Large Rack Air Fryer
Q.5247

@ Friteuse sans huile large panier

@ Freidora de aire de rejilla grande

@ Air Fryer de grelha grande

@ Frytkownica powietrzna z duzym rusztem
@ Légkeveréses sité nagy rekesszel

@ Friteuza cu aer si cos mare

@ Aaporpunb ¢ 60MnbLLON KOP3NHON

@ AepodpUTIOPHULIS 3 BENTUKUM KOLLIMKOM
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

Read this manual thoroughly before first use. It contains important safety information as well as

instructions concerning the use and maintenance of the appliance. Keep these instructions for

future reference and pass them on to possible new owners of the appliance.

1. To protect against electrical hazards, do not immerse the appliance, power cord or plug in

water or any other liquids. Never rinse them under the tap. (see CLEANING AND CARE).

2. Regarding the instructions for cleaning surfaces in contact with food or oil, please see

CLEANING AND CARE.

3. This appliance has a built-in timer and will automatically shut off when the timer has finished.

4. This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 years. This appliance can be

used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical, sensory or

mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision or

instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and

supervised. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.

5. Children shall not play with the appliance.

6. Do not use this appliance if the plug, power cord or the appliance itself is damaged in any

way.

7. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or

similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

8. RISK OF BURNS: Do not touch hot surfaces. Surfaces of the appliance marked
& with this sign become very hot during use and can remain hot for some time after

use.

9.  Allow the appliance to completely cool before any cleaning or maintenance.

10. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may

cause injuries.

11.  Keep the power cord away from hot surfaces. Do not plug in the power cord or operate the

control panel with wet hands.

12. Do not let the power cord hang over the edge of table counters or allow it to touch hot

surfaces.

13.  When the power socket serves as the means to disconnect the appliance, the power socket

must remain easily accessible.

14. Do not place the appliance on or near a hot gas stove or electric burner, or in a heated oven.

Do not place anything on top of the appliance.

15. Do not use the appliance for any purpose other than described in this manual. Misuse of the

appliance may cause injury.

16. Never operate the appliance unattended.

17. If the appliance emits black smoke, unplug it immediately and wait for the smoke to stop

before removing the frying drawer.

18. This appliance is intended for household use only. It is not intended for outdoor use.
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QI? This symbol indicates that the materials are approved for contact with food.

European Directive 2012/19/EU relating to “used electrical and electronic
equipment”. This marking means that this equipment, at the end of its useful life,
cannot be disposed of with other household waste. The user is required to deliver it
to operators who collect used electrical and electronic equipment. Collection operators, including
local collection points, shops and local authorities, create an appropriate system for collecting
equipment. Appropriate collection of used electrical and electronic equipment helps avoid harmful
impacts on human health and the environment, resulting from the presence of hazardous
components, as well as from improper storage and treatment of this equipment.

21. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

22. Do not operate the appliance near flammable liquids or gases, or flammable materials
(e.g. curtains, tablecloths, wallpapers, etc.).

23. Do not place the appliance against a wall or other appliances. Keep a minimum clearance
distance on all sides of at least 10 cm. Do not block the air inlets and outlets of the appliance.

24. Do not use this appliance near water or heavy moisture (e.g. in a damp basement, next to a
swimming pool or bathtub).

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

19.
20. E The marking of this device (symbol of a crossed-out dustbin) complies with

(Rated voltage: 220-240 V ~, 50/60 Hz A

Power consumption: max. 2400 W

0.34 W (standby mode)

Temperature range:

- Air Frying 80°C—-200°C

- Reheat 70°C-100 °C

- Dehydrate 35°C-80°C

Time range:

- Air Frying 1 — 60 minutes

- Dehydrate 1 —24 hours

Capacity: 11 L(5.5Lx2)
\Protection class: Class |

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. APPLIANCE OVERVIEW

A. Airinlets E. Basket divider
B. Control panel F.  Airflow tray

C. Air fryer basket G. Airoutlets

D. Double handles




m 3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW

( )
1. Fries preset button Z£= 11. Left compartment button L
2. Drumsticks preset button ‘4 12. Start/Pause button >
3. Steaks preset button 13. Sync button s~
4. Pizza preset button & 14. Left compartment display
5. Fish preset button < 15. Switch button s
6. Vegetables preset button ‘ 16. Dual Cook button 2
7. Reheat preset button §§§ 17. Right compartment display
8. Dehydrate preset button 18. Light button %,
9. Temperature +/- buttons 19. Power button ‘&
10. Time +/- buttons 20. Right compartment button R_
. J

3.3. PRESET COOKING PROGRAMS

The air fryer is designed with eight Preset Cooking Programs for your convenience. The default
cooking temperatures and times of the programs are adjustable.

SHAKE/TURN REMINDER
The Shake/Turn reminder function is available in designated preset cooking programs when

the time is set to at least 6 minutes.

If after the Shake/Turn reminder beeps, the air fryer basket is not removed to shake or turn
the food, the appliance will continue cooking until the timer ends.

[ Temperature (°C) Time (minutes) Shake/Turn )
Preset Cooking - - reminder
Programs Default Adjustable Default Adjustable (at 2/3 of
range range cooking time)
Fries 200 °C (80-200 °C) 26 (1-60) v
Drumsticks 200 °C (80-200 °C) 32 (1-60) v
Steaks 175 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Pizza 150 °C (80-200 °C) 16 (1-60) —
Fish 160 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Vegetables 150 °C (80-200 °C) 12 (1-60) v
Reheat 80 °C (70-100 °C) 60 (1-60) —
B B (1 hour — o
L Dehydrate 55°C (35-80 °C) 8 hours 24 hours) )

The cooking temperature and time may vary depending on the size, quantity, type of food, and
whether the food is frozen or not. Always check food halfway through cooking to determine the
final cooking time and temperature required. Adjust the settings as necessary.

4.

BEFORE FIRST USE

Remove all packaging materials.

Check that the air fryer has no visible damage and no parts are missing.
Before using the appliance for the first time, or before using it after a prolonged storage,
clean the appliance and accessories following the instructions in the CLEANING AND

CARE section.



NOTE: To remove the new smell from your appliance, it is recommended to turn the appliance
on at the maximum temperature 180-200 °C for 10-15 minutes without food to burn off the m
protective lubricant. The process may produce a slight smoke or odour. Make sure the room is

well ventilated.

5. SETTING UP

] Place the appliance on a level, stable, dry, and heat-resistant surface. If required, use a non-
slip heat-resistant mat under the appliance to protect the worktop from heat or permanent
blemishes.

u Keep a minimum clearance distance of 20 cm on all sides of the appliance from other items
to allow proper air circulation during cooking. Do not cover the appliance with any items to
avoid fire.

6. OPERATION

& CAUTION - Risk of burns:

- Hot surface! Do not touch hot surfaces. The air fryer basket, heating element, and metal
surfaces of the appliance become hot during use and are subject to residual heat after use.
Use available handles or knobs. Always wear oven mitts when handling the hot air fryer
basket.

- Hot steam! Beware of hot steam escaping from the air outlets and when removing the air
fryer basket from the appliance.

6.1. USING THE AIRFLOW TRAY AND DIVIDER

The air fryer is designed with 2 selectable cooking zones, left and right. This feature allows you to
cook smaller amounts of food in a single compartment of the air fryer basket using the divider, or
larger amounts of food in both compartments.
1. Always use the airflow tray in the bottom of the air fryer basket. The tray allows hot air
to circulate around the food and excess fats and oils to drip to the bottom of the basket,
preventing them from collecting under the food.
2. Insert the divider into the center of the airflow tray if you will be cooking in a single
compartment or cooking different types of foods in both compartments.

6.2. TURNING THE APPLIANCE ON/OFF

u Connect the power cord to a grounded power outlet. The appliance will enter Standby Mode
with a beep and only the Power button (19) will illuminate to indicate that the appliance is
connected to the power supply.

[ Touch the Power button (19) to turn the air fryer on. The control panel will turn on showing all
the buttons. The Fries preset cooking program (1) and Dual Cook Mode (16) are selected by
default and will flash on the panel.

u Follow the next sections to adjust the settings and use the appliance.

u If you need to manually turn off the air fryer at any time, touch the Power button (19) until the
appliance turns off and returns to Standby Mode.

6.3. FILLING THE AIR FRYER BASKET

1. Remove the air fryer basket from the main unit and place it on a heat-resistant surface.
Put the prepared ingredients on the airflow tray. Do not overfill the air fryer basket to ensure
proper cooking and air circulation.
m If you are cooking beef steaks or pork chops, place them in a single layer on the airflow
tray with small spaces between them.
3. Reinsert the filled air fryer basket into the main unit.
4.  Always use both handles when handling the air fryer basket.



6.4. COOKING IN THE FULL BASKET WITH SWITCH MODE
Use Switch Mode to cook one type of food in the air fryer basket without using the divider.

1.
2.
3.

Place the food in the air fryer basket without using the divider.

Touch the Power button (19) to turn the appliance on.

Touch the Switch button (15) to activate Switch Mode first. The button will start to flash when
activated. The settings will only be displayed on the left screen, no settings will be displayed
on the right screen, and the Left compartment L and Right compartment R_ buttons (11, 20)
will turn off. To cancel, touch the button again.

Touch the button of the desired preset cooking program (1 — 8) (- PRESET COOKING
PROGRAMS).

To adjust the default temperature or time, touch the +/- buttons next to the Temperature or
Time icons (9, 10).

Touch the Start/Pause button (12) to start cooking.

If you need to adjust the temperature or time during the cooking process, touch the

+/- buttons next to the Temperature or Time icons (9, 10).

6.5. COOKING IN BOTH COMPARTMENTS WITH DUAL COOK MODE (L & R)

Use the Dual Cook Mode and the divider to cook two types of foods that require the same
temperature and time settings in both compartments of the air fryer basket.

1.
2

Place the food in the air fryer basket and use the divider.

Touch the Power button (19) to turn the appliance on. The Dual Cook button (16) is selected
by default. The button flashes when activated.

If the Dual Cook button (16) is not flashing, touch the button to activate it first.

Touch the button of the desired preset cooking program (1 — 8) (- PRESET COOKING
PROGRAMS).

To adjust the default temperature or time, touch the +/- buttons next to the Temperature or
Time icons (9, 10).

Touch the Start/Pause button (12) to start cooking. The left and right compartments will start
cooking at the same time and both displays will show the same temperatures and times.

If you need to adjust the temperature or time during the cooking process, touch the

+/- buttons next to the Temperature or Time icons (9, 10) and the settings will be adjusted
simultaneously on both displays.

6.6. COOKING IN A SINGLE COMPARTMENT (L /R)
To cook smaller amounts of food in a single compartment (Left or Right) of the air fryer basket:

1.
2.
3.

4.

Use the divider in the air fryer basket and place the food in the compartment of your choice.
Touch the Power button (19) to turn the appliance on.

Touch the Left compartment L_ or Right compartment R_ button (11 or 20) corresponding to
the compartment that has been filled with food.

Touch the button of the desired preset cooking program (1 — 8) (- PRESET COOKING
PROGRAMS).

To adjust the default temperature or time, touch the +/- buttons next to the Temperature or
Time icons (9, 10).

Touch the Start/Pause button (12) to start cooking in the single compartment.

If you need to adjust the temperature or time during the cooking process, first touch the
button of the Left compartment "L or the Right compartment R_ that is cooking (11 or 20),
and then touch the +/- buttons next to the Temperature or Time icon (9, 10).

6.7. COOKING IN BOTH COMPARTMENTS WITH SYNC MODE

If the cooking times required in both compartments are different, use Sync Mode to synchronise
the times so that both compartments automatically finish cooking at the same time.

NOTE: Do not use the Dehydrate preset (8) in Sync Mode. It is recommended to use Dehydrate
with Switch Mode, Dual Cook Mode, or Single Compartment cooking.
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The left and right compartments must be programmed first:

1.
2.
3.

4.
5.
6.
7

8.

Place the food in the air fryer basket and use the divider.

Touch the Left compartment L button (11).

Touch the button of the desired preset cooking program (1 — 8) (- PRESET COOKING
PROGRAMS).

To adjust the default temperature or time, touch the +/- buttons next to the Temperature or
Time icons (9, 10).

Touch the Right compartment R_ button (20).

Touch the button of the desired preset cooking program (1 — 8).

To adjust the default temperature or time, touch the +/- buttons next to the Temperature or
Time icons (9, 10).

Touch the Sync button (13) to activate the function. The button flashes when activated.

To cancel, touch the button again.

NOTE: Sync Mode cannot be activated after cooking starts.

9.

10.

Touch the Start/Pause button (12) to start cooking. The compartment with the longest
cooking time will start cooking first and count down on the display. When the remaining
cooking time matches the time of the second compartment, the second compartment will
start to cook and count down in sync with the first compartment.

If you need to adjust the temperature or time during the cooking process, touch the

Left compartment L or Right compartment R_ button first (11 or 20), and then touch the
+/- buttons next to the Temperature or Time icon (9, 10).

NOTE:

6.8.

When the compartment with the longest cooking time has started cooking, if you decrease
its cooking time to less than the time of the second compartment on hold, the second
compartment will start to cook. The Sync button (13) will turn off and Sync Mode will be
cancelled.

Similarly, when the compartment with the longest cooking time has started cooking, if you
increase the time of the second compartment on hold higher than the ongoing cooking time
of the first compartment, the second compartment will start to cook. The Sync button (13)
will turn off and Sync Mode will be cancelled.

COOKING IN BOTH COMPARTMENTS WITHOUT ANY MODE

To start cooking two types of foods immediately in both compartments with different temperatures
or times:

PON~

o

¢ oNo

6.9.

Place the food in the air fryer basket and use the divider.

Touch the Power button (19) to turn the appliance on.

Touch the Left compartment L_ button (11).

Touch the button of the desired preset cooking program (1 — 8) (> PRESET COOKING
PROGRAMS).

To adjust the default temperature or time, touch the +/- buttons next to the Temperature or
Time icons (9, 10).

Touch the Right compartment R_ button (20).

Touch the button of the desired preset cooking program (1 — 8).

To adjust the default temperature or time, touch the +/- buttons next to the Temperature or
Time icons (9, 10).

Touch the Start/Pause button (12) to start cooking immediately on both compartments.

If you need to adjust the temperature or time during the cooking process, touch the

Left compartment L or Right compartment R_ button first (11 or 20), and then touch the
+/- buttons next to the Temperature or Time icon (9, 10).

REMOVING THE AIR FRYER BASKET DURING COOKING

If the air fryer basket is removed during the cooking process (to check or shake/turn the
food), the appliance will stop cooking. Reinsert the air fryer basket promptly to continue
cooking.

If the air fryer basket is not reinserted into the appliance within 5 minutes, the appliance will
turn off and enter Standby Mode.

9



6.10. PAUSING, CANCELLING THE COOKING

During the cooking process:

] To pause the cooking process in Switch Mode, Dual Cook Mode, and Sync Mode touch the
Start/Pause button (12). The timer and heating will stop. Touch the button again to continue
cooking.

] To pause the cooking process of a compartment in Single Compartment cooking, or
Both Compartments cooking without any mode, touch the Left compartment L or
Right compartment R_ button and then touch the Start/Pause button (12) to pause that
compartment. Touch the buttons again to continue cooking in the compartment.

] If you need to cancel the cooking process or manually turn the appliance off, touch and hold
the Power button (19) until the appliance turns off and returns to Standby Mode.

6.11. WHEN COOKING ENDS

At the end of the cooking process, the appliance beeps 5 times to indicate that cooking is
complete. The fan will run for a few seconds and stop, and the appliance will turn off and return to
Standby Mode.

6.12. COOKING LIGHTS

] Touch the Light button (18) during cooking to turn the left and right lights on or off.

] To turn a single light on or off during cooking, touch the Left compartment L or
Right compartment R_ button (11 or 20) and then touch the Light button (18). This function is
not available in Switch Mode.

6.13. AUTO POWER-OFF (INACTIVITY)

The appliance will automatically turn off and enter Standby Mode if no button is pressed within
5 minutes when the appliance is on and cooking has not started, or when cooking is paused.

6.14. AFTER COOKING

1. Pull out the air fryer basket and place it on a flat and heat-resistant surface. Use a pair of
tongs to transfer the food to a serving plate. Do not turn the basket over to avoid pouring
excess fats and oils collected in the bottom onto the food.

2. If you need to continue cooking another batch of food, use kitchen paper to wipe off any
excess fats and oils in the bottom of the air fryer basket to prevent smoking. It will not be
necessary to preheat the appliance while it is hot.

3. Once finished using the appliance, unplug the power cord from the electrical outlet. Wait until
the appliance cools down completely before moving or cleaning it.

10



7. USEFUL INFORMATION

7.1. AIR FRYING GUIDE

[ I\Ain-max Time Temp Shake/ h
mount (min.) C) Turn Remark
(9)
Potato & fries
Thin frozen fries 500-600 18-25 200 Shake /
Thick frozen fries 500-600 20-25 200 Shake /
Potato gratin 600 20-25 200 / /
Meat & Poultry
Steak 100-600 12-18 180 Turn /
Pork chops 100-600 12-18 180 Turn /
Hamburger 100-600 10-20 180 Turn /
Sausage roll 100-600 13-15 200 / /
Drumsticks 100-600 25-30 180 Shake/Turn /
Chicken breast 100-600 18-25 180 Turn /
Snacks
Spring rolls 100-600 8-10 200 Turn
Frozen chicken nuggets| 100-600 8-12 180 Shake
Frozen fish fingers 100-500 6-10 200 Shake/Turn | Use oven-ready
Frozen breac crumbed | 400500 | 810 180 /
Stuffed vegetables 100-500 12-20 160 / /
Baking
Cake 500 8-15 180 /
Quiche 500 20-22 180 / Use baking tin/
Muffins 500 15-18 200 / oven dish
kSweet snacks 500 20 160 / y

7.2. SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURE

Use a meat thermometer to make sure that meat, poultry and fish are cooked thoroughly before
consuming. Follow these safe minimum internal temperatures recommended by the USDA.
You can cook food to a higher internal temperature according to your preference.

Beef, [amb ... 63 °C (145 °F)
POTK e 71°C (160 °F)
Ground meats .........cccceeiiiiiiiii e 71 °C (160 °F)
Poultry products .. 77-82 °C (170-180 °F)

Fish, shellfish .........cccoocovviiiiiiiene 63 °C (145 °F)
Reheating meat, poultry, leftovers ............. 74 °C (165 °F)

11



7.3. AIR FRYING TIPS

&

Cooking oils, such as canola, sunflower, or vegetable oil, work well for air frying.

Please add oil as required. Unless foods are pre-packaged and pre-greased, use a little
cooking oil (only 1-2 tablespoons) on certain foods to ensure a crisp and golden result.

For crispier results, always pat dry foods with kitchen paper before adding oil and cooking.
Rub, brush, or spray cooking oil evenly onto foods.

Cut foods into smaller pieces to create more surface area for crisping.

When cooking meats, place them in a single layer in the air fryer basket to allow even
browning and ensure the pieces can be cooked through.

To make crispy homemade fries or potato wedges, soak freshly peeled and cut potatoes in
water for 30 minutes. Pat dry with kitchen paper, and then rub with 1 tablespoon of cooking
oil before air frying.

Do not prepare extremely fatty foods, such as sausages, in the air fryer.

Use a baking pan in the air fryer basket to bake a cake or quiche, or to air fry delicate or
filled ingredients.

You can use store-bought dough to prepare filled snacks, such as calzones, quickly and
easily. Foods made with store-bought dough requires less preparation time than homemade
dough.

CLEANING AND CARE

WARNING: Before cleaning, always unplug the appliance from the electrical outlet and
allow it to cool down completely.

plug in water or any liquid. Never rinse them under the tap.

C} WARNING: To avoid electrical hazards, never immerse the main unit, power cord or

Clean the appliance after each use.

IMPORTANT: Never use solvents, chemical or abrasive cleaning agents, wire brushes,
sharp objects or scouring pads to clean the appliance.

Wipe the exterior of the main unit with a soft, moist cloth.

Wipe the cooking chamber with a soft cloth, moistened with warm water. Allow to air dry
completely.

Only when necessary, clean the heating element with an old toothbrush to remove any food
residue, then wipe with a soft moist cloth.

Clean the air fryer basket, airflow tray, and divider with warm soapy water using a soft
sponge. If required, fill the air fryer basket with warm water and a little dishwashing soap.
Place the airflow tray and divider inside and soak for 10 minutes before cleaning. Do not
use water with a temperature higher than 50 °C. Dry thoroughly with a soft dry cloth after
cleaning.

Allow all parts to dry completely before closing the air fryer basket.

Store the appliance unplugged, in a cool, clean and dry place.

KEEP OUT OF THE REACH OF BABIES, CHILDREN, AND PETS.
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1. INSTRUCTIONS DE SECURITE

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant la premiére utilisation. Il contient des informations de

sécurité importantes ainsi que des consignes sur I'utilisation et I'entretien de I'appareil. Conservez

ces consignes pour vous y référer ultérieurement et transmettez-les aux nouveaux propriétaires

potentiels de I'appareil.

1. Afin d’éviter tout danger électrique, ne plongez pas l'appareil, le cordon ou la fiche

d’alimentation dans l'eau ni dans tout autre liquide. Ne les rincez jamais sous le robinet

(voir NETTOYAGE ET ENTRETIEN).

2. Pour les instructions de nettoyage des surfaces en contact avec les aliments ou I'huile,

reportez-vous a la section NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

3.  Cet appareil posséde un minuteur intégré et s'éteindra automatiquement lorsque le temps

sera écoulé.

4.  Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants de 0 a 8 ans. Cet appareil peut étre

utilisé par des enfants agés d'au moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités

physiques, sensorielles ou mentales réduites ou étant dénuées d’expérience ou de connaissance,

s'ils sont correctement surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de I'appareil en toute

sécurité leur ont été données et si les risques encourus ont été appréhendés. Le nettoyage et

I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants a moins qu'ils aient plus

de 8 ans et qu'ils soient surveillés. L'appareil et son cordon d'alimentation doivent toujours étre

maintenus hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

5.  Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

6. N'utilisez pas cet appareil si la fiche, le cordon d'alimentation ou I'appareil lui-méme sont

endommagés de quelque maniére que ce soit.

7.  Sile cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent

de réparation ou des personnes de qualification similaire, pour des raisons de sécurité.

8. RISQUE DE BRULURES : Ne touchez pas les surfaces chaudes. Les surfaces de
& I'appareil marquées de ce signe sont portées a trés haute température en cours

d’utilisation et peuvent rester brllantes pendant un certain temps aprés I'utilisation.

