy
Opis ekranu dotykowego
ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA
A"ﬁvynﬁsp Smazenie powietrzem do chrupkosci
Dehydrate
ey Suszenie zywnosci
Pizza
B Pizza
Reheat
£ Podgrzewanie
Bake
Wyroby cukiernicze/piekarnik
Roast
4 Pieczenie
Manual
) Obstuga reczna
PRZYCISKI FUNKCYJNE
Przycisk Opis
Przycisk wiaczania/ e o . .
@ wylaczania Umozliwia wigczanie i wytgczanie urzadzenia.
. - Umozliwia reczne ustawienie czasu smazenia.
Przyciski ustawienia o , . . L
«O» czasu smazenia Naciska¢ §tr;a}k|, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢
czas smazenia.
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UmoZzliwia reczne ustawienie temperatury
smazenia. Naciska¢ strzatki, aby zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature smazenia.

Przycisk START/STOP Umozliwia rozpoczecie/wstrzymanie procesu

Przyciski ustawienia

4§» .
temperatury smazenia

smazenia.
Power Przycisk POWER Umozliwia wybor 4 poziomdw temperatury w trybie
GRILL.
Opis kontrolek na wyswietlaczu
Kontrolka Nazwa Panstwo |Znaczenie
preheat Kontrolka
555, podgrzewania Wigczona | Trwa podgrzewanie wstepne urzadzenia.
wstepnego
Add food A
Konirolka Dodat Wtaczona | Dodawanie produktu do akcesorium.
% produkt
6 © Kontrolka poziomu Wiaczona Wskazuje wybrany poziom temperatury trybu
W o temperatury GRILL a GRILL, od 1 do 4.

OBSLUGA URZADZENIA

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ 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.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domysIny czas wykonania, ale temperatura i czas sma-

Zenia mogaq by¢ ustawione recznie.

Aby zwiekszy¢ szybkos¢ wyboru, przytrzymac¢ nacisnigte strzatki przyciskdéw ustawiania czasu

(«©») i temperatury gotowania (e § ») .

- Aby recznie przerwac proces smazenia, nacisna¢ przycisk wigczania/wytaczania (@). Po kilku
sekundach urzadzenie wytgczy sie.

Po zakonczeniu procesu smazenia, urzadzenie moze zosta¢ niezwlocznie ponownie uzyte

do przygotowania kolejnych potraw.

Ustawienie jednostki miary

Urzadzenie umozliwia wybor jednostki miary temperatury pomiedzy °F i °C. Jednostka miary w °C

jest ustawiona domysinie.

W trybie gotowosci lub podczas gotowania produktow:

1 Nacisna¢ jednoczesnie strzatke w prawo przyciskoéw ustawiania temperatury smazenia (e § ») i
przycisku podgrzewania (RK;M).

2 Wybrac¢ jednostke miary temperatury pomiedzy °F i °C. Wybdr zostanie potwierdzony w ciggu 3
sekund.

Powtérzy¢ procedure, aby zmieni¢ ustawienie.

Funkcja podgrzewania wstepnego
Urzadzenie posiada funkcje podgrzewania wstepnego.
1 Wybra¢ zdefiniowany program smazenia.

- W razie potrzeby zmieni¢ temperature recznie.
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2 Nacisng¢ przycisk START STOP ( ). Kontrolka podgrzewania wstepnego (mis;j) zasdwieci sie
i rozpocznie sie faza podgrzewania wstepnego urzadzenia.

Funkcja podgrzewania wstepnego trwa okoto 5 minut, w zalezno$ci od wybranej temperatury. Czas

i temperatura funkcji podgrzewania sg ustawione i nie mozna ich regulowac.

Jesli funkcja podgrzewania wstepnego nie jest potrzebna, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk

zdefiniowanego programu smazenia. Funkcja podgrzewania wstepnego zostanie anulowana, a

Add food

kontrolka Dodac produkt ( £ ) zaéwieci sie.

Program Podgrzewanie wstepne
Arerisp | SMAZENIE

am | powietrzem do | TAK

- chrupkosci
Dehydrate

C\ Suszenie NIE

XD}
2,\, Pizza TAK

Reheat

sy |Podgrzewanie |NIE

sae | Wyroby
cukiernicze/ TAK
| piekarnik
Roast
¢ |Pieczenie TAK
Power
() GRILL TAK

Manual

& Obstuga reczna | TAK

Tryb gotowosci

Urzadzenie posiada tryb gotowosci.

Urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci:

- W przypadku braku interakcji z wySwietlaczem dotykowym (E) przez ponad 1 minute.

- W przypadku przerwania zdefiniowanego programu gotowania i braku interakcji z wy$wietla-
czem dotykowym przez ponad 5 minut.

Tryb GRILL
Tryb GRILL przeznaczony jest do grillowania miesa, ryb i warzyw.
W trybie GRILLA nalezy uzywac¢ nieprzywierajacej piyty (K).

- Nacisna¢ przycisk POWER ("¢, ), aby wybra¢ jeden z 4 poziomow temperatury trybu GRILL
(niska, srednia, wysoka, maksymaina).

- Nacisna¢ przycisk START/STOP () , aby uruchomi¢ tryb GRILL.

Alternatywnie, naciska¢ przyciski ustawiania temperatury smazenia, aby ustawi¢ recznie tempera-
ture smazenia w trybie GRILL (niska, $rednia, wysoka, maksymalna).

Podczas gotowania w trybie GRILL, dym pozostaje wewnatrz urzadzenia.
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Tryb AIR FRY
Tryb AIR FRY jest idealny do zdrowszego gotowania bez utraty smaku i chrupko$ci smazonych
potraw. Cyrkulacja gorgcego powietrza umozliwia rOwnomierne smazenie produktow.
Tryb AIR FRY urzadzenia obejmuje 6 zdefiniowanych programéw gotowania: smazenie na chrup-
ko, suszenie, pizza, odgrzewanie, wyroby cukiernicze/piekarnik, pieczenie.
W trybie AIR FRY uzywa¢ azurowego kosza (L).

Zdefiniowane programy gotowania
W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia.
Kazdy z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. Temperatura i czas programu
odpowiadajg wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orientacyj-
ny; zalezy od grubo$ci i ilo$ci przygotowanej potrawy.

Program Czas Temperatura (°C) Akcesoria
. Przedziat . Przedziat
Domysiny czasowy Domysliny czasowy
Aircrisp | OMAZENIE
am | powietrzem do | 18 min. 1-60 min. | 205 50-230 Kosz azurowy
- chrupkosci
Dehégj " | Suszenie 6h gg gm(;gz 50 50-90 Kosz azurowy
pizsa Kosz azurowy
B Pizza 25 min. 1-90 min. | 195 50-205 Nieprzywierajaca
ptyta
Reheat Kosz azurowy
§¢g |Podgrzewanie |10 min. 1-60 min. | 205 50-230 Nieprzywierajaca
- plyta
sake | VYTODY . 1 min.-2
cukiernicze/ |25 min. godz ' 175 50-205 Kosz azurowy
piekarnik '
R 1 o . : 1 min.-4 .
~d |Pieczenie 25 min. godz 205 50-220 Kosz azurowy
150 (niska)
175 (Srednia) | . .
Power . 1205 Nieprzywierajaca
b GRILL 20 min. 1-60 min. (wysoka) ggg (wysoka) olyta
(maksymalna)
. Kosz azurowy
Manual | Obstuga 1 min.-6 . I
1 50 50-230 Nieprzywierajaca
) reczna godz. olyta

Przed wiozeniem nieprzywierajacej ptyty (K) lub azurowego kosza (L), wlozy¢ tace (J) do komory
do smazenia.
MOZLIWE jest smazenie bezposrednio na tacy, zwlaszcza bardziej ptynnych produktow.
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Orientacyjna tabela dla produktow w trybie AIR FRY

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla réznych rodzajow zywnosci:

Produkt Program Czas Temperatura (°C)

Frytki (mrozone) @ 15— 20 minut 205°
o 20 - 30 minut, w zalez- o

P Air crisp L. . . 180

Frytki (Swieze) alln nosci od rozmiaru ziem- o

- ) 205
niaka

Potrawy smazone Airﬂcf;sv 10 = 15 minut 205°

(warzywa) w

Nuggetsy A"@"s" 12— 15 minut 190°

Nuggetsy z kurczaka Air«&isp 10 minut 205°

Smazona ryba Airﬁ?';sp 18 minut 205°

Udka z kurczaka Rﬁ;): 25 - 30 minut 190°

Roladki wiosenne A"ﬁi'm"s” 10— 15 minut 200°

Pulpety o4 |8~ 10minut 180°

Pizza > 15 - 18 minut 195°

Homarce AW 10— 12 minut 160°

Muffiny 10 minut 160 - 170°C
Bake

Ciasto &) 20 — 30 minut 160°

Air crisp
Warzywa @ 15 — 18 minut 180°
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Funkcja suszenia

Funkcja suszenia (Degge) umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego prze-
chowywania. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywnos$é
schnie rbwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajgcych witamin.

Funkcja ta moze by¢ uzywana do delektowania sie owocami, warzywami i grzybami lub do susze-
nia kwiatow i ro$lin.

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Produkt Temperatura Czas

Ziola 50 °C

Warzywa 50-55 °C 0d5do15-20
godz.

Owoce 55-60 °C

Ryby/mieso 65-70 °C Od 2 do 8 godz.

Timer moze by¢ ustawiony na maks. 24 godziny. Jesli suszenie trwa duzej, urzadzenie przeprogra-
mowac po uptywie ustawionego czasu.

Orientacyjna tabela dla potraw w trybie GRILL
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla rdznych rodzajow zywnosci:

Poziom NISKA Poziom SREDNIA | Poziom WYSOKA :nf}'(‘;'zm ALNA
(150°C) (175°C) (205°C) (230°C)
Drobne kietbaski MroZone migso Steki Warzywa
Bekon Migso marynowane Skrzydetka z kurczaka | Mrozone ryby
Swieze ryby Kurczak w catosci Hamburgery
Parowki Szasziyki

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 wykonywaé po
wylgczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odtg-
czy¢ urzadzenie od gniazda elekirycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytacznie migkka, lekko wilgotng $ciereczkg z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i tagodnego detergentu.

* Nie uzywac sciernych detergentow ani metalowych przedmiotow, aby nie zary-
sowac ani nie uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikow, ktore
moga zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.
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Czyszczenie urzadzenia

- State elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng miekka $ciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Komore smazenia (D) urzadzenia wyczySci¢ za pomoca migkkiej Sciereczki, zwilzonej letnig
woda. Osuszy¢ suchg szmatka,

- Wyczysci¢ grzatki suchq $ciereczka, aby usungé pozostatosci potrawy.

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajaca plyta i kosz azurowy wykonane sa z materiatu nieprzywierajacego. Zmato-
wienie i zmiany, ktére moga pojawic sie po dtuzszym uzywaniu, sa normalnym zjawiskiem i
nie maja wpltywu na smazenie i smak potraw.

- Nieprzywierajaca ptyta oraz kosz azurowy mozna my¢ w zmywarce. Aby przediuzy¢ trwato$¢
powloki nieprzywierajacej, ptyte nieprzywierajaca (K) i kosz azurowy (L) nalezy my¢ recznie.
Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i migkkiej, nie szorstkiej gabki. Uzy¢ dotaczone;
szczotki do czyszczenia, aby usungé wszelkie pozostatosci zywnosci.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakoriczenia korzystania z urzadzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zlomowania posegregowaé rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zalezno$ci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w kraju uzytkowania.
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PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwiazania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest
podtgczona do gniazda
elektrycznego.

Wtyczke wsuwaé do gniazda
elektrycznego, ktdre posiada uziemienie.

Czasomierz nie zostat
ustawiony.

Naciskaé przyciski ustawiania czasu
smazenia (« ® »), aby ustawic recznie
czas smazenia. Naciskac strzatki
przyciskéw ustawiania czasu smazenia
(«®») i ustawi¢ zadany czas smazenia.

Produkty nie sg gotowe.

llos¢ sktadnikow jest zbyt
duza.

Wiozy¢ mniejszg ilo$¢ sktadnikdw.
Mniejsza ilo$¢ smazona jest bardziej
rbwnomiernie.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Naciska¢ przyciski ustawiania
temperatury smazenia (« § »),aby
ustawi¢ recznie temperature smazenia.
Nacisna¢ strzatke prawa przyciskéw
ustawienia temperatury smazenia (« § »)
i ustawi¢ wyzszg temperature smazenia.