9. Laissez I'appareil refroidir complétement avant de procéder au nettoyage ou a I'entretien.

10. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant de cet appareil peut provoquer

des blessures.

11. Veilez a ce que le cordon d'alimentation reste a distance de toute surface chaude.

Ne branchez pas le cordon d'alimentation et ne faites pas fonctionner le panneau de commande

avec les mains mouillées.

12. Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre du bord d’une table ou d’'un comptoir ni

toucher des surfaces chaudes.

13. Sila prise de courant sert a déconnecter I'appareil, celle-ci doit rester facilement accessible

en permanence.

14. Ne placez pas I'appareil sur ou prés d’'une gaziniére ou d’'une plaque électrique chaude, ni

dans un four chaud. Ne placez rien sur le dessus de I'appareil.
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15. N'utilisez pas cet appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
Une mauvaise utilisation de I'appareil peut entrainer des blessures.

16. Ne faites jamais fonctionner I'appareil sans surveillance.

17. Sil'appareil rejette de la fumée noire, débranchez-le immédiatement et attendez I'arrét de la
fumée avant de retirer le compartiment a friture.

18. Cet appareil est congu pour une utilisation domestique uniquement. Il n'est pas destiné a
une utilisation en extérieur.

W ce symbole indique que les composants sont homologués pour le contact avec des
produits alimentaires.

19.
20. Le marquage de cet appareil (symbole de la poubelle barrée) est conforme a la
E directive européenne 2012/19/UE relative aux « équipements électriques et
électroniques usagés ». Ce marquage signifie que cet équipement, en fin de vie, ne
peut pas étre jeté avec les ordures ménagéres. L'utilisateur est tenu de le rapporter
aupreés d’un point de collecte pour équipements électriques et électroniques usagés. Les points
de collecte locaux, les magasins et les collectivités mettent a votre disposition un systéme
approprié de collecte des équipements. Une collecte appropriée des équipements électriques et
électroniques usagés permet d'éviter les impacts nocifs sur la santé et I'environnement qui
résultent de la présence de composants dangereux, ainsi que d'un stockage et d'un traitement
inappropriés de ces équipements.

21. Cet appareil n'est pas congu pour fonctionner avec un minuteur externe ou un systéme de
contréle a distance séparé.

22. Ne faites pas fonctionner I'appareil a proximité de liquides ou de gaz inflammables, ou de
matériaux inflammables (par ex : rideaux, nappes, papiers peints, etc.).

23. Ne placez pas l'appareil contre un mur ou d'autres appareils. Gardez un espace libre d'au
moins 10 cm tout autour de I'appareil. Ne bloquez pas les entrées et sorties d'air de I'appareil.

24. N'utilisez pas cet appareil a proximité de I'eau ou d’'une humidité élevée (par ex. : dans une
cave humide, pres d’'une piscine ou prés d’une baignoire).

2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

(Tension nominale : 220-240V ~, 50/60 Hz A
Consommation électrique : max. 2400 W
0,34 W (mode veille)
Plage de température :
- Friture sans huile 80°C-200°C
- Réchauffage 70°C-100°C
- Déshydratation 35°C-80°C
Plage de temps :
- Friture sans huile 1 — 60 minutes
- Déshydratation 1 — 24 heures
Capacité : 11L(55Lx2)
\CIasse de protection : Classe | y

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. VUE D'ENSEMBLE DE L'APPAREIL

A. Entrées d'air E. Séparateur de panier

B. Panneau de commande F.  Plateau de circulation d'air
C. Panier de la friteuse sans huile G. Sorties d'air

D. Double poignée
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3.2. APERCU DU PANNEAU DE COMMANDE

( )
1. Bouton de préréglage des frites == 11. Bouton du compartiment gauche T
2. Bouton de préréglage des cuisses de 12. Bouton démarrage/pause >
poulet 13. Bouton de synchronisation s
3. Bouton de préréglage des steaks i@ 14. Affichage du compartiment gauche
4. Bouton de préréglage des pizzas & 15. Bouton Switch & o
5. Bouton de préréglage du poisson < 16. Bouton Dual Cook (cuisson double) &5
6. Bouton de préréglage des légumes k] 17. Affichage du compartiment droit
7. Bouton de préréglage du 18. Bouton d’éclairage
réchauffage §5§ 19. Bouton marche/arrét ©
8. Bouton de préréglage de la 20. Bouton de compartiment droit R_
déshydratation
9. Boutons +/- de température
10. Boutons +/- de durée
. J
3.3. PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS
La friteuse est dotée de huit programmes de cuisson prédéfinis pour vous faciliter la tache.
Les températures et durées de cuisson par défaut des programmes sont réglables.
RAPPEL POUR SECOUER/RETOURNER LES ALIMENTS
] La fonction de rappel pour secouer/retourner les aliments est disponible dans certains
programmes de cuisson prédéfinis lorsque la durée réglée est d’au moins 6 minutes.
] Si le panier de la friteuse n'est pas retiré pour secouer ou retourner les aliments apres le
signal sonore de rappel, I'appareil continue la cuisson jusqu'a la fin de la minuterie.
( Température (°C) Durée (minutes) Rappel Secouer?
Programmes de Retourner
cuisson prédéfinis | par defaut | P129¢9¢ | par defaut | P129€ de (aux 2/3 de la
réglage réglage | durée de cuisson)
Frites 200 °C (80-200 °C) 26 (1-60) v
Pilons 200 °C (80-200 °C) 32 (1-60) v
Steaks 175°C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Pizza 150 °C (80-200 °C) 16 (1-60) —
Poisson 160 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Légumes 150 °C (80-200 °C) 12 (1-60) v
Réchauffage 80 °C (70-100 °C) 60 (1-60) —
. ) R an e (1 heure — o
L Déshydratation 55°C (35-80 °C) 8 heures 24 heures) )

La durée et la température de cuisson peuvent varier en fonction de la taille, de la quantité et
du type d'aliments, et si ces derniers sont congelés ou non. Vérifiez toujours les aliments a mi-
cuisson pour déterminer la température et le temps de cuisson final requis. Ajustez les réglages

selon vos besoins.
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4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

u Retirez tous les matériaux d'emballage.

] Vérifiez que la friteuse sans huile ne présente aucun dommage visible et qu'aucune piéce
ne manque.

] Avant la premiére utilisation ou aprés une période de rangement prolongée,
nettoyez l'appareil et les accessoires en suivant les consignes de la section
NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

REMARQUE : Pour éliminer I'odeur de neuf de votre appareil, il est recommandé de le faire
fonctionner a la température maximale de 180-200 °C pendant 10 a 15 minutes sans aliments,
afin de braler le lubrifiant protecteur. Ce processus peut produire une légére fumée ou une légere
odeur. Assurez-vous que la piéce est bien aérée.

5. INSTALLATION

[ Placez I'appareil sur une surface plane, stable, séche et thermorésistante. Si nécessaire,
utilisez un tapis antidérapant résistant a la chaleur sous I'appareil pour protéger le plan de
travail de la chaleur et des taches permanentes.

[ Laissez un espace libre d’au moins 20 cm entre tous les cotés de I'appareil et les objets
adjacents pour permettre une bonne circulation de I'air pendant la cuisson. Ne couvrez pas
I'appareil avec des objets, quels qu’ils soient, afin d’éviter un incendie.

6. FONCTIONNEMENT

@ ATTENTION - Risque de brilures :

- Surface chaude ! Ne touchez pas les surfaces chaudes. le panier de la friteuse, la
résistance et les surfaces métalliques de I'appareil deviennent brilants pendant I'utilisation
et continuent de dégager une chaleur résiduelle aprés utilisation. Utilisez les poignées ou
touches disponibles. Portez toujours des gants de cuisine lorsque vous manipulez le panier
chaud de la friteuse sans huile.

- Vapeur chaude ! Attention a la vapeur chaude lorsqu’elle s'échappe des sorties d'air ou
lorsque vous retirez le panier de la friteuse.

6.1. UTILISATION DU PLATEAU ET DU SEPARATEUR

La friteuse est congue avec 2 zones de cuisson sélectionnables, une a gauche et une a

droite. Cette fonction vous permet de cuire de plus petites quantités d'aliments dans un seul

compartiment du panier de la friteuse a I'aide du séparateur, ou de plus grandes quantités

d'aliments dans les deux compartiments.

1. Utilisez toujours le plateau de circulation d'air en le mettant au fond du panier de la friteuse
sans huile. Le plateau permet a I'air chaud de circuler autour des aliments et aux graisses et
huiles excédentaires de s'égoutter au fond du panier, évitant ainsi qu'elles ne s'accumulent
sous les aliments.

2. Insérez le séparateur au milieu du plateau de circulation d'air si vous souhaitez
cuisiner dans un seul compartiment ou cuire différents types d'aliments dans les deux
compartiments.

6.2. MISE EN MARCHE/ARRET DE L’APPAREIL

[ Branchez le cordon d'alimentation sur une prise de courant mise a la terre. L'appareil passe
en mode veille en émettant un signal sonore et seul le bouton marche/arrét (19) s'allume
pour indiquer que l'appareil est raccordé a I'alimentation électrique.

[ Appuyez sur le bouton marche/arrét (19) pour mettre en marche la friteuse. Le panneau
de commande s'allume et affiche tous les boutons. Le programme de cuisson préréglé des
frites (1) et le mode de cuisson double (16) sont sélectionnés par défaut et clignotent sur le
panneau.

16



[ Suivez les indications qui suivent pour régler les parametres et utiliser I'appareil.
[] Si vous souhaitez éteindre manuellement la friteuse, vous pouvez a tout moment appuyer
sur le bouton marche/arrét (19) jusqu'a ce que I'appareil s'éteigne et repasse en mode veille.

6.3. REMPLISSAGE DU PANIER DE LA FRITEUSE SANS HUILE a

1. Retirez le panier de I'unité principale et placez-le sur une surface résistante a la chaleur.
2. Placer les ingrédients préparés sur le plateau de circulation d’air. Ne remplissez pas trop le
panier de la friteuse, afin de garantir une cuisson correcte et une bonne circulation de l'air.
m Pour faire cuire des steaks de boeuf ou des cételettes de porc, placez-les en une seule
couche sur le plateau de circulation d'air, en les espagant un peu.
3.  Réinsérez le panier rempli dans I'unité principale.
4.  Utilisez toujours les deux poignées lorsque vous manipulez le panier de la friteuse.

6.4. CUISSON DANS LA TOTALITE DU PANIER AVEC LE MODE SWITCH

Utilisez le mode « Switch » pour cuire un seul type d'aliment dans le panier de la friteuse sans

utiliser le séparateur.

1. Placez les aliments dans le panier de la friteuse sans utiliser le séparateur.

2. Appuyez sur le bouton marche/arrét (19) pour mettre I'appareil en marche.

3. Appuyez sur le bouton « Switch » (15) pour activer d’abord le mode « Switch ». Le bouton
se met a clignoter lorsqu'il est activé. Les réglages s'affichent uniquement sur I'écran
gauche, aucun réglage ne s'affiche sur I'écran droit et les boutons du compartiment
gauche L et du compartiment droit R_ (11, 20) s'éteignent. Pour annuler, réappuyez sur le
bouton.

4. Appuyez sur le bouton du programme de cuisson préreglé souhaité (1 - 8)

(- PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS).

5.  Pour régler la température ou la durée par défaut, appuyez sur les boutons +/- situés a cété
des icones de température ou de durée (9, 10).

6.  Appuyez sur le bouton démarrage/pause (12) pour démarrer la cuisson.

7.  Sivous devez régler la température ou la durée pendant la cuisson, appuyez sur les
boutons +/- situés a c6té des icdnes de température ou de durée (9, 10).

6.5. CUISSONDANSLESDEUXCOMPARTIMENTSAVEC LE MODE DE CUISSON
DOUBLE (G ET D)

Utilisez le mode de cuisson double « Dual Cook » et le séparateur pour cuire deux types
d'aliments nécessitant les mémes réglages de température et de durée dans les deux
compartiments du panier de la friteuse.

1. Placez les aliments dans le panier de la friteuse et utilisez le séparateur.
Appuyez sur le bouton marche/arrét (19) pour mettre I'appareil en marche. La bouton
Dual Cook (16) est sélectionné par défaut. Le bouton clignote lorsqu'il est activé.
3.  Sile bouton Dual Cook (16) ne clignote pas, appuyez d'abord dessus pour l'activer.
4. Appuyez sur le bouton du programme de cuisson préréglé souhaité (1 - 8)
(> PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS).

5. Pour régler la température ou la durée par défaut, appuyez sur les boutons +/- situés a coété
des icOnes de température ou de durée (9, 10).

6.  Appuyez sur le bouton démarrage/pause (12) pour démarrer la cuisson. Les compartiments
gauche et droit démarrent la cuisson en méme temps et les deux écrans afficheront les
mémes températures et durées.

7.  Sivous devez ajuster la température ou la durée pendant la cuisson, appuyez sur les
boutons +/- situés a co6té des icdnes de température ou de durée (9, 10) et les réglages
seront ajustés simultanément sur les deux écrans.
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6.6. CUISSON DANS UN SEUL COMPARTIMENT (G / D)

Pour cuire de plus petites quantités d'aliments dans un seul compartiment (gauche ou droit)

du panier de la friteuse :

1. Utilisez le séparateur dans le panier de la friteuse et placez les aliments dans le
compartiment de votre choix.

2. Appuyez sur le bouton marche/arrét (19) pour mettre I'appareil en marche.

3. Appuyez sur le bouton du compartiment gauche _L_ ou du compartiment droit R_ (11 ou 20)
correspondant au compartiment rempli d'aliments.

4. Appuyez sur le bouton du programme de cuisson préréglé souhaité (1 - 8)
(> PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS).

5. Pour régler la température ou la durée par défaut, appuyez sur les boutons +/- situés a coté
des icOnes de température ou de durée (9, 10).

6.  Appuyez sur le bouton démarrage/pause (12) pour démarrer la cuisson dans le
compartiment.

7.  Sivous devez régler la température ou la durée pendant la cuisson, appuyez d'abord
sur le bouton du compartiment gauche "L~ ou du compartiment droit R qui effectue la
cuisson (11 ou 20), puis sur les boutons +/- situés a cété de l'icobne de température ou de
durée (9, 10).

6.7. CUISSON DANS LES DEUX COMPARTIMENTS AVEC LE MODE SYNCHRO

Si les durées de cuisson requises dans les deux compartiments sont différentes, utilisez le mode
Sync pour synchroniser les durées afin que les deux compartiments terminent automatiquement
la cuisson en méme temps.

REMARQUE : N'utilisez pas le préréglage Déshydratation (8) en mode Sync. Il est recommandé
d'utiliser le préréglage Déshydratation avec le mode « Switch », le mode « Dual Cook » ou le
mode de cuisson dans un seul compartiment.

Les compartiments gauche et droit doivent d’abord étre programmés :

1. Placez les aliments dans le panier de la friteuse et utilisez le séparateur.

2. Appuyez sur le bouton du compartiment gauche L (11).

3. Appuyez sur le bouton du programme de cuisson préereglé souhaité (1 - 8)
(- PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS).

4. Pour régler la température ou la durée par défaut, appuyez sur les boutons +/- situés a coté
des icones de température ou de durée (9, 10).

5. Appuyez sur le bouton du compartiment droit R_ (20).

6.  Appuyez sur le bouton du programme de cuisson préréglé souhaité (1 - 8).

7 Pour régler la température ou la durée par défaut, appuyez sur les boutons +/- situés a coté
des icones de température ou de durée (9, 10).

8.  Appuyez sur le bouton Sync (13) pour activer la fonction. Le bouton clignote lorsqu'il est
activé. Pour annuler, réappuyez sur le bouton.

REMARQUE : Le mode Sync ne peut pas étre activé aprés le début de la cuisson.

9.  Appuyez sur le bouton démarrage/pause (12) pour démarrer la cuisson. Le compartiment
dont la durée de cuisson est la plus longue commence la cuisson en premier et le compte
a rebours s'affiche sur I'écran. Lorsque la durée de cuisson restante correspond a la durée
du deuxieme compartiment, ce dernier commence la cuisson et le compte a rebours est
synchronisé avec celui du premier compartiment.

10. Sivous devez régler la température ou la durée pendant la cuisson, appuyez d'abord sur
le bouton du compartiment gauche L ou du compartiment droit R (11 ou 20), puis sur les
boutons +/- situés a cbté de l'icobne de température ou de durée (9, 10).
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REMARQUE :

6.8.

Lorsque le compartiment avec la durée de cuisson la plus longue a commencé la cuisson,
si vous diminuez sa durée de cuisson a une durée inférieure a celle du deuxiéme
compartiment en attente, le deuxiéme compartiment démarre alors la cuisson. Le bouton
Sync (13) s'éteint et le mode de synchronisation est annulé.

De méme, lorsque le compartiment avec la durée de cuisson la plus longue a démarré la
cuisson, si vous augmentez la durée de cuisson du deuxiéme compartiment en attente a
une durée supérieure a celle du premier compartiment, le deuxieme compartiment démarre
alors la cuisson. Le bouton Sync (13) s'éteint et le mode de synchronisation est annulé.

CUISSON DANS LES DEUX COMPARTIMENTS SANS AUCUN MODE

Pour commencer a cuire immédiatement deux types d'aliments dans les deux compartiments
avec des températures ou des durées différentes :

o pbNb~

©oNOo

10.

6.9.

Placez les aliments dans le panier de la friteuse et utilisez le séparateur.

Appuyez sur le bouton marche/arrét (19) pour mettre I'appareil en marche.

Appuyez sur le bouton du compartiment gauche L (11).

Appuyez sur le bouton du programme de cuisson préréglé souhaité (1 - 8)

(> PROGRAMMES DE CUISSON PREDEFINIS).

Pour régler la température ou la durée par défaut, appuyez sur les boutons +/- situés a coté
des icones de température ou de durée (9, 10).

Appuyez sur le bouton du compartiment droit R_ (20).

Appuyez sur le bouton du programme de cuisson préréglé souhaité (1 - 8).

Pour régler la température ou la durée par défaut, appuyez sur les boutons +/- situés a coté
des icones de température ou de durée (9, 10).

Appuyez sur le bouton démarrage/pause (12) pour démarrer immédiatement la cuisson
dans les deux compartiments.

Si vous devez régler la température ou la durée pendant la cuisson, appuyez d'abord sur

le bouton du compartiment gauche L ou du compartiment droit R (11 ou 20), puis sur les
boutons +/- situés a cété de I'icbne de température ou de durée (9, 10).

RETRAIT DU PANIER DE LA FRITEUSE PENDANT LA CUISSON

Si le panier de la friteuse est retiré pendant la cuisson (pour vérifier ou secouer/tourner les
aliments), I'appareil arréte la cuisson. Réinsérez sans délai le panier dans la friteuse pour
continuer la cuisson.

Si le panier de la friteuse n’est pas réinséré dans l'appareil dans un délai de 5 minutes,
I'appareil s'éteint et passe en mode veille.

6.10. PAUSE / ANNULATION DE LA CUISSON
Pendant le processus de cuisson :

Pour interrompre la cuisson en mode « Switch », « Dual Cook » et « Sync », appuyez sur
la touche démarrage/pause (12). La minuterie et la cuisson s'arrétent. Réappuyez sur le
bouton pour poursuivre la cuisson.

Pour mettre en pause la cuisson d'un compartiment dans le cas d'une cuisson dans un
seul compartiment ou des deux compartiments sans aucun mode, appuyez sur le bouton
du compartiment gauche L ou du compartiment droit R_, puis appuyez sur la touche
démarrage/pause (12) pour mettre en pause ce compartiment. Réappuyez sur les boutons
pour poursuivre la cuisson dans le compartiment.

Si vous devez annuler la cuisson ou éteindre manuellement I'appareil, appuyez sur le
bouton marche/arrét (19) et maintenez-le enfoncé jusqu'a ce que I'appareil s'éteigne et
revienne en mode veille.
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6.11. A LAFIN DE LA CUISSON

A la fin de la cuisson, I'appareil émet 5 bips pour indiquer que la cuisson est terminée.
Le ventilateur continue de tourner pendant quelques secondes puis s'arréte, I'appareil s'éteint et
repasse en mode veille.

6.12. ECLAIRAGE LORS DE LA CUISSON

Appuyez sur le bouton d’éclairage (18) pendant la cuisson pour allumer ou éteindre les
lumiéres gauche et droite.

Pour allumer ou éteindre une seule lumiére pendant la cuisson, appuyez sur le bouton
du compartiment gauche "L ou du compartiment droit R_ (11 ou 20), puis sur le bouton
d’éclairage (18). Cette fonction n'est pas disponible en mode « Switch ».

6.13. ARRET AUTOMATIQUE (INACTIVITE)

L'appareil s'éteint automatiquement et passe en mode veille si aucun bouton n'est actionné dans
les 5 minutes lorsque I'appareil est allumé et que la cuisson n'a pas commencé, ou lorsque la
cuisson est en pause.

6.14. APRES LA CUISSON

1.

Sortez le panier de la friteuse sans huile et placez-le sur une surface plane et résistante

a la chaleur. Utiliser une pince pour transférer les aliments sur un plat. Ne retournez pas

le panier afin d'éviter que I'excés de graisses et d'huiles accumulées dans le fond ne se
déverse sur les aliments.

Si vous souhaitez cuire d’autres aliments, utilisez du papier absorbant pour essuyer I'excées
de graisses et d'huiles au fond du panier de la friteuse afin d'éviter qu'elles ne fument.

Il n'est pas nécessaire de préchauffer I'appareil lorsqu'il est chaud.

Une fois que vous n’utilisez plus I'appareil, débranchez le cordon d'alimentation de la prise
électrique. Attendez que I'appareil refroidisse completement avant de le déplacer ou de le
nettoyer.
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7.