Ustawiony czas smazenia
jest zbyt krotki.

Naciska¢ przyciski ustawiania czasu
smazenia (4« ® »), aby ustawic recznie
czas smazenia. Naciskac strzatki
przyciskdw ustawiana czasu smazenia
(«®») i ustawi¢ zadany czas smazenia.

Produkty nie Niektore sktadniki nalezy | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére

zostaty usmazone kilkakrotnie wymiesza¢ sq przykryte innymi nalezy kilkakrotnie

réwnomiernie. podczas smazenia. wymiesza¢ podczas smazenia.

Usmazone przekaski Uzywane sg przekaski Uzy¢ przekasek do pieczenia w

nie sg chrupkie. przeznaczone do piekarniku lub przed umieszczeniem
przygotowania przekasek w koszu azurowym
tradycyjnego. posmarowacé je olejem.

Wiozy¢ do komory smazenia kosz
azurowy, aby zwiekszy¢ chrupkosé¢
potraw.

Akcesorium nie miesci
sie catkowicie w
komorze smazenia.

llos¢ sktadnikow jest zbyt
duza.

Wiozy¢ mniejszq ilos¢ sktadnikow.
Mnigjsza ilo¢ smazona jest bardziej
rownomiernie.

Akcesorium nie zostato
poprawnie wsuniete do
komory smazenia.

Whozy¢ prawidtowo akcesorium do
komory do smazenia.
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Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Z urzadzenia wydobywa
sie biaty dym.

Przygotowywane sg
bardziej ttuste produkty.

Podczas smazenia bardziej ttustych
produktéw, na tacy gromadzi sie wiecej
oleju. Olej wytwarza podczas smazenia
wiecej biatego dymu, niz ma to zwykle
miejsce. Nie ma to zadnego wptywu

na przygotowanie produktéw lub na
urzadzenie.

Na akcesoriach pozostaty
resztki thuszczu z
poprzedniego smazenia.

Biaty dym spowodowany jest
ogrzewaniem ttuszczu lub oleju
znajdujgcego sie w akcesoriach.
Akcesoria po uzyciu doktadnie
wyczyscié.

Swieze ziemniaki,
pokrojone w stupki,
nie zostaty usmazone
réwnomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ odpowiednich Swiezych
ziemniakéw i regularnie je mieszac
podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
optuka¢ i osuszy¢.

Optukac ziemniaki i usung¢ cato$¢
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy
nie sg chrupkie.

Chrupkos¢ frytek zalezy od
ilosci zawartej w nich wody
oraz od iloci oleju wlanego
do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakéw zostata
doktadnie osuszona z wody.

Aby uzyskac¢ wiekszg chrupko$¢,
ziemniaki pokroi¢ na ciefisze stupki.

Aby uzyskaé wiekszg chrupkos¢, dodaé
wieksza ilos¢ oleju.

Wiozy¢ do komory smazenia kosz
azurowy, aby zwigkszy¢ chrupkos¢
potraw.

E1

E2

E3

Urzadzenie jest
uszkodzone.

Skontaktowa¢ sie z upowaznionym
Centrum serwisowym.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET I BRUG.

* Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante euro-
peeiske forskrifter. Alle dele, der kan udgere en potentiel fare for brugeren, er
beskyttede. Laes omhyggeligt denne brugsanvisning, fer du bruger apparatet
farste gang. Brug kun apparatet til det formal, som det er beregnet til. Sa undgar
du mulige skader pa personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til senere
brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlaegge denne
brugsanvisning.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligstrukturer (til brug for gaester-
ne).

* Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfert i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

* Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.

« Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehar og
reservedele, som er godkendt af producenten.

* Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27.
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fadevarer.

A Fare for born

* Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

« Dette apparat kan benyttes af bern 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;.

* Rengaring og vedligeholdelse, som skal udfares af brugeren, ma ikke udferes af
barn, medmindre de er zeldre end 8 ar og under opsyn.

* Hold altid apparatet og stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn
pa under otte ar.

+ Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan traekke i den.

* Placer apparatet pa en made, sa bgrn ikke kan na de varme dele.
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* Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa ber du gare det ubrugeligt ved at klip-
pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet
ubrugelige, som kan udgere en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege
med apparatet.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, ber du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa meerkepladen pa bunden af apparatet, svarer til spandingen i
det lokale fastnet.

* Brug af elektriske forlaengerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.

+ Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.

« Tilslut ikke andre apparater med hgjt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

* Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

+ Lad aldrig de spaendingsfarende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

« Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre vee-

sker.

Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fadder.

Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgrner.

Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at treekke stikket ud af stikkon-

takten.

Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for

apparatet og traekke stikket ud af stikkontakten.

Advarsel - skader pa materielle dele
Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.
Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i nzerheden af aben ild.
Herved undgas beskadigelse af bekleedningen.
Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).
Placer aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i ngerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i naerheden af mikrobgl-
geovn.
Udrul altid ledningen far brug.
Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.
Stik ikke kakkenredskaber, metalgenstande, stanniol eller brandfarlige materia-
ler (f.eks. karton eller plast) ned i tilbeharet eller friturekammeret. Fare for brand
og/eller elektrisk stad.
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+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender
sort rag i forbindelse med brug. Kontakt det naermeste autoriserede servicecen-
ter for at fa lgst problemet.

« Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

+ Start aldrig et tomt apparat.

* Brug ikke apparatet udendars.

+ Udseet ikke apparatet for vejrforhold (f.eks. regn, sol).

A Fare for skader af andre grunde

+ Tag fat om apparatets hus for at lgfte det.

* Flyt aldrig apparatet uden at have fjernet maden fra tilbehgret.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, far de enkelte dele seet-
tes i eller fiernes.

« Stil apparatet pa et sted med tilstreekkelig god belysning og stikket let tilgeenge-
ligt.

« Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.

« Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, ma reparati-
oner, herunder ogsa udskiftning af elledningen, kun udfares af et autoriseret
Servicecenter eller af autoriserede teknikere.

E Lees det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-

== felse i henhold til det europaeiske direktiv 2012/19/EU.

* GEM BRUGSANVISNINGEN.

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 tilseettes for meget
veeske, kan den treenge ud og beskadige apparatet.

+ Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

* Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fralaegger sig ethvert

©  ansvar for skader af enhver art, som matte opsta pa grund af forkert brug af
apparatet.

« Forkert brug af apparatet medferer ogsa, at garantien bortfalder.

« Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 15 cm fra veegge, mabler eller
andre apparater.

* Brug ikke apparatet uden at have sat bakken i friturekammeret.

* Indseet altid kun ingredienser i det medfalgende tilbehar for at undga, at maden
kommer i kontakt med de elektriske modstande.

172



* Anbring ikke for store meaengder fadevarer til tilberedning. Fare for brand og/eller
elektrisk stad.

* Fyld aldrig bakken med olie. Fare for brand.

* Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at tilseette sma
maengder vaeske. Kontrollér altid, at vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i
fast form, fer der tilseettes yderligere vaeske.

« Kontroller altid, at tilbeharet er sat korrekt i friturekammeret, far du starter appa-
ratet.

« Kontrollér, at tilbeharet og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, far du ta-
ger apparatet i brug.

. & Advarsel: varm overflade.

* Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra ap-
paratets friturekammer. Hold haender og ansigt pa afstand fra luftindtaget og
friturekammeret.

* Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

* Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm
luft og damp ud. Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

* Rar ikke ved friturekammeret, tilbeharet og de indvendige metaldele pa appara-
tet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

« Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

* Brug grydelapper eller viskestykker il at fierne tilbehgret.

* Vend ikke tilbehgret pa hovedet i forbindelse med fiernelse af fgdevarer: Rester
af varm olie kan komme ud fra bakken. Fare for forbraendinger.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra tilbehgret.

* De tilberedte ingredienser skal veere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern
eventuelle fastbreendte rester fra maden.