7.1. GUIDE DE CUISSON

INFORMATIONS UTILES

4 . N
M|n-m_a x Durée Température | Secouer/
Quantité . oC Remarque
(@) (min.) (°C) Retourner
Pommes de terre et frites
Frites fines surgelées 500-600 18-25 200 Secouer /
Frites épaisses 500-600 | 20-25 200 Secouer /
surgelées
Gratin de pommes de 600 20-25 200 / /
terre
Viande et volaille
Steak 100-600 12-18 180 Retourner /
Cotelettes de porc 100-600 12-18 180 Retourner /
Hamburger 100-600 10-20 180 Retourner /
Roulade de saucisse 100-600 13-15 200 / /
. Secouer/
Pilons 100-600 25-30 180 Retourner /
Blanc de poulet 100-600 18-25 180 Retourner /
En-cas
Rouleaux de printemps 100-600 8-10 200 Retourner
Nuggets de poulet 100-600 | 8-12 180 Secouer
surgelés Utiliser des
Batonnets de poisson Secouer/ | Pproduits préts a
congelés 100-500 6-10 200 Retourner I'emploi
En-cas surgelés
au fromage pané 100-500 8-10 180 /
Légumes farcis 100-500 12-20 160 / /
Cuisson
Gateau 500 8-15 180 / Utiliser un
Quiche 500 20-22 180 / moule de
: cuisson/
Muffins 500 15-18 200 / plat allant au
\En-cas sucrés 500 20 160 / four
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7.2,

TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

Utilisez un thermomeétre a viande pour vous assurer que la viande, la volaille et le poisson

sont bien cuits avant d'étre consommés. Respectez les températures internes minimales
recommandées par 'USDA (Département de I'Agriculture des Etats-Unis). Vous pouvez cuire les
aliments a une température plus élevée selon vos préférences.

7.3.

Boeuf, agneau ..o 63 °C (145 °F)
POIC i 71°C (160 °F)
Viande hachée . . 71°C (160 °F)
Volaille ................ . 77-82 °C (170-180 °F)

Poissons, Crustaces ..........ccccovevieiiicicnnens 63 °C (145 °F)
Réchauffage de la viande, de la volaille
etdesrestes ..., 74 °C (165 °F)

CONSEILS DE CUISSON

Les huiles de cuisson, telles que I'huile de colza, I'huile de tournesol ou I'huile végétale,
conviennent parfaitement a la friture.

Ajoutez de I'huile au besoin. A moins que les aliments ne soient pré-emballés et déja
graisseés, utilisez un peu d'huile de cuisson (seulement 1 a 2 cuilleres a soupe) sur certains
aliments pour garantir qu'’ils soient croustillants et dorés.

Pour obtenir des aliments plus croustillants, séchez-les toujours avec du papier absorbant
avant d'ajouter de I'huile et de les cuire. Frotter, brosser ou vaporiser I'huile de cuisson
uniformément sur les aliments.

Coupez les aliments en petits morceaux pour plus de surface croustillante.

Lorsque vous faites cuire des viandes, placez-les en une seule couche dans le panier

a friture pour permettre un brunissement uniforme et garantir une cuisson compléte des
morceaux.

Pour obtenir des frites ou quartiers de pommes de terre maison croustillants, faites tremper
les pommes de terre fraichement pelées et coupées dans I'eau pendant 30 minutes.
Séchez-les ensuite avec du papier absorbant, puis frottez-les avec 1 cuillere a soupe d'huile
de cuisson avant de les faire frire.

Ne préparez pas d'aliments extrémement gras, tels que des saucisses, dans la friteuse sans
huile.

Utilisez un moule dans le panier a friture pour faire cuire un gateau ou une quiche, ou pour
faire frire des ingrédients délicats ou garnis.

Vous pouvez utiliser de la pate achetée dans le commerce pour cuire rapidement et
facilement des préparations fourrées, comme des calzones. Les aliments préparés avec de
la pate achetée en magasin nécessitent moins de temps de préparation qu’avec de la pate
maison.
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8. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

fj} AVERTISSEMENT : Avant le nettoyage, débranchez toujours I'appareil de la prise

électrique et laissez-le refroidir completement. a

AVERTISSEMENT : Pour éviter tout danger électrique, n'immergez jamais 'unité
principale, le cordon ou la fiche d’alimentation dans I'eau ou dans tout autre liquide.
Ne les rincez jamais sous le robinet.

] Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation.

[ IMPORTANT : N'utilisez jamais de solvants, de produits abrasifs ou chimiques, de tampons
abrasifs, d’objets coupants ou de brosses métalliques pour nettoyer I'appareil.

[ ] Nettoyez I'extérieur de I'unité principale a I'aide d'un chiffon doux humidifié.

[ Essuyez la cuve de cuisson avec un chiffon doux légérement imbibé d’eau. Laissez-les

sécher completement a l'air libre.

[ Lorsque cela est nécessaire, nettoyez I'élément chauffant a I'aide d'une vieille brosse
a dents pour éliminer tout résidu alimentaire, puis essuyez-le a 'aide d'un chiffon doux
humide.

[ Nettoyez le panier de la friteuse sans huile, le plateau de circulation d'air et le séparateur
avec de I'eau chaude savonneuse et une éponge douce. Si nécessaire, remplissez le
panier de la friteuse d'eau chaude et d'un peu de liquide vaisselle. Placez-y le plateau
de circulation d’air et le séparateur et laissez-les y tremper pendant 10 minutes avant
de les nettoyer. N'utilisez pas d'eau dont la température est supérieure a 50 °C. Séchez
soigneusement avec un chiffon doux et sec aprés le nettoyage.

[ Laissez toutes les pieces sécher complétement avant de fermer le panier de la friteuse sans
huile.

[ Rangez I'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.

u GARDER HORS DE PORTEE DES BEBES, DES ENFANTS ET DES ANIMAUX
DOMESTIQUES.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea este manual detenidamente antes del primer uso. Contiene informacion de seguridad

importante, asi como instrucciones sobre el uso y mantenimiento del aparato. Guarde estas

instrucciones para futuras referencias y paselas a posibles nuevos propietarios del aparato.

1. Para protegerse contra los peligros derivados de la electricidad, no sumerja el aparato, el

cable de alimentacién o el enchufe en agua ni ningun otro liquido. Nunca los enjuague debajo del

grifo. (ver LIMPIEZAY CUIDADO).

2. Con respecto a las instrucciones para limpiar superficies en contacto con alimentos o

aceite, consulte la seccion LIMPIEZA'Y CUIDADO.

3.  Este dispositivo tiene un temporizador incorporado y se apagara automaticamente cuando

el temporizador haya finalizado.

4. Este aparato no debe ser utilizado por nifios de 0 a 8 afos. Este aparato puede ser utilizado

por niflos a partir de 8 afios y personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales

con o falta de experiencia y conocimientos si se les ha dado supervision o instruccion sobre el

uso del aparato de una manera segura y entienden los peligros involucrados. La limpieza y el

mantenimiento a cargo del usuario no seran realizados por niflos a menos que sean mayores

de 8 afios y estén supervisados. Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios

menores de 8 afios.

5.  Los nifios no deben jugar con el aparato.

6. No utilice este aparato si el enchufe, el cable de alimentaciéon o el propio aparato estan

dafados de alguna manera.

7. Si el cable de alimentacién esta dafado, debera ser sustituido por el fabricante, su agente

de servicio o personas cualificadas de forma similar para evitar cualquier peligro.

8. PELIGRO DE QUEMADURAS: No toque las superficies calientes. Las superficies
& del aparato marcadas con este signo alcanzan altas temperaturas durante el uso y

pueden permanecer calientes durante algun tiempo después de su uso.

9. Deje que el aparato se enfrie completamente antes de realizar cualquier operacion de

limpieza o mantenimiento.

10. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato puede causar lesiones.

11.  Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies calientes. No enchufe el cable de

alimentacion ni opere el panel de control con las manos mojadas.

12. No deje que el cable de alimentacion cuelgue sobre el borde de mostradores o mesas ni

permita que toque superficies calientes.

13. Cuando la toma de corriente sirve como medio para desconectar el aparato, la toma de

corriente debe permanecer faciimente accesible.

14. No coloque el aparato sobre cocinas de gas calientes, quemadores eléctricos o en hornos

calientes ni en su cercania. No coloque nada encima del aparato.

15.  No utilice el aparato para ningun otro propésito que no sea el descrito en este manual. El

mal uso del aparato puede causar lesiones.

16. Nunca opere el dispositivo sin supervision.
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17. Si el aparato emite humo negro, desenchufelo inmediatamente y espere a que deje de salir
humo antes de retirar el cajon.

18. Este aparato esta destinado Unicamente para uso doméstico. No esta destinado a uso en
exteriores.

! |I? Este simbolo indica que los materiales estan aprobados para el contacto con
alimentos.

19.
20. El marcado de este aparato (simbolo de un cubo de basura tachado) cumple la
E Directiva europea 2012/19/UE sobre "aparatos eléctricos y electronicos usados".
Este marcado significa que este equipo, al final de su vida util, no puede ser
eliminado con otros residuos domésticos. El usuario esta obligado a entregarlo a los
operadores que recogen equipos eléctricos y electronicos usados. Los operadores de recogida,
incluidos los puntos de recogida locales, los comercios y las autoridades locales, crean un
sistema adecuado de recogida de equipos. La recogida adecuada de los equipos eléctricos y
electrénicos usados contribuye a evitar los efectos nocivos para la salud humana y el
medioambiente derivados de la presencia de componentes peligrosos, asi como del
almacenamiento y tratamiento inadecuados de estos equipos.

21. El aparato no esta disefiado para ser operado por medio de un temporizador externo o un
sistema de control remoto separado.

22. No utilice el aparato cerca de liquidos o gases inflamables, ni de materiales inflamables
(p. €j., cortinas, manteles, papel de pared, etc.).

23. No coloque el aparato contra una pared u contra otros aparatos. Mantenga una distancia
libre minima en todos los lados de al menos 10 cm. No obstruya las entradas y salidas de aire del
aparato.

24. No use el aparato cerca de agua o con humedad elevada (por ejemplo, en un soétano
humedo, junto a una piscina, lavabo o bafiera).

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

(Tensi(')n nominal: 220-240 V ~, 50/60 Hz A
Consumo de energia: max. 2400 W
0,34 W (modo de espera)
Rango de temperatura:
- Freir por aire 80 °C - 200 °C
- Recalentar 70°C-100°C
- Deshidratar 35°C-80°C
Intervalo de tiempo:
- Freir por aire 1 — 60 minutos
- Deshidratar 1 —24 horas
Capacidad: 11L(55Lx2)
\CIase de proteccion: Clase | y

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL APARATO

A. Entradas de aire E. Divisor de cesta

B. Panel de control F.  Bandeja de flujo de aire
C. Cesta de la freidora G. Salidas de aire

D. Dos asas
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3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL

4 N

1. Boton predeterminado de patatas 11. Botdn del compartimento izquierdo L
fritas 255 12. Botoén de inicio/pausa >

2. Botdn predeterminado de muslos v 13. Boton de sincronizacion e

3. Botén predeterminado de filetes &% 14. Pantalla del compartimento izquierdo

4. Boton predeterminado de pizza & 15. Boton de cambio i

5. Botén predeterminado de 16. Boton de coccién doble %4
pescado <™ 17. Pantalla del compartimento derecho

6. Botén predeterminado de verduras ? 18. Boton de luz

7. Botén predeterminado de 19. Boton de encendido &
recalentamiento $5§ 20. Boton del compartimento derecho R_

8. Botén predeterminado de
deshidratacion

9. Botones de temperatura +/-

10. Botones de tiempo +/-

\. J

3.3. PROGRAMAS DE COCCION PREDETERMINADOS

La freidora esta disefiada con ocho programas de coccién predeterminados para su comodidad.
Las temperaturas y tiempos de coccion predeterminados de los programas son ajustables.

RECORDATORIO DE AGITAR/GIRAR

[ La funcion de recordatorio de agitar/girar esta disponible en programas de coccion
predeterminados designados cuando el tiempo esta configurado al menos a 6 minutos.

[ Si después de que suena el recordatorio de agitar/girar, la cesta de la freidora no se retira
para agitar o voltear la comida, el aparato continuara cocinando hasta que finalice el

temporizador.

[ Temperatura (°C) Tiempo (minutos) Recordatorioj
Programas de Agitar/Girar
de coccién Predeter- Rango Predeter- Rango (a 2/3 del

predeterminados minado ajustable minado ajustable tiempo de

coccion)
Patatas fritas 200 °C (80-200 °C) 26 (1-60) v
Muslos de pollo 200 °C (80-200 °C) 32 (1-60) v
Filetes 175°C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Pizza 150 °C (80-200 °C) 16 (1-60) —
Pescado 160 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Verduras 150 °C (80-200 °C) 12 (1-60) v
Recalentar 80°C (70-100 °C) 60 (1-60) —

X Deshidratar 55 °C (35-80°C) | 8horas g‘ hora 5 -

El tiempo y la temperatura de coccion pueden variar segun el tamafio, la cantidad, el tipo de
alimento y si el alimento esta congelado o no. Revise siempre los alimentos a mitad de la coccion
para determinar el tiempo de coccién final y la temperatura requerida. Ajuste la configuracion
segun sea necesario.

26



4. ANTES DEL PRIMER USO

u Retire todos los materiales de embalaje.

] Compruebe que la freidora no tiene dafios visibles y no faltan piezas.

u Antes de usar el aparato por primera vez, o antes de usarlo después de un almacenamiento
prolongado, limpie el aparato y los accesorios siguiendo las instrucciones de la seccion
LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO.

NOTA: Para eliminar el olor a nuevo de su aparato, se recomienda encenderlo a la temperatura a
maxima de 180-200 °C durante 10-15 minutos sin alimentos para quemar el lubricante protector.

El proceso puede producir un ligero humo u olor. Asegurese de que la habitacion esté bien

ventilada.

5. INSTALACION

[ Coloque el aparato sobre una superficie nivelada, estable, seca y resistente al calor. Si es
necesario, utilice una alfombrilla antideslizante resistente al calor debajo del aparato para
proteger la encimera del calor o de imperfecciones permanentes.

[] Mantenga una distancia minima de 20 cm en todos los lados del aparato con respecto a
otros objetos para permitir una correcta circulacién del aire durante la coccion. No cubra el
aparato con ningun objeto para evitar incendios.

6. MODO DE EMPLEO

A ADVERTENCIA - Peligro de quemaduras:

- iSuperficie caliente! No toque las superficies calientes. La cesta de la freidora de
aire, la resistencia y las superficies metalicas del aparato se calientan durante el uso y
estan sujetas a calor residual después del uso. Utilice los mangos o pomos disponibles.
Siempre use guantes para horno cuando manipule la cesta caliente de la freidora de aire.
- jVapor caliente! Tenga cuidado con el vapor caliente que sale por la salida de aire y al
retirar la cesta de la freidora de aire del aparato.

6.1. USO DE LAREJILLAY EL DIVISOR

La freidora esta disefiada con 2 zonas de coccion seleccionables, izquierda y derecha.

Esta funcion le permite cocinar cantidades mas pequefias de alimentos en un solo compartimento

de la cesta de la freidora usando el divisor, o cantidades mas grandes de alimentos en ambos

compartimentos.

1. Utilice siempre la bandeja de flujo de aire en la parte inferior de la cesta de la freidora.
La bandeja permite que el aire caliente circule alrededor de los alimentos y que el exceso
de grasas y aceites gotee hasta el fondo de la cesta, evitando que se acumulen debajo de
los alimentos.

2. Inserte el divisor en el centro de la bandeja de flujo de aire si va a cocinar en un solo
compartimento o si va a cocinar diferentes tipos de alimentos en ambos compartimentos.

6.2. ENCENDIDO/APAGADO DEL APARATO

[] Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente con conexion a tierra. El aparato
entrara en modo de espera con un pitido y solo el boton de encendido (19) se iluminara
para indicar que el aparato esta conectado a la fuente de alimentacién.

[ Pulse el botén de encendido (19) para encender la freidora de aire. El panel de control
se encendera mostrando todos los botones. El programa de coccion predeterminado
de patatas fritas (1) y el modo de coccion dual (16) estan seleccionados por defecto y
parpadearan en el panel.

[ Siga las siguientes secciones para ajustar la configuracion y utilizar el aparato.

[] Si necesita apagar manualmente la freidora en cualquier momento, toque el botén de
encendido (19) hasta que el aparato se apague y vuelva al modo de espera.
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3.
4.

6.4.

. LLENADO DE LA CESTA DE LA FREIDORA

Retire la cesta de la freidora de la unidad principal y coléquela sobre una superficie

resistente al calor.

Coloque los ingredientes preparados en la rejilla. No llene demasiado la cesta de la freidora

para garantizar una coccién y circulacion de aire adecuadas.

m Si esta cocinando filetes de ternera o chuletas de cerdo, coléquelos en una sola capa en
la rejilla con pequefios espacios entre ellos.

Vuelva a introducir la cesta de la freidora llena en la unidad principal.

Utilice siempre ambas asas al manipular la cesta de la freidora.

COCINAR LA CESTA LLENA CON MODO DE CAMBIO

Use el modo de cambio para cocinar un tipo de comida en la cesta de la freidora sin usar el
divisor.

1.

Coloque la comida en la cesta de la freidora sin usar el divisor.

2. Toque el botén de encendido (19) para encender el aparato.

3.  Toque el botdn de cambio (15) para activar el modo de cambio primero. El boton comenzara
a parpadear cuando se active. La configuracion solo se mostrara en la pantalla izquierda, no
se mostrara ninguna configuracién en la pantalla derecha y los botones del compartimento
izquierdo _L_ y del compartimento derecho R_ (11, 20) se apagaran. Para cancelar, pulse de
nuevo el boton.

4. Toque el boton del programa de cocciéon predeterminado deseado (1 — 8) (> PROGRAMAS
DE COCCION PREDETERMINADOS).

5. Para ajustar la temperatura o el tiempo predeterminados, toque los botones +/- junto a los
iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

6.  Toque el botén de inicio/pausa (12) para comenzar a cocinar.

7.  Sinecesita ajustar la temperatura o el tiempo durante el proceso de coccion, toque los
botones +/- junto a los iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

6.5. COCINAR EN AMBOS COMPARTIMIENTOS CON MODO DE COCCION

DOBLE (1Y D)

Utilice el modo de coccion dual y el divisor para cocinar dos tipos de alimentos que requieren los
mismos ajustes de temperatura y tiempo en ambos compartimentos de la cesta de la freidora.

1.
2.

3.

6.6.

Coloque la comida en la cesta de la freidora y use el divisor.

Toque el botén de encendido (19) para encender el aparato. El botdn de coccién dual (16)
esta seleccionado de forma predeterminada. El botén parpadea cuando se activa.

Si el botén de coccidén dual (16) no parpadea, toquelo para activarlo primero.

Toque el boton del programa de coccién predeterminado deseado (1 — 8) (- PROGRAMAS
DE COCCION PREDETERMINADOS).

Para ajustar la temperatura o el tiempo predeterminados, toque los botones +/- junto a los
iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

Toque el botdn de inicio/pausa (12) para comenzar a cocinar. Los compartimentos izquierdo
y derecho comenzaran a cocinar al mismo tiempo y ambas pantallas mostraran las mismas
temperaturas y tiempos.

Si necesita ajustar la temperatura o el tiempo durante el proceso de coccién, toque los
botones +/- junto a los iconos de temperatura o tiempo (9, 10) y la configuracion se ajustara
simultaneamente en ambas pantallas.

COCINAR EN UN SOLO COMPARTIMIENTO (I/D)

Para cocinar cantidades mas pequefias de alimentos en un solo compartimento
(izquierdo o derecho) de la cesta de la freidora:

1.

2.

Utilice el divisor en la cesta de la freidora y coloque la comida en el compartimento de su
eleccion.
Toque el botén de encendido (19) para encender el aparato.
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Toque el botdn del compartimento izquierdo L o compartimento R_ (11 o 20)
correspondiente al compartimento donde se ha colocado la comida.

Toque el botdn del programa de coccion predeterminado deseado (1 - 8) (- PROGRAMAS
DE COCCION PREDETERMINADOS).

Para ajustar la temperatura o el tiempo predeterminados, toque los botones +/- junto a los
iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

Toque el botén de inicio/pausa (12) para comenzar a cocinar en el compartimento Unico.
Si necesita ajustar la temperatura o el tiempo durante el proceso de coccion, primero
toque el botén del compartimento izquierdo L o el compartimento derecho R_ donde se
esta cocinando (11 o 20) y luego toque los botones +/- al lado del icono temperatura o
tiempo (9, 10).

6.7. COCINAR EN AMBOS COMPARTIMIENTOS CON MODO DE
SINCRONIZACION

Si los tiempos de coccién requeridos en ambos compartimentos son diferentes, use el modo de
sincronizacion para sincronizar los tiempos de modo que ambos compartimentos terminen de
cocinar automaticamente al mismo tiempo.

NOTA: No utilice el ajuste predeterminado de deshidratar (8) en el modo de sincronizacién.
Se recomienda utilizar el modo de deshidratado con el modo de cambio, modo de coccién dual o
coccién en un solo compartimento.

Primero se deben programar los compartimentos izquierdo y derecho:

1.
2.
3.
4
6.
7

8.

Coloque la comida en la cesta de la freidora y use el divisor.

Toque el boton del compartimento izquierdo L (11).

Toque el botén del programa de coccién predeterminado deseado (1 — 8) (> PROGRAMAS
DE COCCION PREDETERMINADOS).

Para ajustar la temperatura o el tiempo predeterminados, toque los botones +/- junto a los
iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

Toque el botén del compartimento derecho R_ (20).

Toque el botdn del programa de coccién predeterminado deseado (1 — 8).

Para ajustar la temperatura o el tiempo predeterminados, toque los botones +/- junto a los
iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

Toque el botén de sincronizacién (13) para activar la funcién. El boton parpadea cuando se
activa. Para cancelar, pulse de nuevo el boton.

NOTA: El modo de sincronizacion no se puede activar después de comenzar la coccion.

9.

10.

Toque el botdn de inicio/pausa (12) para comenzar a cocinar. El compartimento con el
tiempo de coccion mas largo comenzara a cocinar primero y hara una cuenta regresiva

en la pantalla. Cuando el tiempo de coccidn restante coincida con el tiempo del segundo
compartimento, el segundo compartimento comenzara a cocinar y realizara una cuenta
regresiva en sincronizacion con el primer compartimento.

Si necesita ajustar la temperatura o el tiempo durante el proceso de coccién, toque el boton
del compartimento izquierdo _L_ o compartimento derecho R_ primero (11 0 20) y luego
toque los botones +/- al lado del icono temperatura o de la hora (9, 10).

NOTA:

Cuando el compartimento con el tiempo de coccién mas largo haya comenzado a cocinar,
si disminuye su tiempo de coccion a menos que el tiempo del segundo compartimento en
espera, el segundo compartimento comenzara a cocinar. El botén de sincronizacién (13) se
apagara y se cancelara el modo de sincronizacion.