Beskrivelse af apparatet

A - Handtag E - Touchdisplay

B - Lage F - Luftindtag

C - Steenkbeskyttelse G - Apparatets hus

D - Friturekammer H - Stremforsyningsledning

Beskrivelse af tilbehor
| - Renggringsbarste
J - Bakke

~

- Non-stick-plade
- Hullet kurv

—
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Beskrivelse af touchdisplayet

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

Air«:f';:p Sprad luftfriture
Dehydrate
&J Tarring af fadevarer
Pizza
B Pizza
Reheat
1f Opvarmning
Bake
Bagveerk/ovn
Roast
4 Steg
Manual
@ Manuel
FUNKTIONSTASTER
Tast Beskrivelse
@ Tast til teending/slukning Teender og slukker for apparatet.
I Bruges til manuel indstilling af
«O» ;li-latlyset?éc?rlmilr?d:ttiﬂ:enr? af tilberedningstiden. Tryk pa pilene for at age eller
9 ' mindske tilberedningstiden.
I Bruges til manuel indstilling af
Taster til indstilling af : : -
aj» : : tilberedningstemperaturen. Tryk pa pilene for at
lilberedningstemperaturen. gge eller mindske tilberedningstemperaturen.
Tasten START/STOP Starter eller szetter tilberedningen pa pause.
Power Gor det muligt at veelge de 4
6 Tasten POWER temperaturniveauer i funktionen GRILL.
Beskrivelse af kontrollamper pa display
Kontrollampe |Navn Tilstand | Betydning
Preheat Kontrollampe for . .
55, foropvarmning Teendt Foropvarmning af apparatet i gang.
Add food 1 i
N Kontrollampen Tilia] | 0,4t | Titfgj mad i tilbeharet.
mad
6 Kontrollampge for Angiver det valgte temperaturniveau i
P temperaturniveau | Teendt funki .
for GRILL unktionen GRILL fra 1 til 4.
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BRUG AF APPARATET

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rgg. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-

ningstemperaturen og -tiden manuelt.

Valget foretages hurtigere, hvis man holder pilene pa indstillingstasterne for tilberedningstiden

(e« ®») og tilberedningstemperaturen (« § ») nede.

- Stegningen afbrydes manuelt ved at trykke pa teend/sluk-tasten (@). Apparatet slukkes efter et
par sekunder.

Ved afslutningen af tilberedningsprocessen kan apparatet bruges igen med det samme til
at tilberede andre fedevarer.

Indstilling af maleenhed

Apparatet ger det muligt at veelge temperaturmaling i enten °F eller °C. Temperaturmaling i °C er

indstillet som default.

| stand-by funktion eller under tilberedning:

1 Tryk samtidig pa hgijre pil for tasterne for indstilling af tilberedningstemperaturen (« § ») og op-
varmningstasten (RE‘).

2 Veelg temperaturmaling imellem °F og °C. Valget bekraeftes pa 3 sekunder.

Gentag proceduren for at endre indstillingen.

Foropvarmningsfunktion

Dette apparat er udstyret med en opvarmningsfunktion.

1 Veelg det forudindstillede tilberedningsprogram.

- Du kan andre temperaturen manuelt efter behov.

2 Tryk pa tasten START/STOP (). Kontrollampe for foropvarmning (Zshszt) teender og appara-
tets foropvarmningsfase starter.

Foropvarmningsfasen varer i cirka 5 minutter afhaengigt af den valgte temperatur. Tiden og tempe-

raturen for foropvarmningsfunktionen er allerede indstillet og kan ikke reguleres.

Huvis der ikke er behov for foropvarmning, kan man igen trykke pa tasten for det enskede forudind-

stillede tilberedningsprogram. Foropvarmningsfunktionen annulleres og kontrollampen Tilfgj mad

Add food

( &) teender.
Program Foropvarmning
Airﬂ?';,sp Spred luftfriture | JA
Dehydrate
C@J Tarring NEJ
B |Piza JA

Re;;e;t Opvarmning NEJ
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Bagveerk/ovn | JA
Roast

-4 |Steg JA
Power

6 GRILL JA
Manual

@ Manuel JA

Stand-by funktion

Dette apparat er udstyret med en stand-by funktion.

Apparatet gar i stand-by funktion:

- Nar det ikke interagerer med touchdisplayet (E) i mere end 1 minut.

- Nar det forudindstillede tilberedningsprogram afbrydes og apparatet ikke interagerer med touch-
displayet i mere end 5 minutter.

GRILL-funktion

Funktionen GRILL er ideel til at grille ked, fisk og grentsager.

Til funktionen GRILL skal man bruge non-stick-pladen (K).

- Tryk pa tasten POWER (°%"") for at vaelge mellem 4 temperaturniveauer for funktionen GRILL
(lav, mellem, hgj, maks.).

- Tryk pa tasten START/STOP () for at aktivere funktionen GRILL.