De manera similar, cuando el compartimento con el tiempo de coccion mas largo haya
comenzado a cocinar, si aumenta el tiempo del segundo compartimento en espera

por encima del tiempo de coccién en curso del primer compartimento, el segundo
compartimento comenzara a cocinar. El botén de sincronizacién (13) se apagara y se
cancelara el modo de sincronizacion.
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6.8.

COCINAR EN AMBOS COMPARTIMIENTOS SIN NINGUN MODO

Para empezar a cocinar dos tipos de alimentos inmediatamente en ambos compartimentos con
diferentes temperaturas o tiempos:

o pb~

©oNOo

10.

6.9.

Coloque la comida en la cesta de la freidora y use el divisor.

Toque el boton de encendido (19) para encender el aparato.

Toque el botdn del compartimento izquierdo L (11).

Toque el boton del programa de coccién predeterminado deseado (1 — 8) (- PROGRAMAS
DE COCCION PREDETERMINADOS).

Para ajustar la temperatura o el tiempo predeterminados, toque los botones +/- junto a los
iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

Toque el boton del compartimento derecho R_ (20).

Toque el botén del programa de coccién predeterminado deseado (1 — 8).

Para ajustar la temperatura o el tiempo predeterminados, toque los botones +/- junto a los
iconos de temperatura o tiempo (9, 10).

Toque el botdn de inicio/pausa (12) para comenzar a cocinar inmediatamente en ambos
compartimentos.

Si necesita ajustar la temperatura o el tiempo durante el proceso de coccién, toque el boton
del compartimento izquierdo L o compartimento derecho R_ primero (11 0 20) y luego
toque los botones +/- al lado del icono temperatura o de la hora (9, 10).

RETIRADA DE LA CESTA DE LA FREIDORA DURANTE LA COCCION

Si se retira la cesta de la freidora durante el proceso de coccion (para revisar o
agitar/voltear la comida), el aparato dejara de cocinar. Vuelva a insertar la cesta de la
freidora para continuar cocinando.

Si la cesta de la freidora no se vuelve a insertar en el aparato antes de 5 minutos,

el aparato se apagara y entrara en modo de espera.

6.10. PAUSAR, CANCELAR LA COCCION
Durante el proceso de coccion:

Para pausar el proceso de coccién en el modo de cambio, el modo de coccién dual y el
modo de sincronizacion, toque el botén inicio/pausa (12). El temporizador y el calor se
detendran. Toque el boton nuevamente para continuar cocinando.

Para pausar el proceso de cocciéon de un compartimento en la coccion de un solo
compartimento o en la coccion de ambos compartimentos sin ningin modo, toque el botén
del compartimento izquierdo. L o compartimento derecho R_ y luego toque el botén de
inicio/pausa (12) para pausar ese compartimento. Toque los botones nuevamente para
continuar cocinando en el compartimento.

Si necesita cancelar el proceso de coccion o apagar manualmente el aparato, mantenga
presionado el botén de encendido (19) hasta que el aparato se apague y vuelva al modo de
espera.

6.11. CUANDO TERMINA LA COCCION

Al final del proceso de coccion, el aparato emite 5 pitidos para indicar que la coccion ha
finalizado. El ventilador funcionara durante unos segundos y se detendra, y el aparato se apagara
y volvera al modo de espera.

6.12. LUCES DE COCCION

Toque el botén de luz (18) durante la coccion para encender o apagar las luces izquierda y
derecha.

Para encender o apagar una sola luz durante la coccion, toque el botén del compartimento
izquierdo _L_ o compartimento derecho R_ (11 0 20) y luego toque el boton de luz (18).
Esta funcién no esta disponible en el modo de cambio.
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6.13. APAGADO AUTOMATICO (INACTIVIDAD)

El aparato se apagara automaticamente y entrara en modo de espera si no se presiona ningun
botdn en 5 minutos cuando el aparato esté encendido y la coccién no haya comenzado,
o cuando la coccién esté en pausa.

6.14. DESPUES DE LA COCCION

1. Saque la cesta de la freidora y coléquela sobre una superficie plana y resistente al calor. a
Use un par de pinzas para transferir la comida a un plato para servir. No dé la vuelta a la
cesta para evitar verter sobre los alimentos el exceso de grasas y aceites recogidos en el
fondo.
2. Sinecesita continuar cocinando otro lote, use papel de cocina para limpiar el exceso de
grasas y aceites en el fondo de la cesta de la freidora para evitar que humee. No sera
necesario precalentar el aparato mientras esté caliente.
3. Una vez que termine de usar el aparato, desenchufe el cable de alimentacion de la toma de
corriente. Espere hasta que el aparato se enfrie por completo antes de moverlo o limpiarlo.
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7. INFORMACION UTIL

7.1. GUIA PARA FREIR POR AIRE

\Apermvos dulces

4 . - N\
Min-max. . .
Cantidad Tlempo Teomp. Ag_ltar/ Observacion
(min.) (°C) Girar
(9)

Patatas y patatas fritas
Patatas fritas .
congeladas finas 500-600 18-25 200 Agitar /
Patatas fritas .
congeladas gruesas 500-600 20-25 200 Agitar /
Gratinado de patatas 600 20-25 200 / /
Carne y aves
Filete de carne 100-600 12-18 180 Girar /
Chuletas de cerdo 100-600 12-18 180 Girar /
Hamburguesa 100-600 10-20 180 Girar /
Rollito de salchicha 100-600 13-15 200 / /
Muslos de pollo 100-600 25-30 180 Agitar/Girar /
Pechugas de pollo 100-600 18-25 180 Girar /
Aperitivos
Rollitos de primavera 100-600 8-10 200 Girar
Nuggets de pollo . ) .
congelados 100-600 8-12 180 Agitar .

- Listo para usar
Palitos de pescado 100500 | 610 200 | Agitar/Girar | en elhomo
congelados
Pan molido congelado 100-500 8-10 180 /

Aperitivos de queso

Verduras rellenas 100-500 12-20 160 / /
Horneado

Pastel 500 8-15 180 /

- Utilice un molde
Quiche 500 20-22 180 / para hornear/
Magdalenas 500 15-18 200 / una fuente para

horno
500 20 160 /

J

7.2. TEMPERATURA INTERNA MINIMA SEGURA

Use un termometro para carnes para asegurarse de que la carne, las aves y el pescado
estén bien cocidos antes de consumirlos. Siga estas temperaturas internas minimas seguras
recomendadas por el USDA. Puede cocinar los alimentos a una temperatura interna mas alta

segun sus preferencias.
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Ternera, COrdero ........cooovevinieeeaiiieeenieenns 63 °C (145 °F)

Cerdo ..o 71 °C (160 °F)
Carne picada ... ... 71°C (160 °F)
AVES ....coiiiien ... 77-82°C (170-180 °F)
Pescado, marisCo ........ccccceeeeiiiiiineieeenn. 63 °C (145 °F)
Recalentar carne, aves, sobras ................. 74 °C (165 °F)

7.3. CONSEJOS PARA FREIR

[ Los aceites de cocina, como el de colza, girasol o vegetal, funcionan bien para freir por aire.

[ Agregue aceite segun sea necesario. A menos que los alimentos estén preenvasados y
engrasados, use un poco de aceite de cocina (solo 1 o 2 cucharadas) en ciertos alimentos
para garantizar un resultado dorado y crujiente.

] Para obtener resultados mas crujientes, siempre seque los alimentos con papel de cocina
antes de agregar aceite y cocinar. Frote, cepille o rocie aceite de cocina uniformemente
sobre los alimentos.

u Corte los alimentos en trozos mas pequefios para crear mas area de superficie para que
queden crujientes.

[ Cuando cocine carnes, coléquelas en una sola capa en la cesta de la freidora de aire para
que se doren uniformemente y los trozos queden bien cocinados.

[ Para hacer patatas fritas caseras crujientes o cufias de patata, remoje las patatas recién
peladas y cortadas en agua durante 30 minutos. Seque con papel de cocina y frote con
1 cucharada de aceite de cocina antes de freir.

] No prepare alimentos extremadamente grasos, como salchichas, en la freidora de aire.

Utilice una bandeja de horno en la cesta de la freidora para hornear un pastel o una quiche,

o para freir ingredientes delicados o rellenos.

[ Puede utilizar masa comprada en la tienda para preparar aperitivos rellenos, como
calzones, de forma rapida y sencilla. Los alimentos elaborados con masa comprada en la
tienda requieren menos tiempo de preparacion que la masa casera.

8. LIMPIEZAY CUIDADO

ADVERTENCIA: Antes de limpiar el aparato, desenchufelo siempre de la toma de
corriente y deje que se enfrie completamente.

ADVERTENCIA: Para evitar riesgos eléctricos, no sumerja nunca la unidad principal,
el cable de alimentacién ni el enchufe en agua ni en ningun liquido. Nunca los
enjuague debajo del grifo.

Limpie el aparato después de cada uso.

] IMPORTANTE: No utilice nunca disolventes, productos de limpieza quimicos o abrasivos,
cepillos de alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.
] Limpie el exterior del aparato con un pafio suave y humedo.

Limpie la camara de coccién con un pafio suave humedecido con agua tibia. Deje secar al

aire completamente.

u Solo cuando sea necesario, limpie el elemento calefactor con un cepillo de dientes viejo
para eliminar cualquier residuo de comida y luego limpielo con un pafio suave y humedo.

u Limpie la cesta de la freidora, la bandeja de flujo de aire y el divisor con agua jabonosa tibia
usando una esponja suave. Si es necesario, llene la cesta de la freidora con agua tibia y
un poco de jabén para lavar platos. Coloque la rejilla y el divisor en el interior y déjelos en
remojo durante 10 minutos antes de lavarlos. No utilizar agua a una temperatura superior
a 50 °C. Después de la limpieza, seque bien con un pafio suave y seco.

] Deje que todas las piezas se sequen completamente antes de cerrar la cesta de la freidora
de aire.

[ Guarde el aparato desenchufado en un lugar fresco, limpio y seco.

u MANTENGA EL APARATO FUERA DEL ALCANCE DE BEBES, NINOS Y MASCOTAS.
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1. INSTRUGOES DE SEGURANGA

Leia este manual com atencado antes da primeira utilizagéo. Ele contém informagéo de seguranca
importante, bem como instru¢des relativas ao uso e manutengdo do aparelho. Guarde estas
instrucdes para futuras referéncias e entregue-as aos futuros donos do produto.
1. Para se proteger contra choques elétricos, ndo coloque o aparelho, fio da alimentagédo
ou a ficha dentro de agua ou de qualquer outro liquido. Nao os passe por agua da torneira.
(consulte LIMPEZA E CUIDADOS).
2. Relativamente as instrugdes de limpeza das superficies em contacto com os alimentos ou
Oleo, consulte a secgdo LIMPEZA E CUIDADOS.
3.  Este aparelho tem um temporizador incorporado e desliga-se automaticamente quando o
tempo do temporizador tiver decorrido.
4. Este aparelho ndo devera ser utilizado por criangas dos 0 aos 8 anos de idade.
Este aparelho pode ser usado por criangas com mais de 8 anos de idade e pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de experiéncia e conhecimentos,
se forem supervisionadas e ensinadas quanto a utilizagdo do aparelho de um modo seguro, e
compreenderem os perigos envolvidos. A limpeza e a manuteng&o ndo devem ser realizadas por
criangas, exceto se tiverem mais de 8 anos e forem supervisionadas. Mantenha o aparelho e o fio
fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.
5. As criangas nao deverao brincar com o aparelho.
6. N&o use este aparelho se a ficha, fio ou o aparelho estiverem danificados de algum modo.
7. Se o fio da alimentacao ficar danificado, devera ser substituido pelo fabricante, o agente de
reparacdo ou uma pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar quaisquer perigos.

. RISCO DE QUEIMADURAS: Nao toque nas superficies quentes. As superficies

& do aparelho assinaladas com este sinal ficam quentes durante a utilizagcdo e
podem permanecer quentes durante algum tempo apés a utilizagéo.

9.  Deixe o aparelho arrefecer por completo antes de proceder a limpeza ou manutengéo.
10. A utilizagédo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante pode provocar ferimentos.
11.  Mantenha o fio afastado de superficies quentes. Nao ligue a ficha a uma tomada nem utilize
o painel de controlo com as maos molhadas.
12. Na&o deixe o fio pender de uma mesa ou bancada, nem entrar em contacto com superficies
quentes.
13. Quando a ficha servir de meio para desligar o aparelho, a tomada tem de permanecer
facilmente acessivel.
14. Na&o coloque o aparelho em cima ou perto de um fogdo a gas ou elétrico que esteja quente,
nem num forno aquecido. Nao coloque nada em cima do aparelho.
15. N&o use o aparelho com outros intuitos para além dos descritos neste manual. A ma
utilizagéo do aparelho pode dar origem a ferimentos.
16. Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.
17. Se o aparelho libertar fumo preto, retire imediatamente a ficha da tomada e espere que o
fumo pare antes de retirar a gaveta de fritar.
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18. Este aparelho destina-se apenas a uma utilizacdo doméstica. Nao foi criado para um uso no
exterior.

I Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados para entrarem em contacto
com os alimentos.

19.
20. A marca neste dispositivo (simbolo do caixote do lixo com uma cruz) encontra-se
E em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos “residuos de
equipamento elétrico e eletrénico”. Esta marca significa que este equipamento no
pode ser eliminado juntamente com o lixo doméstico comum no final do seu tempo
de vida util. O utilizador tem de o entregar aos operadores que recolhem equipamento elétrico e
eletrénico usado. Os operadores de recolha, incluindo os pontos de recolha locais, lojas e
autoridades locais, criam um sistema adequado para a recolha de equipamento. A recolha
adequada de equipamento elétrico e eletrénico usado ajuda a evitar impactos nocivos na saude
humana e no ambiente, resultante da presenga de componentes perigosos, bem como do
armazenamento e tratamento inadequados deste equipamento.

21. Este aparelho nao foi criado para ser utilizado com um temporizador externo ou um sistema
de comando a distancia em separado.

22. Nao utilize o aparelho perto de liquidos inflamaveis ou gases, ou materiais inflamaveis
(cortinas, toalhas, papel de parede, etc.).

23. Nao coloque o aparelho encostado a uma parede ou outro aparelho. Mantenha uma
distdncia minima em redor de, pelo menos, 10 cm. Nao bloqueie as entradas e saidas de ar do
aparelho.

24. Nao use este aparelho perto da agua ou em locais com muita humidade (caves, ao lado de
piscinas ou banheiras).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

(Voltagem nominal: 220-240V ~, 50/60 Hz A
Consumo de energia: Max. 2400 W
0,34 W (modo inativo)
Raio da temperatura:
- Fritar com a Air Fryer 80°C-200°C
- Reaquecer 70 °C-100°C
- Desidratar 35°C-80°C
Tempos:
- Fritar com a Air Fryer 1 — 60 minutos
- Desidratar 1—24 horas
Capacidade: 1ML(5B5Lx2)
\CIasse de protegao: Classe | y

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1. VISTA PORMENORIZADA DO PRODUTO

A. Entradas do ar E. Divisoria do cesto

B. Painel de controlo F.  Bandeja do fluxo do ar
C. Cesto da Air Fryer G. Saidas do ar

D. Duas pegas
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3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

4 )
1. Bot&o predefinido de batatas 11. Botao do compartimento esquerdo L
fritas 25 12. Botao de Iniciar/Pausa >,
2. Botéo predefinido de pernas de 13. Bot&o de sincronizar s~
frango 14. Visor do compartimento esquerdo
3. Botao predefinido de bifes 4 15. Interruptor s
4. Botéo predefinido de pizza & 16. Botdo de dupla cozedura Z&
5. Bot&o predefinido de peixe .« 17. Visor do compartimento direito
6. Botéo predefinido de vegetais 18. Botdo daluz &
7. Botéo predefinido de reaquecer $§§ 19. Botao da eneﬁia o
8. Botéo predefinido de desidratar 20. Botdo do compartimento direito R
9. Botbes da temperatura +/-
10. Botdes do tempo +/-
. J

3.3. PROGRAMAS DE COZEDURA PREDEFINIDOS

AAir Fryer foi criada com oito modos de cozedura predefinidos para sua conveniéncia.
Os tempos e temperaturas predefinidas dos programas sao ajustaveis.

LEMBRETE PARA AGITAR/VIRAR

u A fungéo de lembrete para agitar/virar esta disponivel nos programas de cozedura
predefinidos designados quando o tempo for definido para, pelo menos, 6 minutos.
u Se, apos o lembrete para abanar/virar tocar, o cesto da Air Fryer nado for retirado para agitar

ou virar os alimentos, o aparelho continua a cozinhar até o tempo terminar.

[ Temperatura (°C) Tempo (minutos) Lembrete A
P para agitar/
rogramas .
de cozedura Raio de Raio de (a‘g;'grdo
predefinidos Predefinicéo ajuste Predefinicdo ajuste tempo de
cozedura)
Batatas fritas 200 °C (80-200 °C) 26 (1-60) v
Pernas de frango 200 °C (80-200 °C) 32 (1-60) v
Bifes 175 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Pizza 150 °C (80-200 °C) 16 (1-60) —
Peixe 160 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Vegetais 150 °C (80-200 °C) 12 (1-60) v
Reaquecer 80 °C (70-100 °C) 60 (1-60) —
; ° an e (1 hora - o
L Desidratar 55°C (35-80 °C) 8 horas 24 horas) )

A temperatura de cozedura e o tempo podem variar, dependendo do tamanho, quantidade,

tipo de alimento e se o alimento esta ou ndo congelado. Verifique sempre os alimentos a meio
do tempo de cozedura para determinar o tempo de cozedura final e a temperatura necessaria.
Ajuste as definigdes conforme necessario.
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4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

u Retire todo o material de empacotamento.

Certifigue-se de que a Air Fryer ndo tem danos visiveis nem pecas em falta.

u Antes de usar o aparelho pela primeira vez, ou antes de o usar ap6és um periodo prolongado
de tempo, limpe o aparelho e acessorios seguindo as instrugdes na seccao LIMPEZA E
CUIDADOS.

NOTA: Para eliminar o cheiro a novo do seu aparelho, recomendamos que ligue o aparelho

a 180-200 °C durante 10-15 minutos sem alimentos, para queimar o lubrificante de protecao.

O processo pode dar origem a algum fumo ou um ligeiro odor. Certifique-se de que a divisdo esta

bem ventilada.

5. PREPARAGAO

[ Coloque o aparelho numa superficie seca, estavel, nivelada e resistente ao calor. Se
necessario, use um tapete antideslizante resistente ao calor por baixo do aparelho para
proteger a bancada de danos devido ao calor ou de manchas permanentes.

[ Mantenha uma distancia minima de 20 cm de todos os lados do aparelho de outros artigos,
para permitir uma circulagao adequada do ar durante a cozedura. N&o cubra o aparelho
com quaisquer artigos, para evitar fogo.

6. FUNCIONAMENTO

A CUIDADO - Risco de queimaduras:

- Superficie quente! Nao toque nas superficies quentes. O cesto da Air Fryer, o elemento
de aquecimento e as superficies de metal do aparelho ficam quentes durante a utilizagéo
e estéo sujeitos a um calor residual apés a utilizagdo. Use as pegas ou manipulos
disponiveis. Use sempre luvas para o forno quando manusear o cesto da Air Fryer quente.

- Vapor quente! Tenha cuidado com o vapor quente que se escapa das saidas do ar e
quando retirar o cesto da Air Fryer.

6.1. USAR A BANDEJA DO FLUXO DO AR E A DIVISORIA

AAir Fryer foi criada com 2 zonas de cozedura selecionaveis: a esquerda e a direita. Esta

funcionalidade permite-lhe cozinhar pequenas quantidades de alimentos num compartimento

do cesto da Air Fryer usando a divisoria, ou grandes quantidades de alimentos em ambos os

compartimentos.

1. Use sempre a bandeja do fluxo do ar no fundo do cesto da Air Fryer. A bandeja permite ao
ar quente circular em redor do alimento e fazer com que o excesso de gordura e de 6leo
pingue para o fundo do cesto, evitando que se amontoe por baixo do alimento.

2. Insira a divisoria no centro da bandeja do fluxo do ar se cozinhar apenas num
compartimento, ou se cozinhar diferentes tipos de alimentos em ambos os compartimentos.

6.2. LIGAR/DESLIGAR O APARELHO

[ Ligue a ficha a uma tomada elétrica com ligagéo a terra. O aparelho entra no modo inativo
e emite um som, e apenas o botao da energia (19) acende para indicar que o aparelho esta
ligado a alimentacao.

[ Prima o botdo da energia (19) para ligar a Air Fryer. O painel de controlo acende,
apresentando todos os botdes. O programa de cozedura predefinido de batatas fritas (1) e o
modo de dupla cozedura (16) estdo selecionados por definicdo e piscam no painel.

[ Siga as secgdes seguintes para ajustar as definicdes e usar o aparelho.

] Se precisar de desligar manualmente a Air Fryer a qualquer altura, prima o botdo da
energia (19) até que o aparelho se desligue e volte ao modo inativo.

37



6.3. ENCHER O CESTO DA AIR FRYER

1. Retire o cesto da Air Fryer da unidade principal, e coloque-o numa superficie resistente ao
calor.

2. Coloque os ingredientes preparados na bandeja do fluxo do ar. Nao encha excessivamente
o cesto da Air Fryer, para garantir um cozinhar adequado e circulacao do ar.
m Se estiver a cozinhar bifes ou costeletas de porco, coloque-os numa bandeja simples na

bandeja do fluxo do ar com pequenos espacgos entre os pedacos.
3. Volte a inserir o cesto da Air Fryer cheio na unidade principal.
4.  Use sempre ambas as pegas quando manusear o cesto da Air Fryer.

6.4. COZINHAR COM O CESTO COMPLETO COM O MODO DE INTERRUPTOR

Use o modo de interruptor para cozinhar um tipo de alimento no cesto da Air Fryer sem usar a

divisoria.

1. Coloque os alimentos no cesto da Air Fryer sem usar a divisoria.

2. Prima o botéo da energia (19) para ligar o aparelho.

3. Prima o interruptor (15) para ativar primeiro o modo de interruptor. O botdo comeca a piscar
quando for ativado. As definigdes sé serdo apresentadas no visor esquerdo. Nao serdo
apresentadas definigdes no visor direito, e os botées do compartimento esquerdo L e
compartimento direito R_ (11, 20) desligam-se. Para cancelar, prima de novo o bot&o.

4. Prima o botédo do programa de cozedura predefinido desejado (1 — 8) (> PROGRAMAS DE
COZEDURA PREDEFINIDOS).

5.  Para ajustar a temperatura predefinida ou tempo, prima os botdes +/- ao lado dos icones da
temperatura e do tempo (9, 10).

6. Prima o botdo de iniciar/pausa (12) para iniciar a cozedura.

7.  Se precisar de ajustar a temperatura ou o tempo durante o processo de cozedura, prima os
botbes +/- ao lado dos icones da temperatura ou do tempo (9, 10).

6.5. COZINHAR EM AMBOS OS COMPARTIMENTOS COM O MODO DE DUPLA
COZEDURA (E E D)

Use 0 modo de dupla cozedura e a divisoria para cozinhar dois tipos de alimentos que
necessitem da mesma temperatura e tempo em ambos os compartimentos do cesto da Air Fryer.

1. Coloque os alimentos no cesto da Air Fryer e use a divisoria.
Prima o botdo da energia (19) para ligar o aparelho. O botao de dupla cozedura (16) esta
selecionado por definicdo. O botéo pisca quando ativado.

3.  Se o botao de dupla cozedura (16) ndo piscar, prima primeiro o botéo para ativar.

4. Prima o botédo do programa de cozedura predefinido desejado (1 — 8) (> PROGRAMAS DE
COZEDURA PREDEFINIDOS).

5.  Para ajustar a temperatura predefinida ou tempo, prima os botées +/- ao lado dos icones da
temperatura e do tempo (9, 10).

6.  Prima o botao de iniciar/pausa (12) para iniciar a cozedura. Os compartimentos esquerdo
e direito comegam a cozinhar em simultdneo e ambos os visores apresentam as mesmas
temperaturas e tempos.

7.  Se precisar de ajustar a temperatura ou o tempo durante o processo de cozedura, prima os
botdes +/- ao lado dos icones da temperatura ou do tempo (9, 10), e as definicbes seréo
ajustadas em simultdneo em ambos os visores.

6.6. COZINHAR NUM UNICO COMPARTIMENTO (E / D)

Para cozinhar quantidades mais pequenas de alimentos num Unico compartimento (esquerdo ou

direito) do cesto da Air Fryer:

1. Use a divisoria no cesto da Air Fryer e coloque os alimentos no compartimento desejado.

2. Prima o botao da energia (19) para ligar o aparelho.

3. Prima o bot&o do compartimento esquerdo _L_ ou do compartimento direito R_ (11 ou 20)
que corresponda ao compartimento que esta cheio de alimentos.
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4. Prima o botédo do programa de cozedura predefinido desejado (1 — 8) (> PROGRAMAS DE
COZEDURA PREDEFINIDOS).

5.  Para ajustar a temperatura predefinida ou tempo, prima os botdes +/- ao lado dos icones da
temperatura e do tempo (9, 10).

6. Prima o botao de iniciar/pausa (12) para iniciar a cozedura num Unico compartimento.

7.  Se precisar de ajustar a temperatura ou tempo durante o processo de cozedura, primeiro
prima o botdo do compartimento esquerdo "L ou do compartimento direito R~ que esteja
a cozinhar (11 ou 20), e depois prima os botbes +/- ao lado do icone da temperatura ou do
tempo (9, 10).

6.7. COZINHAR EM AMBOS OS COMPARTIMENTOS COM O MODO
SINCRONIZADO

Se os tempos de cozedura necessarios em ambos os compartimentos forem diferentes, use
o0 modo sincronizado para sincronizar os tempos, de modo a que ambos os compartimentos
terminem de cozinhar automaticamente em simultéaneo.

NOTA: Nao use a predefinicdo de desidratar (8) no modo sincronizado. Recomendamos que
use o modo de desidratar com o modo de interruptor, modo de dupla cozedura ou cozedura em
compartimento simples.

Os compartimentos esquerdo e direito tém de ser programados primeiro:

1. Coloque os alimentos no cesto da Air Fryer e use a divisoria.

2. Prima o bot&o do compartimento esquerdo _L_ (11).

3. Prima o botao do programa de cozedura predefinido desejado (1 — 8) (> PROGRAMAS DE
COZEDURA PREDEFINIDOS).

4.  Para ajustar a temperatura predefinida ou tempo, prima os botdes +/- ao lado dos icones da
temperatura e do tempo (9, 10).

5. Prima o botdo do compartimento direito R_ (20).

6. Prima o botao do programa de cozedura predefinido desejado (1 — 8).

7 Para ajustar a temperatura predefinida ou tempo, prima os botdes +/- ao lado dos icones da
temperatura e do tempo (9, 10).

8.  Prima o botéo de sincronizar (13) para ativar a fungdo. O botéo pisca quando ativado.
Para cancelar, prima de novo o bot&o.

NOTA: O modo sincronizado ndo pode ser ativado apés o inicio da cozedura.

9.  Prima o botao de iniciar/pausa (12) para iniciar a cozedura. O compartimento com o tempo
de cozedura mais comprido comega a cozinhar primeiro e a contagem é apresentada
no visor. Quando o tempo de cozedura restante corresponder ao tempo do segundo
compartimento, o segundo compartimento comega a cozinhar e com uma contagem
decrescente sincronizada com o primeiro compartimento.

10. Se precisar de ajustar a temperatura ou tempo durante o processo de cozedura, primeiro
prima o botéo do compartimento esquerdo L ou do compartimento direito R_ (11 ou 20), e
depois prima os botdes +/- ao lado do icone da temperatura ou do tempo (9, 10).

NOTA:

[ Quando o compartimento com o tempo de cozedura mais longo comegar a cozinhar, se
diminuir o seu tempo de cozedura para menos do que o tempo do segundo compartimento
em espera, o segundo compartimento inicia a cozedura. O botéo de sincronizar (13)
desliga-se e o modo de sincronizagdo sera cancelado.

[ De igual modo, quando o compartimento com o tempo de cozedura mais longo comegar
a cozinhar, se aumentar o tempo de cozedura do segundo compartimento em espera
para mais do que o tempo de cozedura atual do primeiro compartimento, o segundo
compartimento inicia a cozedura. O botao de sincronizar (13) desliga-se e o modo de
sincronizacao sera cancelado.
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6.8.

COZINHAR EM AMBOS OS COMPARTIMENTOS SEM O MODO

SINCRONIZADO

Para comecar a cozinhar imediatamente dois tipos de alimentos em ambos os compartimentos
com diferentes temperaturas ou tempos:

PON~

o

© oNo

Coloque os alimentos no cesto da Air Fryer e use a divisoria.

Prima o botéo da energia (19) para ligar o aparelho.

Prima o botio do compartimento esquerdo _L_ (11).

Prima o botédo do programa de cozedura predefinido desejado (1 — 8) (> PROGRAMAS DE
COZEDURA PREDEFINIDOS).

Para ajustar a temperatura predefinida ou tempo, prima os botdes +/- ao lado dos icones da
temperatura e do tempo (9, 10).

Prima o botao do compartimento direito R_ (20).

Prima o botdo do programa de cozedura predefinido desejado (1 — 8).

Para ajustar a temperatura predefinida ou tempo, prima os botdes +/- ao lado dos icones da
temperatura e do tempo (9, 10).

Prima o botao de iniciar/pausa (12) para iniciar imediatamente a cozedura em ambos os
compartimentos.

Se precisar de ajustar a temperatura ou tempo durante o processo de cozedura, primeiro
prima o botdo do compartimento esquerdo _L_ ou do compartimento direito R_ (11 ou 20), e
depois prima os botbes +/- ao lado do icone da temperatura ou do tempo (9, 10).

RETIRAR O CESTO DA AIR FRYER DURANTE A COZEDURA

Se o cesto da Air Fryer for retirado durante o processo de cozedura (para verificar ou agitar/
virar os alimentos), o aparelho para de cozinhar. Volte a inserir o cesto na Air Fryer para
continuar a cozinhar.

Se o cesto da Air Fryer nao for inserido novamente no aparelho no espago de 5 minutos, o
aparelho desliga-se e entra no modo inativo.

6.10. PAUSAR, CANCELAR A COZEDURA
Durante o processo de cozedura:

Para pausar o processo de cozedura no modo de interruptor, modo de dupla cozedura e
modo sincronizado, prima o botéo de iniciar/pausa (12). O tempo e o aquecimento param.
Prima de novo o botéo para continuar a cozinhar.

Para pausar o processo de cozedura de um compartimento na cozedura num unico
compartimento ou cozedura em ambos os compartimentos sem qualquer modo, prima o
bot&o do compartimento esquerdo "L ou compartimento direito R_ e depois prima o bot&o
de iniciar/pausa (12) para pausar esse compartimento. Prima de novo os botbes para
continuar a cozinhar no compartimento.

Se precisar de cancelar o processo de cozedura ou desligar manualmente o aparelho,
prima e mantenha premido o botéo da energia (19) até que o aparelho se desligue e volte
ao modo inativo.

6.11. QUANDO A COZEDURA TERMINAR

No final do processo de cozedura, o aparelho emite 5 sons para indicar que a cozedura terminou.
A ventoinha funciona durante alguns segundos e para, e o aparelho desliga-se e volta ao modo
inativo.

6.12. LUZES DA COZEDURA

Prima o botédo da luz (18) durante a cozedura para ligar ou desligar as luzes esquerda e
direita.

Para ligar ou desligar uma Unica luz durante a cozedura, prima o botdo do compartimento
esquerdo L ou do compartimento direito R_ (11 ou 20) e depois prima o botdo da luz (18).
Esta fungéo so6 se encontra disponivel no modo de interruptor.
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6.13. DESLIGAR AUTOMATICO (INATIVIDADE)

O aparelho desliga-se automaticamente e entra no modo inativo se ndo premir qualquer botao no
espacgo de 5 minutos quando o aparelho estiver ligado e a cozedura ainda nao tiver comecado,
ou quando a cozedura for pausada.

6.14. APOS A COZEDURA

1. Retire o cesto da Air Fryer e coloque-o numa superficie plana e resistente ao calor. Use
uma pinga para transferir os alimentos para uma bandeja. Nao vire o cesto, para evitar
verter o excesso de gordura e de 6leo que se amontoou no fundo do cesto da Air Fryer.
2. Se precisar de continuar a cozinhar mais alimentos, use papel de cozinha para limpar o
excesso de gordura e dleo no fundo do cesto da Air Fryer, para evitar o aparecimento de
fumo. N&o é necessario pré-aquecer o aparelho enquanto estiver quente.
3. Quando terminar de usar o aparelho, retire a ficha da tomada. Espere que o aparelho
arrefeca por completo antes de o mover ou limpar.
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7. INFORMAGAO UTIL

7.1. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

[ Min-r.néx Tempo | Temperatura . . = A
Quar;gt;)dade (minutos) (°C) Agitar/virar | Observacao

Batatas fritas
E:;Ztealz ;gt:S finas 500-600 | 18-25 200 Agitar /
ES;ZEZ (‘;gt:S grossas | 500,600 | 20-25 200 Agitar /
Gratinado de batata 600 20-25 200 / /
Carne e Aves
Bife 100-600 12-18 180 Virar /
Costeletas de porco 100-600 12-18 180 Virar /
Hamburguer 100-600 10-20 180 Virar /
Salsichas 100-600 13-15 200 / /
Pernas de frango 100-600 25-30 180 Agitar/virar /
Peito de frango 100-600 18-25 180 Virar /
Snacks
Rolinhos primavera 100-600 8-10 200 Virar
ngg;;s dg‘: frango 100-600 8-12 180 Agitar Utline
Egn“égggggs 100-500 6-10 200 Agitarivirar | para o fado.
gﬁggsgzgmge%fdos 100-500 8-10 180 /
Vegetais recheados 100-500 12-20 160 / /
Cozer
Bolo 500 8-15 180 /

- Use formas
Quiche 500 20-22 180 / de cozer/
Muffins 500 15-18 200 / bandejas para

o forno
énacks doces 500 20 160 / y

7.2. TEMPERATURA INTERNA MiNIMA DE SEGURANCA
Use um termdémetro para carne para se certificar de que a carne, aves e peixe ficam bem

cozinhados antes de os consumir. Siga estas temperaturas internas minimas recomendadas pela

USDA. Pode cozinhar alimentos com temperaturas internas mais elevadas, de acordo com as

suas preferéncias.
Carne de vaca, borrego
Carne de porco .....
Carnes picadas ...
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AVES ..o 77-82 °C
Peixe, marisco .........cccceeevveenne ....63°C
Reaquecer carne, aves, sobras ..........cccccceeeiieeennnen. 74 °C

7.3. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

u Oleos de cozinha, como canola ou de girassol, ou éleo vegetal, funcionam bem com a Air
Fryer.

u Por favor, adicione 6leo conforme necessario. A ndo ser que os alimentos sejam pré-
empacotados e pré-engordurados, use um pouco de 6leo de cozinha (1 ou 2 colheres de
sopa) em certos alimentos, para garantir um resultado estaladigo e alourado.

] Para resultados mais estaladigos, seque os alimentos com papel de cozinha antes de
adicionar 6leo e cozinhar. Esfregue, passe um pincel ou pulverize o 6leo uniformemente
sobre os alimentos.

[ Corte os alimentos em pedagos mais pequenos para que figuem mais estaladigos.

[ ] Quando cozinhar carnes, coloque-as numa Unica camada no cesto da Air Fryer, para
permitir que fiqguem com uma cor uniforme, e certifique-se de que os pedagos ficam bem
cozinhados.

[ Para preparar batatas fritas caseiras estaladigas, ou fatias de batata, embeba as batatas
acabadas de descascar cortadas em agua durante 30 minutos. Seque-as com papel de
cozinha, esfregue 1 colher de sopa de 6leo de cozinha antes de fritar com a Air Fryer.

[ N&o prepare ingredientes extremamente gordurosos, como salsichas, na Air Fryer.

Use uma forma no cesto da Air Fryer para cozinhar um bolo ou quiche, ou para fritar

ingredientes frageis ou recheados.

u Pode usar massa disponivel comercialmente para preparar snacks recheados, como
calzones, rapida e facilmente. Alimentos preparados com massa disponivel comercialmente
requerem menos preparagao do que a massa preparada em casa.

8. LIMPEZA E CUIDADOS

A AVISO: Antes de proceder a limpeza, desligue o aparelho da alimentagao e deixe-o

arrefecer por completo.

AVISO: Para evitar choques elétricos, nunca coloque a unidade principal, fio da
alimentagao ou a ficha dentro de agua ou de qualquer liquido. Nao os passe por agua
da torneira.

Limpe o aparelho apos cada utilizagéo.

] IMPORTANTE: Nunca use solventes, quimicos, produtos de limpeza abrasivos, esfregdes,
objetos afiados ou escovas de ago para limpar o aparelho.
] Limpe o exterior da unidade principal com um pano suave ligeiramente embebido em agua.

Passe a camara de cozedura com um pano suave ligeiramente embebido em agua quente.

Deixe secar completamente ao ar.

[ Apenas quando necessario, limpe o elemento de aquecimento com uma escova de dentes
velha para eliminar quaisquer residuos de comida, depois passe com um pano suave
ligeiramente embebido em agua.

[ Lave o cesto da Air Fryer, bandeja do fluxo do ar e diviséria com agua quente e detergente,
usando uma esponja suave. Se for necessario, encha o cesto da Air Fryer com agua quente
e um pouco de detergente para a loica. Coloque a bandeja do fluxo do ar e a diviséria
dentro da agua e deixe embeber durante 10 minutos antes de proceder a lavagem. Nao use
agua com uma temperatura superior a 50 °C. Seque bem com um pano suave e seco apos
a limpeza.

] Permita que todas as pegas sequem por completo antes de fechar o cesto da Air Fryer.

Guarde o aparelho desligado da alimentagéo num local fresco e seco.

u MANTENHA FORA DO ALCANCE DE BEBES, CRIANCAS E ANIMAIS.
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy dokfadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje. Zawiera

ona wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa, jak rowniez instrukcje dotyczace uzytkowania

i konserwacji urzgdzenia. Niniejszg instrukcje nalezy zachowa¢ na przyszto$¢. W przypadku

sprzedazy nalezy jg przekaza¢ nowym wtascicielom urzadzenia.

1. W celu ochrony przed zagrozeniami zwigzanymi z elektrycznoscig nie nalezy zanurzac

urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach. Elementéw tych nie

nalezy nigdy ptuka¢ pod biezgcg wodg (patrz czes¢ CZYSZCZENIE | KONSERWACJA).

2. Instrukcje dotyczgce czyszczenia powierzchni majacych kontakt z zywnoscig lub olejem

znajdujg sie w czesci CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE.

3. Urzadzenie ma wbudowany wyfacznik czasowy i wytgczy sie automatycznie.

4. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od O do 8 lat. Pod warunkiem

zapewnienia odpowiedniego nadzoru, pouczenia na temat bezpiecznej obstugi urzgdzenia i

dopilnowania zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od lat

8, osoby o ograniczeniach fizycznych, czuciowych lub psychicznych, a takze osoby, ktérym brak

jest doswiadczenia lub wiedzy. Dzieci mogg wykonywac czynnosci zwigzane z czyszczeniem

i konserwacjg tylko pod warunkiem ukonczenia 8 lat i tylko pod nadzorem osoby dorostej.

Urzadzenie i jego przewod nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku

ponizej 8 lat.

5.  Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.

6.  Urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli wtyczka, przewdd zasilajgcy lub samo urzadzenie sg w

jakikolwiek sposob uszkodzone.

7.  Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikng¢ niebezpiecznych sytuacji, nalezy

go wymieni¢. Wymiany powinien dokona¢ producent, przedstawiciel jego serwisu lub inne osoby o

podobnych kwalifikacjach.

8. RYZYKO OPARZEN: Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. W czasie uzytkowania
& powierzchnie urzgdzenia oznaczone tym symbolem nagrzewajg sie i przez pewien

czas po uzyciu pozostajg bardzo gorace.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odczeka¢, az urzadzenie

catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriow niezalecanych przez producenta urzadzenia moze spowodowac

obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymac z dala od gorgcych powierzchni. Nie nalezy podtgczac

przewodu zasilajacego ani obstugiwaé panelu sterowania mokrymi rekoma.

12. Przewdd zasilajgcy nie moze zwisa¢ z krawedzi stotu lub blatu ani dotyka¢ gorgcych

powierzchni.

13. Jesli wtyczka przewodu zasilajgcego stuzy do odtgczania urzgdzenia od zasilania, wtyczka

ta musi by¢ zawsze tatwo dostepna.

14. Nie nalezy umieszczaé¢ urzadzenia na gorgcej kuchence gazowej, palniku elektrycznym ani

w poblizu rozgrzanego piekarnika. Na urzadzeniu nie nalezy ustawia¢ zadnych przedmiotéw.
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15. Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia do celéw innych niz opisane w niniejszej instrukcji. Uzywanie
urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem moze spowodowac obrazenia ciata.

16. Nigdy nie nalezy zostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.

17. W przypadku, gdyby z urzadzenia zaczat si¢ wydobywaé czarny dym, nalezy je natychmiast
odtgczy¢ od zasilania (wyja¢ wtyczke z kontaktu) i odczeka¢, az dym zniknie. Dopiero wtedy
mozna wyjgc kosz do pieczenia.

18. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Nie jest ono przeznaczone
do uzywania na dworze.

19. Q" Ten symbol oznacza, ze materialy sg dopuszczone do kontaktu z zywnoscig.

europejska dyrektywa 2012/19/UE w sprawie ,zuzytego sprzetu elekirycznego i
elektronicznego”. Oznaczenie to oznacza, ze po zakonczeniu uzytkowania,
urzadzenie nie moze zosta¢ wyrzucone wraz z innymi odpadami domowymi.
Uzytkownik jest zobowigzany dostarczy¢ je podmiotom zbierajgcym zuzyty sprzet elektryczny i
elektroniczny. Operatorzy zbiérki, w tym lokalne punkty zbiorki, sklepy i wtadze lokalne, tworzg
odpowiedni system zbierania sprzetu. Odpowiednia zbiérka zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego pozwala unikngé szkodliwego wptywu na zdrowie cziowieka i na $rodowisko,
wynikajgcego z obecnosci niebezpiecznych podzespotéw, a takze z niewlasciwego
przechowywania tego sprzetu i niewtasciwego obchodzenia si¢ z nim.

21. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego wylgcznika
czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

22. Urzagdzenia nie wolno uzywa¢ w poblizu tatwopalnych cieczy, gazoéw lub materiatéw
(np. zaston, obrusoéw, tapet itp.).

23. Nie nalezy umieszczac urzadzenia przy $cianie lub przy innych urzgdzeniach. Ze wszystkich
stron nalezy zachowa¢ minimalny odstgp wynoszgcy co najmniej 10 cm. W urzadzeniu nie wolno
blokowaé¢ wlotéw i wylotow powietrza.

24. Urzadzenia nie nalezy uzywa¢ w poblizu wody lub w miejscach o znacznej wilgoci
(np. w wilgotnych piwnicach, w poblizu basendw, umywalek, wanien itp.).

2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

20. E Oznaczenie tego urzgdzenia (symbol przekreslonego kubfa na $mieci) jest zgodne z

rNapiecie Znamionowe: 220-240V ~, 50/60 Hz A
Pobér mocy: maks. 2400 W
0,34 W (w trybie gotowosci)
Zakres temperatur:
- Pieczenie w gorgcym powietrzu 80 °C - 200 °C
- Odgrzewanie 70 °C-100°C
- Suszenie 35°C-80°C
Zakres czasowy:
- Pieczenie w gorgcym powietrzu 1-60 minut
—  Suszenie 1-24 godzin
Pojemnos¢: 1ML(55Lx2)
\Klasa ochrony: Klasa | y
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3. OPIS PRODUKTU

3.1. OGOLNY WIDO

K URZADZENIA

( )
A.  Wiloty powietrza E. Przegroda kosza
B. Panel sterowania F.  Tacka przeptywu powietrza
C. Kosz frytkownicy powietrznej G. Wyloty powietrza
D. Podwdjne uchwyty
\. J
3.2. PANEL STEROWANIA — INFORMACJE OGOLNE
4 )
1. Przycisk programu Frytki == 11. Przycisk lewej komory L
2. Przycisk programu Udka kurczaka r 12. Przycisk Start/Pauza >,
3.  Przycisk programu Steki &4 13. Przycisk synchronizacji >~
4. Przycisk programu Pizza &% 14. Wyswietlacz lewej komory
5. Przycisk programu Ryby «* 15. Przycisk przetgczania =
6. Przycisk programu Warzywa P 16. Przycisk pieczenia w obu komorach 2
7. Przycisk programu Odgrzewanie $5§ 17. Wyswietlacz prawej komory
8. Przycisk programu Suszenie 18. Przycisk o$wietlenia 3
9. Przyciski temperatury +/- 19. Przycisk zasilania @
10. Przyciski czasu +/- 20. Przycisk prawej komory R_
\ J

3.3. PREDEFINIOWANE PROGRAMY PIECZENIA

Frytkownica powietrzna oferuje uzytkownikom osiem predefiniowanych programéw pieczenia.
Domysine temperatury i czasy pieczenia programéw mozna regulowac.