Alternativt tryk pa tasterne til indstilling af tilberedningstemperaturen for manuelt at indstille tilbered-

ningstemperaturen for funktionen GRILL (lav, mellem, hgj, maks.).

Under tilberedning i funktionen GRILL forbliver ragen inden i apparatet.

Funktionen AIR FRY

Funktionen AIR FRY er ideel til en mere sund tilberedning uden at give afkald pa smag og sprad-
hed i den friturestegte mad. Varmluftcirkulationen giver en mere ensartet tilberedning af maden.
Funktionen AIR FRY omfatter 6 forudindstillede tilberedningsprogrammer: sprad luftfriture, tarring,
pizza, bagveerk/ovn, steg.

Til funktiionen AIR FRY skal man bruge den hullede kurv (L).
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Forudindstillede tilberedningsprogrammer
Falgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i touchdisplayet.

Hvert symbol svarer til et forudindstillet tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en
temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhaengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende, da den ogsa afhaenger af tykkelsen og meengden af de anvendte ingredienser.

Program Tid Temperatur (°C) Tilbehor
Standard |Interval | Standard | Interval
A"“}';Ls” Sprod luftfrture {18 min | 1-60 min {205 |50-230 Hullet kurv
P | Tarring Btimer |S0MN 150|500 Hullet kurv
e 24t
Pizza . . . Hu”et kUl'V
B Pizza 25min | 1-90 min [195 50-205 Non-stick-plade
Reheat . . . Hullet kurv
it} Opvarmning 10min | 1-60 min |205 50-230 Non-stick-plade
Bagveaerk/ovn  [25min |1 min-2t |175 50-205 Hullet kurv
9
Roast
-4 |Steg 25min |1 min-4 h |205 50-220 Hullet kurv
150 (lav)
Power . . . [ 175 (mellem) .
/o) GRILL 20 min | 1-60 min {205 (hej) 205 (haj) Non-stick-plade
230 (maks.)
Manual . HU”et kUrV
) Manuel 1 1 min-6h |50 50-230 Non-stick-plade

Inden non-stick-pladen (K) eller den hullede kurv (L) iseettes, skal man placere bakken (J) i fritu-

rekammeret.

DET er muligt at tilberede mad direkte i bakken, iseer mere flydende madvarer.

Vedjledende tabel for madvarer i funktionen AIR FRY
Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Ingrediens Program Tid Temperatur (°C)
Friturestegte kartofler Air crisp . o
(dybfrosne) @ 15-20 minutter 205

. o 20-30 minutter R
;::tsukr:)stegte kartofier ? alln afhaengigt af kartoflernes ;gg R

- udskeering

Friture (af grentsager) Air;f';sp 10-15 minutter 205°
Kroketter Air@isp 12-15 minutter 190 °
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Air crisp

Kyllingekroketter O 10 minutter 205°
Friturestegt fisk Air«:f&sp 18 minutter 205°
Kylingelar R/dj 25-30 minutter 190 ©
Forarsruller Airﬁ‘;‘;sp 10-15 minutter 200 °
Frikadeller R;ds): 8-10 minutter 180 °
Pizza ;\ 15-18 minutter 195 °
Air crisp .
Scampi G 10-12 minutter 160 °
Bake
Muffins ) 10 minutter 160-170°
Bake
Kage & 20-30 minutter 160 °
Grgntsager Airﬁiﬂsp 15-18 minutter 180 °
Torrefunktion

Tarrefunktionen ( hég) ger det muligt at tarre maden effektivt, sa den kan opbevares optimalt.
Den varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, s& maden terrer jagvnt og med minimalt tab af sunde

vitaminer.
Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grentsager og svampe eller til at tgrre blomster og
planter.
Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:
Ingrediens Temperatur Tid
Krydderurter 50°C Fra 5 fil 1520
° ra 5 til 15-
Grgntsager 50-55 °C timer
Frugt 55-60 °C
Fisk/kad 65-70 °C Fra 2 til 8 timer

Timeren kan indstilles til op til 24 timer. Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genpro-

grammeres, efter at den indstillede tid er udigbet.
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Vejledende tabel for madvarer i funktionen GRILL

Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

LAVT niveau MELLEM niveau H@JT niveau MAKS. niveau
(150° C) (175° C) (205°C) (230°C)
Salsiccia pglse Frossen kad Baffer Grgntsager
Bacon Marineret kad Kyllingevinger Frossen fisk
Frisk fisk Hel kylling Hamburger
Palser Grillspyd

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 rengering og vedligehold skal udfgres med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkglet, far rengaring og vedligeholdelse udfares.

« Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og nar alle de varme dele
er afkglede, ma apparatet kun rengeres med en let fugtet, ikke-slibende klud,
tilsat et par draber ikke-aggressivt neutralt rengeringsmiddel.

« Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige bekleedningen. Brug aldrig opl@sningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

Rengoring af apparatet
- Ger apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tar efter med en ter klud.

- Renger friturekammeret (D) med en ikke-slibende klud, gennemveedet med varmt vand. Ter
efter med en tor klud.

- Renger varmeelementerne med en ter klud for at fierne madrester.

Rengoring af delene

Non-stick-pladen og den hullede kurv er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og
tegn, der kan optrade efter leengere tids brug, er normale og pavirker ikke tilberedningen
eller smagen.

- Non-stick-pladen og den hullede kurv kan vaskes i opvaskemaskine. For at forlzenge varigheden
af non-stick-beleegningen anbefales det at vaske non-stick-pladen (K) og den hullede kurv (L) i
handen. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blgd, ikke-slibende svamp. Brug den medfal-
gende rengaringsberste til at fierne eventuelle madrester.
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UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de geeldende

va

bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.

AFHJZALPNING AF FEJL

Problem

Mulige arsager

Losninger

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i
stikontakten.

Saet stikket i stikkontakten, som skal
veere tilsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet.

Tryk pa tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (« ® ») for at indstille
tilberedningstiden manuelt. Tryk pa
pilene for tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (« ® »)for at indstille
den gnskede tilberedningstid.

Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Maengden af ingredienser
er for stor.

Anbring en mindre maengde
ingredienser. En mindre meengde steger
mere jeevnt,

Den indstillede
temperaturer for lav.

Tryk pa tasterne til indstilling af
tilberedningstemperaturen (« § ») for

at indstille tilberedningstemperaturen
manuelt. Tryk pa hgjre pil for tasterne til
indstilling af tilberedningstemperaturen
(« 8 ») for at indstille en hgjere
tilberedningstemperatur.

Den indstillede
tilberedningstid er for kort.

Tryk pa tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (« ® ») for at indstille
tilberedningstiden manuelt. Tryk pa
pilene for tasterne til indstilling af
tilberedningstiden (« ® ») for at indstille
den gnskede tilberedningstid.

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Nogle typer ingredienser
skal blandes flere gange
under tilberedningen.

De ingredienser, der ligger gverst, eller
som er daekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.

De stegte snacks er
ikke sprade.

Der bruges en type
snacks, der skal tilberedes
traditionelt.

Anvend snacks, der er egnet il brug
i ovn, og smgr dem med olie, fgr de
leegges i den hullede kurv.

Saet den hullede kurv i friturekammeret
for at gare maden mere sprad.

Kurven kan ikke
seettes heltind i
friturekammeret.

Maengden af ingredienser
er for stor.

Anbring en mindre maengde
ingredienser. En mindre maengde steger
mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt i
friturekammeret.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Der kommer hvid reg ud
af apparatet.

Ingredienser med et hgijt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser lgber mere olie ned i
bakken. Olien forarsager mere hvid rag
end normalt under stegningen. Dette
har ingen indflydelse pa tilberedningen
af ingredienserne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
tilberedninger.

Hvid rag opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien pa tilbeheret. Ger
tilbehgret omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type kartofler
er ikke egnet til stegning.

Brug friske kartofler, og sgrg for at
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne for
stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprade,
nar de tages ud af

Spradheden af stegte
kartofler afhaenger af
meengden af vand, som

Sarg for at terre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, far olien tilseettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare

apparatet. kartoflerne indeholder, dem mere sprade.
og meengden af olie, der [ ijszst jigt mere olie for at gere dem
kommer i frituregryden. mere sprade.
Seet den hullede kurv i friturekammeret
for at ggre maden mere sprad.
E1 Apparatet er beskadiget. Kontakt et autoriseret servicecenter.
E2
E3
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