PRZYPOMNIENIE O POTRZASNIECIU/ODWROCENIU
[ W programach predefiniowanych, gdy czas pieczenia jest ustawiony na co najmniej

6 minut, jest dostepna funkcja przypominania o potrzgs$nieciu/odwroceniu.

[ Jesli po sygnale przypomnienia o potrzgs$nieciu/obréceniu kosz frytkownicy nie zostanie
wyjety w celu potrzgsniecia lub obrécenia produktéw, urzgdzenie bedzie kontynuowac

pieczenie do konca

Czasu programu.

[ Temperatura (°C) Czas (w minutach) Przypo-
mnienie o
Predefiniowane potrzasnieciu/
programy pieczenia | pomysinie Zakres Domyslnie Zakres odwréceniu
regulacji regulacji (w 2/3 czasu
pieczenia)
Frytki 200°C (80-200°C) 26 (1-60) v
Udka kurczaka 200°C (80-200°C) 32 (1-60) v
Steki 175°C (80-200°C) 19 (1-60) v
Pizza 150°C (80-200°C) 16 (1-60) —
Ryby 160°C (80-200°C) 19 (1-60) v
Warzywa 150°C (80-200°C) 12 (1-60) v
Odgrzewanie 80°C (70-100°C) 60 (1-60) —
: o an° ) (1 godzina — o
L Suszenie 55°C (35-80°C) 8 godzin 24 godziny) )
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Czas i temperatura pieczenia moga sie rozni¢ w zaleznosci od wielkosci, ilosci i rodzaju
produktéw spozywczych oraz w zaleznosci od tego, czy produkty sg zamrozone, czy nie.

W potowie pieczenia nalezy zawsze sprawdzi¢ produkty, aby okresli¢ wymagany czas i
wymagang temperature dalszego pieczenia. W razie potrzeby ustawienia mozna skorygowac.

4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

[ Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

u Sprawdzi¢, czy frytkownica powietrzna nie ma widocznych uszkodzen i czy nie brakuje w
niej zadnych czesci.

u Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia lub przed uzyciem go po diuzszym okresie
przechowywania nalezy wyczyscic¢ urzadzenie i akcesoria zgodnie z instrukcjami podanymi
w czesci CZYSZCZENIE | KONSERWACJA.

UWAGA: Aby usung¢ zapach nowosci z urzadzenia, zaleca sie wtgczenie urzgdzenia
ustawionego na maksymalng temperature 180-200°C na 10-15 minut bez produktéw
spozywczych w celu wypalenia smaru ochronnego. W trakcie tego procesu moze wydzieli¢

sie niewielka ilos¢ dymu lub zapachu. Nalezy dopilnowac, aby w pomieszczeniu byta dobra

wentylacja.

5. USTAWIENIE

[ Urzadzenie nalezy ustawi¢ na powierzchni rownej, stabilnej, suchej i odpornej na wysokie
temperatury. W razie potrzeby, aby zabezpieczy¢ blat kuchenny przed gorgcem lub trwatymi
przebarwieniami, pod urzadzenie nalezy podtozy¢ podktadke zaroodpornag.

[ Aby zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza podczas pieczenia, nalezy zapewnic
minimalng odlegto$¢ od innych przedmiotéw wynoszacg 20 cm ze wszystkich stron
urzgdzenia. Aby nie dopusci¢ do pozaru, urzgdzenia nie wolno zakrywac jakimikolwiek
przedmiotami.

6. UZYTKOWANIE

A UWAGA - Ryzyko oparzen:

- Gorgca powierzchnia. Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Podczas uzytkowania element
grzewczy i metalowe powierzchnie urzadzenia nagrzewajg sie, a po zakonczeniu pieczenia
oddajg zgromadzone w nich ciepto. Nalezy uzywa¢ dostepnych uchwytow lub gatek.
Podczas manipulowania gorgcym koszem frytkownicy powietrznej nalezy zawsze uzywacé
rekawic kuchennych.

- Gorgca para! Uwaga na gorgca pare wydobywajaca sie z wylotu powietrza oraz podczas
wyjmowania z frytkownicy kosza.

6.1. UZYWANIE TACKI PRZEPLYWU POWIETRZA | PRZEGRODY

Frytkownica powietrzna jest wyposazona w 2 strefy pieczenia, lewg i prawg. Funkcja ta umozliwia

pieczenie mniejszych ilosci produktéw w koszu frytkownicy powietrznej w jednej komorze,

z uzyciem przegrody lub wiekszych ilosci produktéw w obu komorach.

1. W dolnej czesci kosza frytkownicy powietrznej nalezy zawsze uzywac tacki przeptywu
powietrza. Tacka umozliwia cyrkulacje gorgcego powietrza wokot produktow spozywczych,
a nadmiar tluszczow i oleju skapuje na dno kosza, co zapobiega ich zbieraniu sie pod
produktami.

2. Jesli uzytkownik zamierza piec w jednej komorze lub piec rézne rodzaje produktéw w obu
komorach, na $rodek tacy przeptywu powietrza nalezy wtozy¢ przegrode.
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6.2.

3.
4.

6.4.

WLACZANIE/WYLACZANIE URZADZENIA

Podtgczy¢ przewdd zasilajgcy do uziemionego gniazdka elektrycznego. Urzgdzenie
przejdzie w tryb gotowosci, emitujgc sygnat dzwiekowy. Pod$wietlony zostanie tylko przycisk
zasilania (19), wskazujac, ze urzadzenie jest poditgczone do zasilania.

Dotkna¢ przycisku zasilania (19), aby wigczy¢ frytkownice. Wiaczy sie panel sterowania,
pokazujgc wszystkie przyciski. Domysinie wybrane sg predefiniowany program pieczenia
Frytki (1) oraz tryb pieczenia w obu komorach (16). Na panelu bedg miga¢ odpowiednie
przyciski.

Aby dostosowac ustawienia i zaczaé uzywacé urzadzenia, nalezy wykonac¢ czynnosci
opisane w kolejnych podpunktach.

Jesli w dowolnym momencie zajdzie potrzeba wytaczenia frytkownicy, nalezy dotkng¢
przycisku zasilania (19) i przytrzymac¢ go do momentu, az urzgdzenie wytgczy sie i powrdci
do trybu gotowosci.

. NAPELNIANIE KOSZA FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ

Wyja¢ kosz z korpusu frytkownicy powietrznej i potozy¢ go na powierzchni odpornej na

wysokie temperatury.

Roztozy¢ przygotowane sktadniki na tacce przeptywu powietrza. Aby zagwarantowacé

wiasciwe pieczenie i dobrg cyrkulacje powietrza, kosza frytkownicy nie nalezy przepetniac.

m Jesli uzytkownik robi steki wotowe lub kotlety schabowe, nalezy je utozy¢ w jednej
warstwie na tacce przeptywu powietrza w niewielkich odstepach od siebie.

Wiozy¢ napetniony kosz frytkownicy powietrznej do korpusu urzadzenia.

Podczas przektadania kosza frytkownicy powietrznej nalezy zawsze uzywac obu uchwytéw.

PIECZENIE W CALYM KOSZU W TRYBIE PRZELACZANIA

Trybu przetgczania nalezy uzywaé, aby piec jeden rodzaj produktéw w koszu frytkownicy
powietrznej bez korzystania z przegrody.

1.
2.
3.

6.5.

Wihozy¢ produkty do kosza frytkownicy bez przegrody.

Dotkna¢ przycisku zasilania (19), aby wigczy¢ urzadzenie.

Dotknaé przycisku przetgczania (15), aby najpierw wigczy¢ tryb przetgczania. Po wigczeniu
przycisk zacznie miga¢. Ustawienia bedg wyswietlane tylko na lewym ekranie, na prawym
ekranie nie bedg wy$wietlane zadne ustawienia, a przyciski lewej komory L_ i prawej
komory R_ (11, 20) zostang wytgczone. Aby anulowaé, wystarczy dotkngé ponownie
przycisku.

Dotkng¢ przycisku zadanego predefiniowanego programu pieczenia (1 - 8)

(- PREDEFINIOWANE PROGRAMY PIECZENIA).

Aby dostosowac¢ domysing temperature lub czas, uzyé przyciskéw +/- obok ikon temperatury
lub czasu (9, 10).

Dotkng¢ przycisku Start/Pauza (12), aby rozpocza¢ pieczenie.

Jesli podczas procesu pieczenia konieczne bedzie skorygowanie temperatury lub czasu,
nalezy uzy¢ przyciskow +/- obok ikon temperatury lub czasu (9, 10).

PIECZENIE W OBU KOMORACH (LEWEJ | PRAWEJ)

Trybu pieczenia w obu komorach i przegrody nalezy uzywac, aby piec dwa rodzaje produktéw,
ktére wymagajg takich samych ustawien temperatury i czasu w obu komorach kosza frytkownicy

powietrznej.

1. Wiozy¢ produkty do kosza frytkownicy i uzy¢ przegrody.

2 Dotkng¢ przycisku zasilania (19), aby wigczy¢ urzadzenie. Przycisk pieczenia w obu
komorach (Dual Cook) (16) jest wybrany domyslinie. Po aktywacji przycisk miga.

3. Jesli przycisk pieczenia w obu komorach (16) nie miga, nalezy go dotkng¢, aby go
aktywowac.

4.  Dotkna¢ przycisku zgdanego predefiniowanego programu pieczenia (1 - 8)
(- PREDEFINIOWANE PROGRAMY PIECZENIA).

5.  Aby dostosowa¢ domysing temperature lub czas, uzy¢ przyciskoéw +/- obok ikon temperatury

lub czasu (9, 10).
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6. Dotkng¢ przycisku Start/Pauza (12), aby rozpoczg¢ pieczenie. Lewa i prawa komora
rozpoczng pieczenie w tym samym czasie, a oba wyswietlacze bedg pokazywac te same
temperatury i czasy.

7. W przypadku koniecznosci skorygowania temperatury lub czasu podczas procesu pieczenia,
nalezy uzy¢ przyciskéw +/- obok ikon temperatury lub czasu (9, 10); ustawienia zostang
skorygowane jednoczes$nie na obu wyswietlaczach.

6.6. PIECZENIE TYLKO W JEDNEJ KOMORZE (LEWEJ/PRAWEJ)

Aby piec mniejsze ilosci produktow w jednej komorze (lewej lub prawej) kosza frytkownicy
powietrznej, nalezy:
1. Uzy¢ przegrody w koszu frytkownicy i wtozy¢é produkty do wybranej komory.
2. Dotkna¢ przycisku zasilania (19), aby wigczy¢ urzadzenie.
3. Dotkngé przycisku lewej komory L lub prawej komory R_ (11 lub 20) odpowiednio do tego,
do ktorej komory zostaty wiozone produkty.
4 Dotkna¢ przycisku zadanego predefiniowanego programu pieczenia (1 - 8)
(> PREDEFINIOWANE PROGRAMY PIECZENIA).
5.  Aby dostosowa¢ domysing temperature lub czas, uzy¢ przyciskéw +/- obok ikon temperatury
lub czasu (9, 10).
Dotkng¢ przycisku Start/Pauza (12), aby rozpocza¢ pieczenie w jednej komorze.
Aby skorygowac¢ temperature lub czas podczas pieczenia, nalezy najpierw dotkng¢
przycisku lewej komory L lub prawej komory R”, odpowiednio do tego w ktérej komorze
odbywa sie pieczenie (11 lub 20), a nastepnie uzy¢ przyciskéw +/- obok ikony temperatury
lub czasu (9, 10).

No

6.7. PIECZENIE W OBU KOMORACH W TRYBIE SYNCHRONIZACJI

Jesli wymagane czasy pieczenia w obu komorach sg rézne, nalezy uzy¢ trybu synchronizacji
(Sync), aby zsynchronizowa¢ czasy, tak aby obie komory automatycznie zakonczyly pieczenie w
tym samym momencie.

UWAGA: W trybie synchronizacji nie nalezy uzywac¢ predefiniowanego programu suszenia (8).
Funkcji suszenia (Dehydrate) zaleca sie uzywac w potaczeniu z trybem przetagczania

(Switch Mode), trybem pieczenia w obu komorach (Dual Cook) lub trybem pieczenia w jednej
komorze (Single Compartment).

Najpierw nalezy zaprogramowac lewg i prawg komore:

1. Wiozy¢ produkty do kosza frytkownicy i uzy¢ przegrody.

2. Dotkngé przycisku lewej komory L (11).

3.  Dotkna¢ przycisku zadanego predefiniowanego programu pieczenia (1 - 8)
(- PREDEFINIOWANE PROGRAMY PIECZENIA).

4. Aby dostosowa¢ domyslng temperature lub czas, uzy¢ przyciskow +/- obok ikon temperatury
lub czasu (9, 10).

5. Dotkna¢ przycisku prawej komory R_ (20).

6. Dotkng¢ przycisku zadanego predefiniowanego programu pieczenia (1 - 8).

7 Aby dostosowa¢ domysing temperature lub czas, uzy¢ przyciskéw +/- obok ikon temperatury
lub czasu (9, 10).

8.  Dotkna¢ przycisku synchronizacji (13), aby wigczy¢ funkcje. Po aktywacji przycisk miga.
Aby anulowaé, wystarczy dotkngc¢ przycisku ponownie.

UWAGA: Trybu synchronizacji nie mozna wigczyé juz po rozpoczeciu pieczenia.

9.  Dotkng¢ przycisku Start/Pauza (12), aby rozpoczg¢ pieczenie. Komora o dtuzszym czasie
pieczenia rozpocznie pieczenie jako pierwsza i bedzie odlicza¢ czas na wyswietlaczu.
Gdy pozostaty czas pieczenia zréwna sie z czasem w drugiej komorze, druga komora
rozpocznie pieczenie i bedzie odlicza¢ czas synchronicznie z pierwsza.

10. Aby dostosowaé temperature lub czas podczas pieczenia, nalezy najpierw dotknaé
przycisku lewej komory L lub prawej komory R_ (11 lub 20), a nastepnie uzyé przyciskow
+/- obok ikony temperatury lub czasu (9, 10).
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UWAGA:

6.8.

Kiedy komora z dtuzszym czasem pieczenia rozpocznie pieczenie, jesli uzytkownik skroci
czas pieczenia ponizej czasu ustawionego w drugiej komorze w trybie wstrzymania, druga
komora rozpocznie pieczenie. Przycisk synchronizacji (13) zgasnie, a tryb synchronizacji
zostanie anulowany.

Podobnie, gdy komora z dtuzszym czasem pieczenia rozpocznie pieczenie, a uzytkownik
zwiekszy czas drugiej komory znajdujgcej sie w trybie wstrzymania na warto$¢ wigksza niz
aktualny czas pieczenia pierwszej komory, wowczas druga komora rozpocznie pieczenie.
Przycisk synchronizacji (13) zgasnie, a tryb synchronizacji zostanie anulowany.

PIECZENIE W OBU KOMORACH BEZ ZADNEGO TRYBU

Aby rozpocza¢ pieczenie dwoch rodzajéw produktéw natychmiast w obu komorach z réznymi
temperaturami lub czasami, nalezy:

o PN~

©oNO

Wiozy¢ produkty do kosza frytkownicy i uzy¢ przegrody.

Dotkna¢ przycisku zasilania (19), aby wtgczy¢ urzadzenie.

Dotkngé przycisku lewej komory L (11).

Dotkna¢ przycisku zadanego predefiniowanego programu pieczenia (1 - 8)

(> PREDEFINIOWANE PROGRAMY PIECZENIA).

Aby dostosowac¢ domysing temperature lub czas, uzy¢ przyciskéw +/- obok ikon temperatury
lub czasu (9, 10).

Dotkng¢ przycisku prawej komory R_ (20).

Dotkna¢ przycisku zgdanego predefiniowanego programu pieczenia (1 - 8).

Aby dostosowac¢ domysing temperature lub czas, uzy¢ przyciskéw +/- obok ikon temperatury
lub czasu (9, 10).

Dotkna¢ przycisku Start/Pauza (12), aby natychmiast rozpoczac¢ pieczenie w obu komorach.
Aby dostosowac¢ temperature lub czas podczas pieczenia, nalezy najpierw dotkngé
przycisku lewej komory L lub prawej komory R_ (11 lub 20), a nastepnie uzy¢ przyciskow
+/- obok ikony temperatury lub czasu (9, 10).

WYJMOWANIE KOSZA Z FRYTKOWNICY PODCZAS PIECZENIA

Jesli kosz frytkownicy powietrznej zostanie wyjety podczas procesu pieczenia (w celu
sprawdzenia lub potrzgsnigcia/obrécenia pieczonych produktow), urzgdzenie przerwie
pieczenie. Ponownie wiozy¢ kosz frytkownicy powietrznej, aby kontynuowac pieczenie.
Jesli kosz frytkownicy powietrznej zostanie ponownie wtozony do urzgdzenia po uptywie
5 minut, urzgdzenie wylgczy sie i przejdzie w tryb gotowosci.

6.10. WSTRZYMYWANIE, ANULOWANIE PIECZENIA
W trakcie procesu pieczenia:

Aby wstrzymacé proces pieczenia w trybie przetgczania, trybie pieczenia w obu komorach i
trybie synchronizacji, nalezy dotkngc¢ przycisku Start/Pauza (12). Minutnik i grzanie zostang
zatrzymane. Dotkng¢ przycisku ponownie, aby kontynuowac pieczenie.

Aby wstrzymacé proces pieczenia w komorze w trybie pieczenia w jednej komorze lub proces
pieczenia w obu komorach bez Zadnego trybu, nalezy dotkng¢ przycisku lewej komory L
lub prawej komory R, a nastepnie dotkng¢ przycisku Start/Pauza (12), aby wstrzymaé
pieczenie w tej komorze. Aby kontynuowac pieczenie w komorze, wystarczy dotkngé
przyciskdw ponownie.

Jesli uzytkownik chce anulowac proces pieczenia lub recznie wytgczy¢ urzadzenie, nalezy
dotkng¢ i przytrzymac przycisk zasilania (19), az urzadzenie wytgczy sie i wroci do trybu
gotowosci.

6.11. KONIEC PIECZENIA

Po zakonczeniu procesu pieczenia urzgdzenie wyemituje 5 sygnatow dzwiekowych informujacych
o zakonczeniu pieczenia. Wentylator bedzie jeszcze pracowat przez kilka sekund po czym
zatrzyma sie, a urzgdzenie wytgczy sie i powrdci do trybu gotowosci.
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6.12. PODSWIETLENIE STREFY PIECZENIA

Aby wigczy¢ lub wytgczy¢ oswietlenie z lewej i z prawej strony, wystarczy podczas pieczenia
dotknaé przycisku o$wietlenia (18).

Aby wigczy¢ lub wytaczy¢ pojedyncze swiatto podczas pieczenia, nalezy dotkngé przycisku
lewej komory _L_ lub prawej komory R_ (11 lub 20), a nastepnie dotkng¢ przycisku
oswietlenia (18). Funkcja ta nie jest dostepna w trybie przetaczania.

6.13. AUTOMATYCZNE WYLACZANIE (BRAK AKTYWNOSCI)

Jesli urzadzenie jest wigczone i nie rozpoczeto jeszcze pieczenia lub gdy pieczenie zostanie
wstrzymane i w ciggu 5 minut nie zostanie nacisniety zaden przycisk, wowczas urzgdzenie
wytgczy sie automatycznie i przejdzie w tryb gotowosci.

6.14. PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

1.

Wyja¢ kosz frytkownicy i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie PL
temperatury. Uzy¢ szczypiec, aby przetozyé produkty spozywcze na pétmisek. Nie nalezy

odwracac kosza, aby nie dopusci¢ do wylania sie na produkty nadmiaru ttuszczu i oleju
zbierajacych sig na dnie kosza.

Jesli chce sie kontynuowac pieczenie kolejnej porcji, wytrze¢ dno kosza frytkownicy

papierem kuchennym z tluszczu i oleju, aby zapobiec dymieniu. Pki urzgdzenie jest gorace,

nie bedzie konieczne wstepne nagrzewanie urzadzenia.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia nalezy odtgczy¢ przewod zasilajgcy od gniazdka
elektrycznego. Przed przestawieniem lub wyczyszczeniem urzadzenia nalezy poczeka¢, az
urzadzenie catkowicie ostygnie.
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7. PRZYDATNE INFORMACJE

7.1. PIECZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK

4 : )
Min.-maks. [ ¢, ¢ Temp. | Wstrzasnaé/
llos¢ . o P Uwaga
(min) (°C) Odwrécié
(9)
Ziemniaki i frytki
Cienkie mrozone frytki 500-600 18-25 200 Wstrzasnaé /
Grube mrozone frytki 500-600 20-25 200 Wstrzasngc¢ /
Zapiekanka
ziemniaczana 600 20-25 200 / /
Mieso i dréb
Stek 100-600 12-18 180 Odwrdci¢ /
Kotlety schabowe 100-600 12-18 180 Odwréci¢ /
Hamburger 100-600 10-20 180 Odwrdci¢ /
Rolada z kietbasg 100-600 13-15 200 / /
Udka kurczaka 100-600 | 25-30 180 | Wstrzasnad/ /
Odwrécic
Piers$ z kurczaka 100-600 18-25 180 Odwrdci¢ /
Przekaski
Sajgonki 100-600 8-10 200 Odwrdci¢
Nuggetsy z kurczaka 100-600 8-12 180 Wstrzasngc¢ ) .
- Uzywac
Mrozone paluszki rybne | 100-500 | 6-10 o00 | Wstrzasnad/ gotowych
Odwroci¢ do uzycia w

Mrozone grzanki z piekarniku
pieczywa 100-500 8-10 180 /
przekaski serowe
Warzywa nadziewane 100-500 12-20 160 / /
Pieczenie
Ciasto 500 8-15 180 /

- Uzywac formy do
Quiche 500 20-22 180 / pieczenia/
Muffiny 500 15-18 200 / ~ haczynia

zaroodpornego
kS’fodkie przekaski 500 20 160 / y

7.2. BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Aby jeszcze przed spozyciem mie¢ pewnosc sig, ze migso, dréb i ryby sg doktadnie upieczone,
nalezy uzywac termometru do miesa. Nalezy przestrzega¢ nastepujgcych bezpiecznych
minimalnych temperatur wewnetrznych zalecanych przez USDA. Odpowiednio do wtasnych
preferencji, produkty spozywcze mozna piec w wyzszej temperaturze wewngtrzne;.

Wotowina, jagniecina

Wieprzowina ............
Migso mielone ........ccccceeiiiiiiiiiiie e
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63°C (145°F)
... 71°C (160°F)
71°C (160°F)



Produkty drobiowe ..........ccccoeiiiiiniiiene. 77-82°C (170-180°F)
Ryby, owoce morza ..........cccccevevviiieniiinennnn. 63°C (145°F)
Odgrzewanie miesa, drobiu, resztek dan .... 74°C (165°F)

7.3. WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

u Oleje kuchenne, takie jak olej rzepakowy, stonecznikowy lub roslinny, dobrze nadajg sie do
pieczenia we frytkownicy powietrzne;j.

u W razie potrzeby mozna dodac¢ olej. O ile zywno$¢ nie jest wstepnie zapakowana i wstepnie
nattuszczona, do smazenia niektérych produktéw spozywczych nalezy uzywac odrobiny
oleju do smazenia (wystarczy 1-2 tyzki stotowe), aby zapewni¢ im chrupkos¢ i ztoty kolor.

[ Aby uzyskac wigkszg chrupkos$c¢, przed dodaniem oleju i smazeniem nalezy zawsze usung¢
nadmiar wilgoci z zywnosci recznikiem jednorazowym. Olej kuchenny nalezy wetrzec,
rozprowadzi¢ pedzelkiem lub rownomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.

u Pokroi¢ produkt na mniejsze kawatki, aby uzyska¢ wieksza chrupigcg powierzchnie.

] Aby umozliwi¢ rownomierne przyrumienienie i zapewni¢ odpowiedni poziom wysmazenia,
kawatki smazonego migsa nalezy utozy¢ w koszu w jednej warstwie.

[ Aby uzyskac¢ chrupigce domowe frytki lub ¢wiartki ziemniaczane, $wiezo obrane i
pokrojone ziemniaki nalezy namoczy¢ w wodzie przez 30 minut. Wyjg¢ ziemniaki, osuszy¢
je recznikiem jednorazowym, a nastepnie, przed smazeniem w gorgcym powietrzu,
natrze¢ 1 tyzka oleju spozywczego.

[ We frytkownicy nie nalezy przygotowywaé wyjagtkowo ttustych potraw, takich jak kietbaski.

Aby upiec ciasto lub tarte lub usmazy¢ w gorgcym powietrzu delikatne lub nadziewane

sktadniki, mozna w koszu frytkownicy uzy¢ formy do pieczenia lub brytfanny.

[ Korzystajac z kupionego w sklepie ciasta, mozna szybko i tatwo przygotowywa¢ nadziewane
przekaski takie jak calzone. Potrawy przygotowane z uzyciem ciasta kupionego w sklepie sg
mniej czasochtonne niz dania z ciasta przygotowanego w domu.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

A OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczyé

&

urzadzenie od zasilania i pozostawic¢, aby catkowicie ostygto.

urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakiejkolwiek innej cieczy.

OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurza¢
Nigdy nie nalezy ich ptuka¢ pod biezacg woda.

Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczyscic.

[ WAZNE: Do czyszczenia urzgdzenia nigdy nie nalezy uzywaé rozpuszczalnikéw, produktow
chemicznych lub $cierajgcych, szczotek drucianych, ostrych przedmiotéw ani myjek do
szorowania/druciakow.

u Od zewnatrz korpus urzgdzenia nalezy przetrze¢ miekka wilgotng Sciereczka.

[ Komore pieczenia nalezy przeciera¢ miekkg Sciereczkg zwilzong cieptg woda. Pozostawic

do catkowitego wyschnigcia na powietrzu.

[ Tylko gdy jest to konieczne, element grzewczy mozna wyczyscic starg szczoteczkg do
zebow, aby usunaé z niego wszelkie resztki produktow spozywczych, a nastepnie wytrze¢
migkka wilgotng szmatka.

u Miekka gabka umy¢ kosz frytkownicy powietrznej, tacke przeptywu powietrza i przegrode
w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. W razie potrzeby napetni¢ kosz frytkownicy
powietrznej ciepta wodg z odrobing ptynu do mycia naczyn. Przed umyciem wiozy¢ do
Srodka tacke przeptywu powietrza i przegrode i namaczac przez 10 minut. Nie nalezy
uzywac wody o temperaturze powyzej 50°C. Po czyszczeniu urzadzenie nalezy starannie
wysuszy¢ migkka, suchg szmatka.

[ Przed zamknieciem kosza frytkownicy powietrznej nalezy pozwoli¢, aby wszystkie czesci
catkowicie wyschty.

[ Urzadzenie odigczone od gniazdka nalezy przechowywac¢ w chtodnym i suchym miejscu.

[ PRZECHOWYWAC W MIEJSCU NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI | ZWIERZAT
DOMOWYCH.
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1. BIZTONSAGI ELOIRASOK

Az elsd hasznalat elétt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati utasitast. Fontos biztonsagi

informacidkat, valamint a készilék hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat

tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késébbi tajékozddas céljabol, és adja at a készilék

lehetséges Uj tulajdonosanak.

1. Az elektromos veszélyek megel6zése érdekében ne helyezze a készilléket, a haldzati

vezetéket vagy a csatlakozédugoét vizbe vagy mas folyadékba. Soha ne 6blitse ezeket a csap

alatt (lasd TISZTITAS ES APOLAS).

2. Az ételekkel vagy olajjal érintkezd fellletek tisztitdsara vonatkozdé informacidk, asd

TISZTITAS ES APOLAS.

3. Ez a késziilék beépitett id6ézitével rendelkezik, és automatikusan kikapcsol, amikor az id6é

letelt.

4. A késziléket 0 és 8 év kozotti gyermekek nem hasznalhatjak. A készuléket akkor

hasznalhatjak 8 éves vagy annal idésebb gyermekek, illetve csdkkent fizikai, érzékszervi, vagy

mentalis képességekkel rendelkezd, vagy kell6 tudassal és tapasztalattal nem rendelkezd

személyek, ha szamukra fellgyeletet biztositanak, vagy utasitasokkal latjak el 6ket a készlléek

biztonsagos hasznalataval kapcsolatban, és megértik az azzal jar6é veszélyeket. Gyermekek nem

végezhetik a készulék tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél idésebbek, és felnétt

felligyeli 6ket. A késziiléket és a kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb gyermekektol.

5.  Gyermekek nem jatszhatnak a készllékkel.

6. Ne hasznalja a készliléket, ha a csatlakozédugo, a halézati vezeték vagy a készilék maga

barmilyen médon megsérult.

7. Az aramités elkerllése érdekében a sérilt halézati vezetéket csak a gyartéval, illetve a

gyarto hivatalos szervizében, vagy megfeleléen képzett szakemberrel szabad kicseréltetni.

8. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érjen a forro felilletekhez. A késziilék feliletei
& rendkivul felforrosodnak hasznalat kbzben, és hasznalat utan egy ideig még forrok

maradhatnak.

9.  Tisztitas vagy karbantartas el6tt hagyja a készuléket teljesen lehdini.

10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyarté nem javasol, akkor az sérilést okozhat.

11. A vezetéket tartsa tavol a forr6 fellletektél. Ne dugja be a halozati kabelt, és nedves kézzel

ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

12. Ne hagyja, hogy a haldzati vezeték lelogjon az asztal szélérdl, vagy forré feluletekkel

érintkezzen.

13. Mivel a halézati aljzat a készulék levalasztasara is szolgal, a halozati aljzatnak mindig

kénnyen hozzaférhetének kell lennie.

14. Ne helyezze a készuléket forro gaz f6zblapra, elektromos kalyhara, vagy futétestre, vagy

ezek kozelébe. Ne tegyen semmit a készllék tetejére.

15. AKkésziléket csak a jelen utmutatéban leirt célra hasznalja. A készilék helytelen hasznalata

sérllést okozhat.

16. Ne mikodtesse a készuléket felligyelet nélkdl.
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17. Ha a készllék fekete flistot bocsat ki, azonnal hlzza ki a konnektorbdl, és a siitérekesz
kivétele el6tt varja meg, amig a fist megszinik.
Ez a készulék csak haztartasi célokra szolgal. Nem kultéri hasznalatra készult.

18

19. er Ez a szimbolum jelzi, hogy az anyagok engedéllyel rendelkeznek étellel vald
érintkezéshez.

20.

A készilék jelolése (athuzott szemeteskuka szimbdlum) megfelel a ,hasznalt
E elektromos és elektronikus berendezésekre” vonatkozd 2012/19/EU eurdpai

iranyelvnek. Ez a jel6lés azt jelenti, hogy ezt a berendezést hasznos élettartama
végén nem szabad a normal haztartasi hulladék kézé dobni. A felhasznald koteles
atadni olyan Uzemeltetéknek, akik begyljtik a hasznalt elektromos és elektronikus
berendezéseket. A begyljtést végzé uzemeltetdk, beleértve a helyi gyUjtépontokat, Uzleteket és a
helyi hatésagokat, megfelel6 rendszert hoznak létre a berendezések begyljtéséhez. A hasznalt
elektromos és elektronikus berendezések megfelelé begylijtése segit elkeriiini azon emberi
egészseégre és kornyezetre gyakorolt karos hatasokat, amelyek a bennulk [évd veszélyes anyag
miatt, valamint a nem megfeleld tarolasbdl és kezelésbdl adédnak.

21. Akészulléket nem lehet kils6 id6zitével vagy kulon taviranyitéval mikodtetni.

22. Ne mikodtesse a készlléket gyulékony folyadékok vagy gazok, vagy gyulékony anyagok
(pl. fUggdnyok, asztalteriték, hattérképek stb.) kdzelében.

23. Sités kdzben ne tegye a késziiléket falhoz vagy mas készilékekre. Minden oldalrél tartson
legalabb 10 cm-es tavolsagot. Ne blokkolja a készulék Iégbemeneti és Iégkimeneti nyilasait.

24. Ne hasznalja ezt a készlléket viz vagy er6s nedvesség kozelében (példaul nedves
pincében, uszdmedence, mosdokagyld, kad mellett).

2. MUSZAKI ADATOK

[ Névieges fesziiltség: 220-240 V/~, 50/60 Hz A
Teljesitményfelvétel: Max. 2400 W
0,34 W (készenléti izemmaodban)
Hémérséklet tartomany:
- Légkeveréses sutés 80°C-200°C
- Melegités 70°C-100°C
—  Aszalas 35°C-80°C
Id6tartomany:
- Légkeveréses siités 1-60 perc
- Aszalas 1-24 éra
Kapacitas: 111(5,51x2)
KVedeIml osztaly: |. osztaly y

3. TERMEKLEIRAS

3.1. KESZULEK ATTEKINTESE

A. Légbemeneti nyilasok E. Kosar elvalaszto

B. Vezérlépult F.  Légaramlas tarca

C. Légkeveréses sutékosar G. Légkimeneti nyilasok
D. Dupla fogantyu
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3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE

7 )
1. Hasabburgonya elébeallitas 11. Bal oldali rekesz gomb L
gomb Z&= 12. Start/sziinet gomb >
2. Csirkecomb el6beallitas gomb & 13. Szinkronizalas gomb ==
3. Steak el6beallitas gomb 14. Bal oldali rekesz kijelz6
4. Pizza el6bedllitds gomb &> 15. Kapcsolé gomb s
5. Hal elébeallitas gomb 16. Kettds siités gomb 2
6. Zoldségek elbbeallitas gomb ? 17. Jobb oldali rekesz kijelz6
7. Melegités elébedllitas gomb $5§ 18. Vilagitas gomb =&
8. Aszalas elébeallitas gomb 19. Be-/kikapcsold gomb &
9. Ho6mérséklet +/- gombok 20. Jobb oldali rekesz gomb R_
10. 1d6 +/- gombok
\_ J

3.3. ELORE BEALLITOTT SUTESI PROGRAMOK

A légkeveréses siité nyolc elére beallitott siitési programmal késziilt az On kényelme érdekében.
A programok alapértelmezett sutési hdmeérsékletét és idejét be lehet allitani.

RAZAS/FORDITAS EMLEKEZTETO

A razas/forditas emlékeztetd funkcio a kijeldlt elére beallitott sttési programokban akkor
érhetd el, ha az id6 legalabb 6 percre van beallitva.

Ha a razas/forditas emlékeztetdé hangjelzés utan nem veszi ki a Iégkeveréses sutékosarat az
étel felrazasahoz vagy megforditasahoz, a készllék folytatja a siitést az id6zit6 végeéig.

( Hémérséklet (°C) Id6 (percben) fRé;'a?I )
o S oraitas
s;gf;i;'::mk Alapér- Allithaté Alapér- Allithato | emlékeztets
telmezett tartomany telmezett | tartomany | (2 sitésiidé
2/3-anal)
Hasabburgonya 200 °C (80—200 °C) 26 (1-60) v
Csirkecomb 200 °C (80-200 °C) 32 (1-60) v
Steakek 175 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Pizza 150 °C (80-200 °C) 16 (1-60) —

Hal 160 °C (80—200 °C) 19 (1-60) v
Zoldségek 150 °C (80-200 °C) 12 (1-60) v
Melegités 80 °C (70-100 °C) 60 (1-60) —

| Aozl 55 °C 35-80 °C 8 6ra g ﬂfa; -

A sltési hdmérséklet és id6 az étel méretétdl, mennyiségétdl, tipusatdl és attdl fliggéen
valtozhat, hogy az étel fagyasztott-e vagy sem. Mindig ellenérizze az ételt a sutés felénél, hogy
meghatarozza a végs6 sutési idét és hémérsékletet. Sziikség szerint médositsa a beallitasokat.

4,

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A terméket vegye ki a csomagolasbal.

Ellendrizze, hogy a légkeveréses sitének nincs-e lathaté sérilése, és nem hianyoznak-e
alkatrészek.

A készllék elsé hasznalata el6tt, vagy hosszabb tarolas utan torténd hasznalat elétt
tisztitsa meg a késziiléket és a tartozékokat a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben talalhaté
utasitasok szerint.
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MEGJEGYZES: Ahhoz, hogy elmuljon a késziilék Uj szaga, javasolt a késziiléket a maximalis
180-200 °C-on 10-15 percig étel nélkil bekapcsolni, hogy a védé kendanyag leégjen. A folyamat
soran enyhe fust vagy szag képz&dhet. Gondoskodjon arrdél, hogy a helyiség jol szell6ztetett
legyen.

5. FELALLITAS

[ A késziiléket sima, stabil, szaraz és héallo fellletre helyezze. Sziikség esetén hasznaljon
csuszasmentes héall6 alatétet a készllék alatt, hogy megvédje a konyhapultot a hétél vagy
az allandé foltoktdl.

u Tartson legalabb 20 cm-es tavolsagot a készulék minden oldalan mas targyaktol, hogy
biztositsa a megfelel6 levegéaramlast siités kdzben. A tliz elkerlilése érdekében ne takarja
le a készuléket semmilyen targgyal.

6. UZEMELTETES

& VIGYAZAT - égési sériilések veszélye:

- Forré feliilet! Ne érjen a forro fellletekhez. A légkeveréses siitékosar, a flitéelem és a
készulék fémfellletei hasznalat kdzben felforrésodnak, és hasznalat utan maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre allé fogantyukat vagy gombokat. Mindig viseljen
sutbékesztylt, amikor a forrd légkeveréses sitékosarat kezeli.

- Forré gé6z! Vigyazzon, nehogy forré g6z tdvozzon a készilék légkimeneti nyilasokon, vagy
amikor kiveszi a légkeveréses sutékosarat a készilékbdl.

6.1. ALEGARAMLAS TALCA ES AZ ELVALASZTO HASZNALATA

Alégkeveréses sitét 2 valaszthato sutézonaval tervezték, balra és jobbra. Ez a funkcié lehetéve
teszi, hogy a légkeveréses sutékosar egy rekeszében kisebb mennyiségi ételt siissén az
elvalaszto segitségével, vagy nagyobb mennyiségl ételt mindkét rekeszben.

1. Mindig hasznadlja a légaramlas talcat a légkeveréses sitékosar aljan. A talca lehetéve teszi,
hogy a forré leveg6 keringjen az étel koril, a felesleges zsirok és olajok pedig a kosar aljara
csopdgjenek, ami megakadalyozza, hogy 6sszegylljenek az étel alatt.

2. Helyezze be az elvalasztét a Iégaramlas talca kozepébe, ha egy rekeszben sit, vagy ha
mindkét rekeszben kildnb6z6 tipusu ételeket sut.

6.2. A KESZULEK BE-/KIKAPCSOLASA

[ Csatlakoztassa a halézati kabelt egy foldelt haldzati aljzathoz. A késziilék sipolassal
készenléti lzemmaodba I1ép, és csak a Fékapcsolé gomb (19) vilagit, ami azt jelzi, hogy a
késziilék csatlakoztatva van az aramellatashoz.

[ Alégkeveréses sit6é bekapcsolasahoz érintse meg a (19) fékapcsold gombot. A kezel6panel
bekapcsol, és megjelenik az 0sszes gomb. Alapértelmezetten a Hasabburgonya elére
bedllitott stitési program (1) és a kett6s siitési mod (16) van kivalasztva, és villog a panelen.

[ Kovesse a kovetkezd részeket a beallitasok modositasahoz és a késziilék hasznalatahoz.

[ Ha barmikor manualisan ki kell kapcsolnia a Iégkeveréses sutét, érintse meg a Fékapcsolo
gombot (19), amig a készulék ki nem kapcsol, és vissza nem tér készenléti izemmaddba.

6.3. ALEGKEVERESES SUTOKOSAR MEGTOLTESE

1. Vegye ki a légkeveréses slt6kosarat a késziilékbdl, és helyezze héallo fellletre.
Helyezze az el6készitett hozzavalokat be Iégaramlas tarcara. A megfelel6 sités és
légaramlas biztositasa érdekében ne téltse tul a légkeveréses sitékosarat.
m Ha marhaszeleteket vagy sertés csikokat, helyezze a husokat egy rétegben a Iégaramlas
talcara ugy, hogy kis tavolsagok legyenek kozottiik.
3.  Helyezze vissza a megtoltott Iégkeveréses sltékosarat a kdzponti egysegbe.
4.  Alégkeveréses sltékosar kezelésénél mindig hasznalja mindkét fogantyut.
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6.4. SUTES TELI KOSARBAN VALTAS UZEMMODDAL

A Switch Mode (valtas zemmod) funkcidval az egyik tipusu ételt a Iégkeveréses sutékosarban az

elvalaszto hasznalata nélkil tudja sitni.

1. Helyezze az ételt a légkeveréses sltékosaraba az elvalasztd nélkil.

2. Akesziilék kikapcsolasahoz érintse (19) meg a fékapcsold gombot.

3.  Erintse meg el6sz6r a Switch (valtas) gombot (15) a Switch (valtas) Gzemmdd aktivalasahoz.
Az aktivalaskor a gomb villogni kezd. A beallitasok csak a bal oldali képernydn jelennek
meg, a jobb oldali képernyén nem jelenik meg beallitas, és a Bal oldali rekesz _L_ és a Jobb
oldali rekesz R_gombok (11, 20) kikapcsolnak. A térléshez nyomja meg ismeét a gombot.

4.  Erintse meg a kivant el6re beallitott siitési program (1-8) gombjat (> ELORE BEALLITOTT
SUTESI PROGRAMOK).

5. Az alapértelmezett h6mérséklet vagy id6 beallitdsahoz érintse meg a H6mérséklet vagy 1d6
ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat.

6. Asutés elinditasahoz érintse meg az Inditas/szinet gombot (12).

7.  Ha a sutési folyamat soran médositani szeretné a hémérsékletet vagy az idét, érintse meg a
Hoémérséklet vagy az 1d6 ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat.

6.5. SUTES MINDKET REKESZBEN KETTOS SUTESI MODDAL (B ES J)

A kett6s sltési mod és az elvalasztd segitségével kétféle ételt készithet, amelyekhez ugyanaz a
hémérséklet- és idébeallitas sziikséges a légkeveréses sutékosar mindkét rekeszében.

1. Helyezze az ételt a légkeveréses slt6kosaraba, és hasznalja az elvalasztoét.

2. Akészulék kikapcsolasahoz érintse (19) meg a fékapcsold gombot. Alapértelmezetten a
Kettds sltés gomb (16) van kivalasztva. A gomb villog, amikor aktivalva van.

3. Ha aKettds siités gomb (16) nem villog, elészor érintse meg a gombot az aktivalashoz.

4.  Erintse meg a kivant elére beallitott siitési program (1-8) gombjat (> ELORE BEALLITOTT
SUTESI PROGRAMOK).

5. Az alapértelmezett h6mérséklet vagy id6 beallitdsahoz érintse meg a H6mérséklet vagy 1d6
ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat.

6. Asltés elinditadsahoz érintse meg az Inditas/sziinet gombot (12). A bal és a jobb oldali
rekesz egyszerre kezd sutni, és mindkét kijelz6n ugyanaz a hémérséklet és id6 jelenik meg.

7. Ha a sutési folyamat soran médositani szeretné a hémérsékletet vagy az idét, érintse meg
a Hémérséklet vagy az 1d6 ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat, és a beallitdsok mindkét
kijelz6n egyidejlleg modosulnak.

6.6. SUTES EGY REKESZBEN (B/J)

Kisebb mennyiségi étel sutéséhez a légkeveréses sutdékosar egyetlen rekeszében

(bal vagy jobb):

1. Hasznalja a légkeveréses sut6kosaraban Iév6 elvalasztét, és helyezze az ételt a kivant
rekeszbe.

2. Akeészilék kikapcsolasahoz érintse (19) meg a fékapcsold gombot.

3.  Erintse meg a Bal oldali rekesz L vagy a Jobb oldali rekesz R_ gombot (11 vagy 20),
amelyik rekeszbe étel kerilt. . o

4.  Erintse meg a kivant el6re beallitott stitési program (1-8) gombjat (> ELORE BEALLITOTT
SUTESI PROGRAMOK).

5. Az alapértelmezett h6mérséklet vagy id6 beallitdsahoz érintse meg a Hé6mérséklet vagy 1d6
ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat.

6. Az egyik rekeszben a sltés elinditasahoz érintse meg az Inditas/sziinet gombot (12).

7.  Ha a stési folyamat soran a hdmérsékletet vagy az id6t be kell allitani, el6szor érintse
meg a Bal oldali rekesz "L vagy a Jobb oldali rekesz R~ gombjat (11 vagy 20), amelyikben
a slités folyamatban van, majd érintse meg a hémérséklet vagy az id6 ikon melletti +/-
gombokat (9, 10).
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6.7. SUTES MINDKET REKESZBEN SZINKRONIZALAS MODBAN

Ha a két rekeszben a sziikséges sutési id6 eltérd, hasznalja a Szinkronizalas modot az idék
szinkronizalasahoz, hogy mindkét rekesz automatikusan ugyanabban az idében fejezze be a siitést.

MEGJEGYZES: Ne hasznélja az Aszalas elébeallitast (8) szinkronizalas modban. Az aszalast
javasolt valtas Uzemmaoddal, kettés siitési méddal vagy egy rekeszes sitéssel hasznaini.

El6szor a bal és a jobb oldali rekeszeket kell beprogramozni:

1. Helyezze az ételt a legkeveréses sltbkosaraba, és hasznalja az elvalasztot.

2. Erintse meg a Bal oldali rekesz _L_ gombot (11).

3. Erintse meg a kivant el6re beallitott siitési program (1-8) gombjat (> ELORE BEALLITOTT
SUTESI PROGRAMOK).

4. Az alapértelmezett hémérséklet vagy id6 beallitasahoz érintse meg a Homérséklet vagy 1d6
ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat.

5. Erintse meg a Jobb oldali rekesz R_ gombot (20).

6.  Erintse meg a kivant el6re beallitott sttési program (1-8) gombijat.

7 Az alapértelmezett h6mérséklet vagy idd beallitasahoz érintse meg a Homérséklet vagy 1d6
ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat. m

8.  Afunkcio aktivalasahoz érintse meg a Szinkronizalas gombot (13). A gomb villog, amikor
aktivalva van. A torléshez nyomja meg ismét a gombot.

MEGJEGYZES: A szinkronizalasi méd nem aktivalhato a siités megkezdése utan.

9.  Asltés elinditasahoz érintse meg az Inditas/sziinet gombot (12). A leghosszabb siitési
idével rendelkez6 rekesz kezdi el el6szor a sltést, és a kijelzén fut a visszaszamlalas.
Amikor a hatralévé sitési id6 megegyezik a masodik rekesz idejével, a masodik rekesz is
elkezd siitni, és az els6 rekesszel szinkronban fut a visszaszamlalas.

10. Ha a sutési folyamat soran a hémérsékletet vagy az idét be kell allitani, elészor érintse meg
a Bal oldali rekesz _L_ vagy a Jobb oldali rekesz R_ gombot (11 vagy 20), majd érintse meg a
Hémérseklet vagy az 1d6 ikon melletti +/- gombokat (9, 10).

MEGJEGYZES:

[ Amikor a leghosszabb sutési idével rendelkez6 rekesz megkezdte a sutést, ha a sutési id6t
a bedllitasnal a masodik rekesz sutési idejénél kisebbre csdkkenti, a masodik rekesz is
elkezd siitni. A Szinkronizalas gomb (13) kikapcsol, és a szinkronizalas mod torlédik.

[ Ehhez hasonléan, amikor a leghosszabb sutési idével rendelkezd rekesz megkezdte a
sutést, és a masodik rekesz sitési idejét a ,hold” értéknél magasabbra néveli, mint az elsé
rekesz folyamatban lévé sitési ideje, a masodik rekesz is elkezd sutni. A Szinkronizalas
gomb (13) kikapcsol, és a szinkronizalas mod torlédik.

6.8. SUTES MINDKET REKESZBEN UZEMMOD NELKUL
Keétféle étel sutésének azonnali megkezdése mindkét rekeszben, eltéré hdmérsékleten vagy idével:

Helyezze az ételt a légkeveréses sutékosaraba, és hasznalja az elvalasztét.

A készulék kikapcsolasahoz érintse (19) meg a fékapcsolé gombot.

Erintse meg a Bal oldali rekesz _L_ gombot (11).

Erintse meg a kivant elére beallitott siitési program (1-8) gombjat (> ELORE BEALLITOTT

SUTESI PROGRAMOK).

Az alapértelmezett hémérséklet vagy id6 beallitasahoz érintse meg a Hémérséklet vagy 1d6

ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat.

Erintse meg a Jobb oldali rekesz R_ gombot (20).

Erintse meg a kivant elére beallitott siitési program (1-8) gombjat.

Az alapértelmezett hémérséklet vagy id6 beallitasahoz érintse meg a Hémérséklet vagy 1d6

ikonok (9, 10) melletti +/- gombokat.

9.  Erintse meg az Inditas/sziinet gombot (12) a siités azonnali megkezdéséhez mindkét
rekeszben.

10. Ha a sutési folyamat soran a hémérsékletet vagy az idét be kell allitani, el6szor érintse meg

a Bal oldali rekesz _L_ vagy a Jobb oldali rekesz R_ gombot (11 vagy 20), majd érintse meg a

Hémérséklet vagy az 1d6 ikon melletti +/- gombokat (9, 10).

o b=

oNo
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6.9. ALEGKEVERESES SUTOKOSAR KIVETELE SUTES KOZBEN

] Ha a légkeveréses sutdkosarat a sitési folyamat kdzben kiveszik (az étel ellenérzése vagy
razasal/forditasa miatt), a készulék leallitja a sitést. A sutés folytatasahoz azonnal helyezze
vissza a légkeveréses sutékosarat.

] Ha a légkeveréses stt6kosarat 5 percen bellil nem helyezi vissza a készulékbe, a késziilék
kikapcsol, és készenléti modba 1ép.

6.10. ASUTES SZUNETELTETESE, LEALLITASA

A sitési folyamat kézben:

] A sutési folyamat szlineteltetéséhez Switch Mode (valtas) médban, Dual Cook (kett8s siités)
maodban és Sync Mode (szinkronizalas) médban érintse meg a Start/Pause (inditas/szlnet)
gombot (12). Az id6zit6 és a fités leall. A sités folytatasahoz érintse meg ismételten a
gombot.

[ ] Egy rekesz sitési folyamatanak sziineteltetéséhez az egyrekeszes slités vagy kétrekeszes
slités esetén lizemmaod nélkl, érintse meg a Bal oldali rekesz "L vagy a Jobb oldali
rekesz R_ gombot, majd érintse meg a Start/Pause (inditas/sziinet) gombot (12) az adott
rekesz szlineteltetéséhez. A sités folytatasahoz érintse meg ismételten a gombokat a
rekeszben.

] Ha meg kell szakitania a sutési folyamatot vagy manualisan ki kell kapcsolnia a készuléket,
érintse meg és tartsa lenyomva a Fékapcsold gombot (19), amig a készulék ki nem kapcsol,
és vissza nem tér Standby (készenléti) Gzemmodba.

6.11. AMIKOR A SUTES BEFEJEZODIK

A stési folyamat végén a készlilék masodszor is 5-sz6r sipol, ami azt jelzi, hogy a siités
befejez6dott. A ventilator néhany masodpercig mikadik, majd leall, a készilék kikapcsol, és
visszatér Standby (készenléti) lzemmaoddba.

6.12. VILAGITAS SUTES KOZBEN

] Sités kdzben nyomja meg a Vilagitas gombot (18) a bal és jobb oldali vilagitas be- vagy
kikapcsolasahoz.

[ ] Egyetlen lampa be- vagy kikapcsolasahoz siités kzben érintse meg a Bal oldali rekesz L
vagy a Jobb oldali rekesz R_ gombot (11 vagy 20), majd érintse meg a Vilagitas
gombot (18). A funkcié nem elérhet6é Switch (valtas) modban.

6.13. AUTOMATIKUS KIKAPCSOLAS (INAKTIVITAS)

A légkeveréses siutd automatikusan kikapcsol, és Standby (készenléti) modba lép, ha 5 percen
beliil nem nyom meg egyetlen gombot sem, amikor a késziilék be van kapcsolva, de a sutés még
nem indult el, vagy amikor a sutés szinetel.

6.14. SUTES UTAN

1. Huzza ki a légkeveréses sutdékosarat, és helyezze sima és héallo fellletre. Hasznaljon
egy fogot, hogy az ételt talalo talra helyezze. Ne forditsa meg a kosarat, nehogy az aljan
Osszegylilt felesleges zsirokat és olajokat az ételre Ontse.

2. Ha folytatni kell a stitést egy masik adag étellel, tordlje le konyhai papirtoriével a
légkeveréses sutdkosar aljan 1évé felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza a
fustolést. A késziléket nem kell elémelegiteni, amig meleg.

3. Ha befejezte a készllék hasznalatat, huzza ki a halozati kabelt a halozati aljzatbol.
Athelyezés vagy tisztitas elétt hagyja teljesen kihiilni a késziiléket.
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7. HASZNOS INFORMACIOK

7.1. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO

! me';:;;:::g Id.6 HEm. Réz.é ?l Megjegyzés )
(©) (min.) (°C) forditas
Burgonya és hasabburgonya
X:gggguff‘ggg’r?ys;“’“ 500-600 | 18-25 | 200 Rézés /
X:g;igbfj’rgzﬁ%m“ 500-600 | 20-25 200 Rézas /
Rakott burgonya 600 20-25 200 / /
Hus és szarnyasok m
Steak 100-600 12-18 180 Forditas /
Sertés csikok 100-600 12-18 180 Forditas /
Hamburger 100-600 10-20 180 Forditas /
Virslis tekercs 100-600 13-15 200 / /
Csirkecomb 100-600 | 25-30 180 Rasas) /
Csirkemell 100-600 18-25 180 Forditas /
Ragcsalnivalok
Tavaszi tekercs 100-600 8-10 200 Forditas
Fagyasztott csirkehus 100-600 8-12 180 Razas
Fa.gyasztoltt panirozott 100-500 8-10 180 /
sajt falatkak
Toltott zoldségek 100-500 12-20 160 / /
Siités
Siitemény 500 8-15 180 / Hasznaljon
Quiche 500 20-22 180 / sttGformat/
sutében

Muffin 500 15-18 200 / hasznalhato

 Edes harapnivalok 500 20 160 / edeényeket

7.2. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELS® HOMERSEKLET

A hus, a baromfi és a hal fogyasztasa el6tt hUshémér&vel ellendrizze, hogy jol atsiltek-e. Kovesse
ezeket az USDA altal ajanlott biztonsagos minimalis belsé hémérsékleteket. Igény szerint
magasabb belsé hémérsékleten is suthet ételeket.

Marha, barany ........ccccoiiiiiiiiiis 63 °C (145 °F)

Sertéshls ......coooeveeiiiiiiiiceeeeeee 71 °C (160 °F)

Daralt hUsok ........cccoceviiiiiiiiiciicicee 71°C (160 °F)
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7.3.

&

Baromfi termékek ..........ccocoviiiiiiiiiiiiiii 77-82 °C (170-180 °F)
Hal, rakfélék .........ccooovviiiiiiiiee, 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése ............ 74 °C (165 °F)

LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

Az étolajok, mint példaul a repce-, napraforgé- vagy ndvényi olaj, jol hasznalhatok
légkeveréses sutéshez.

SzUlkség szerint adjon hozza olajat. Ha az ételek nincsenek elécsomagolva és elére
bekenve, tegyen egy kis étolajat (csak 1-2 evékanal) bizonyos ételekre, hogy ropogoésra és
aranybarnara suljenek.

Az ételeket az olajjal bekenés és sutés el6tt konyhai papirtérlével mindig szaritsa meg,
hogy az eredmény ropogdsabb legyen. Egyenletesen dorzsélje ra, ecsettel vigye fel, vagy
permetezze a sutdolajat az élelmiszerekre.

Vagja az ételeket kisebb darabokra, hogy nagyobb fellleten legyen ropogos.

Husok sutésekor helyezze 6ket egy rétegben a légkeveréses sutékosarba, hogy
egyenletesen piruljanak, és jol at tudjanak slni.

Ropogos hazi hasabburgonya vagy burgonya szeletek készitéséhez vizben aztassa a
frissen hamozott és vagott burgonyat 30 percig. Szaritsa meg konyhai papirtoriével, majd
kenje be 1 evBkanal étolajjal a Iégkeveréses sutés el6tt.

Ne készitsen tul zsiros ételeket, példaul kolbaszt a levegében.

Hasznaljon sltéformat a légkeveréses sitékosarban slitemény vagy quiche siitéséhez,
illetve finom vagy tolt6tt 6sszetevok légkeveréses siitéséhez.

Hasznalhat bolti tésztat toltott ételek, példaul calzone, gyors és egyszerl készitéséhez.

A boltban vasarolt tésztaval készllt ételek hamarabb elkészilnek, mint a hazi tészta.

TISZTITAS ES APOLAS

aljzatbdl, és hagyja teljesen lehdini.

f:i FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt mindig htizza ki a késziiléket az elektromos

kdézponti egységet, a halozati vezetéket vagy a csatlakozodugot vizbe vagy mas

ﬁ FIGYELMEZTETES: Az elektromos veszély elkeriilése érdekében ne meritse a

folyadékba. Soha ne &blitse 6ket a csap alatt.

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

FONTOS: A készlilék tisztitdsahoz soha ne hasznaljon oldészereket vagy surol6 hatasu
tisztitészereket, drotkefét, éles targyakat vagy suroldszivacsot.

Torodlje at a kozponti egység kulsejét puha, nedves torlékendével.

Tordlje le a sutéteret egy vizzel megnedvesitett puha ruhaval. Hagyja teljesen megszaradni
a levegén.

Csak szukség esetén tisztitsa meg a fitéelemet egy régi fogkefével, hogy eltavolitsa az
ételmaradékokat, majd tordlje at egy puha, nedves toriékendével.

Tisztitsa meg a légkeveréses sutékosarat és a térelvalasztot meleg, mosogatoszeres vizzel
és puha szivaccsal. Sziikség esetén toltse meg a légkeveréses siitékosarat meleg vizzel
és kevés mosogatoszerrel. Helyezze be a Iégaramlas talcat és az elvalasztot, és tisztitas
el6tt 10 percig aztassa. Ne hasznaljon 50 °C-nal magasabb hémérsékletl vizet. Egy puha,
szaraz ruhaval alaposan torolje szarazra.

Hagyja az 0sszes alkatrészt teljesen megszaradni, miel6tt bezarja a légkeveréses
sutbékosarat.

A késziléket kihuzott allapotban, hlivos és szaraz helyen tarolja.

CSECSEMOK, GYERMEKEK ES KISALLATOK ELOL ELZARVA TARTSA.
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1. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

Cititi Tn totalitate acest manual Tnainte de prima utilizare. Acesta contine informatii importante

privind siguranta, precum si instructiuni privind utilizarea si intretinerea aparatului. Pastrati aceste

instructiuni pentru referinte viitoare si transferati-le eventualilor noi proprietari ai aparatului.

1.  Pentru a va proteja impotriva pericolelor electrice, nu scufundati aparatul, cablul de

alimentare sau stecherul Tn apa ori in orice alt lichid. Nu le clatiti niciodata sub jetul de apa de la

robinet. (consultati sectiunea CURATAREA SI INGRIJIREA).

2. In ceea ce priveste instructiunile pentru curdtarea suprafetelor care intrd in contact cu

alimente sau ulei, consultati sectiunea CURATAREA S| INGRIJIREA.

3. Acest aparat are un temporizator incorporat si se va opri automat la terminarea acestuia.

4.  Acest aparat nu trebuie utilizat de copii cu varsta cuprinsa intre 0 si 8 ani. Acest aparat

poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani si de persoane cu capacitati fizice, senzoriale

sau mentale reduse ori lipsite de experienta si cunostinte, daca acestea au fost supravegheate

sau instruite cu privire la utilizarea aparatului in conditii de siguranta si daca inteleg pericolele

implicate. Curatarea si intretinerea de catre utilizatori nu trebuie sa fie efectuate de copii, cu

exceptia cazului in care acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Tineti aparatul si cablul

acestuia intr-un loc inaccesibil copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

6.  Nu utilizati acest aparat daca stecherul, cablul de alimentare sau aparatul insusi este

deteriorat in vreun fel.

7. In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre

producator, de catre agentul sau de service sau de catre persoane cu calificare similara pentru a

evita un pericol.

8. RISC DE PRODUCERE A ARSURILOR: Nu atingeti suprafetele fierbinti.
& Suprafetele aparatului marcate cu acest semn devin foarte fierbinti in timpul

utilizarii si pot ramane fierbinti pentru o perioada de timp dupa utilizare.

9. Lasati aparatul sa se raceasca complet inainte de orice operatiune de curatare sau

intretinere.

10. Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate de producatorul aparatului poate provoca

raniri.

11.  Tineti cablul de alimentare departe de suprafetele fierbinti. Nu conectati cablul de alimentare

si nu actionati panoul de control cu mainile ude.

12.  Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea bufetului sau sa atinga suprafete

fierbinti.

13.  Atunci cand priza de curent serveste ca mijloc de deconectare a aparatului, aceasta trebuie

sa ramana usor accesibila.

14. Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unui aragaz sau a unui arzator electric fierbinte ori

intr-un cuptor incalzit. Nu asezati nimic deasupra aparatului.

15. Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele descrise in acest manual. Utilizarea

necorespunzatoare a aparatului poate provoca raniri.
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16. Nu folositi niciodata aparatul nesupravegheat.
17. Daca aparatul emite fum negru, deconectati-l imediat si asteptati oprirea fumului inainte de a
scoate cosul friteuzei.

Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Acesta nu este destinat utilizarii in exterior.

18

19. QI? Acest simbol indica faptul cad materialele sunt aprobate pentru contactul cu
alimentele.

20.

Marcajul acestui dispozitiv (simbolul unui cos de gunoi barat) este conform cu
E Directiva europeana 2012/19/UE privind ,echipamentele electrice si electronice

uzate“. Acest marcaj inseamna ca acest echipament, la sfarsitul duratei sale de
viata utila, nu poate fi eliminat impreuna cu alte deseuri menajere. Utilizatorul este
obligat sa-I predea operatorilor care colecteaza echipamente electrice si electronice uzate.
Operatorii de colectare, inclusiv punctele de colectare locale, magazinele si autoritatile locale,
creeaza un sistem adecvat pentru colectarea echipamentelor. Colectarea adecvata a
echipamentelor electrice si electronice uzate contribuie la evitarea efectelor nocive asupra
sanatatii umane si a mediului, cauzate de prezenta componentelor periculoase, precum Tn urma
depozitarii si tratarii necorespunzatoare a acestor echipamente.

21. Aparatul nu este destinat sa fie utilizat cu ajutorul unui temporizator extern sau al unui
sistem de comanda de la distanta.

22. Nu folositi aparatul in apropierea unor lichide sau gaze inflamabile sau a unor materiale
inflamabile (de exemplu, perdele, fete de masa, tapet, etc.).

23. Nu asezati aparatul contra unui perete sau a altor aparate. Lasati un spatiu liber de cel putin
10 cm pe toate laturile. Nu acoperiti orificille de admisie si de evacuare a aerului ale aparatului.
24. Nu utilizati aparatul langa apa sau zone cu umiditate puternica (de exemplu intr-un subsol
umed, langa o piscina sau cada de baie).

2. SPECIFICATII TEHNICE

( Tensiune nominala: 220-240 V ~, 50/60 Hz )
Consum electric: max. 2400 W
0,34W (mod de veghe)
Interval de temperatura:
- Prajire cu aer 80 °C - 200 °C
- Reincalzire 70 °C-100°C
- Deshidratare 35°C-80°C
Interval de timp:
- Prajire cu aer 1 — 60 minute
- Deshidratare 1—24 ore
Capacitate: 1ML(55Lx2)
KCIasa de protectie: Clasa | y

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. PREZENTAREA GENERALA A APARATULUI

A. Fante de admisie aer E. Separator de cosuri

B. Panou de comanda F. Tava perforata

C. Cos friteuza cu aer G. Fante de evacuare a aerului
D. Maénere duble
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3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE CONTROL

4 N\
1. Buton presetat pentru cartofi 11. Buton compartiment din stanga L
prajiti 25 12. Buton de Start/Pauza >~
2. Buton presetat pentru copane de 13. Buton de sincronizare s
pui 14. Afisaj compartiment din stanga
3. Buton presetat pentru fripturi 4% 15. Buton intrerupator &=
4. Buton presetat pentru pizza & 16. Buton de Gatire duala 2
5. Buton presetat pentru peste .« 17. Afisaj compartiment din dreapta
6. Buton presetat pentru legume ? 18. Buton de iluminare 3
7. Buton presetat pentru reincalzire §§§ 19. Buton de alimentare &
8. Buton presetat pentru deshidratare 20. Buton compartiment din dreapta R_
9. Butoane Temperatura +/-
10. Butoane Timp +/-
. J

3.3. PROGRAME DE GATIT PRESETATE

Friteuza cu aer este proiectata cu opt Programe de gatit presetate pentru confortul
dumneavoastra. Temperaturile si timpii de gatire impliciti pentru programele de gatit sunt reglabili. @

ALERTA PENTRU AGITARE/INTOARCERE

u Functia de atentionare de Agitare/Intoarcere este disponibila in programele de gatit
prestabilite desemnate atunci cand timpul este setat la cel putin 6 minute.

u Daca, dupa semnalele acustice de avertizare pentru Agitare/intoarcere, cosul friteuzei cu aer
nu este scos pentru a agita sau intoarce alimentele, aparatul va continua sa gateasca pana
la terminarea duratei de temporizare.

( Temperatura (°C) Timp (minute) ingtiintare A
pentru agitare/
Programe de gatit intoarcere
presetate Setari din Interval Setari din Interval (la 2/3 din
fabrica reglabil fabrica reglabil timpul de
gatire)
Cartofi prajiti 200 °C (80-200 °C) 26 (1-60) v
Picioare de pui 200 °C (80-200 °C) 32 (1-60) v
Biftecuri 175°C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Pizza 150 °C (80-200 °C) 16 (1-60) —
Peste 160 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Legume 150 °C (80-200 °C) 12 (1-60) v
Reincalzire 80 °C (70-100 °C) 60 (1-60) —
Deshidratare 55°C (35-80 °C) 8 ore (214oré N —
\ ore) y

Temperatura si timpul de gatire pot varia in functie de marimea, cantitatea, tipul de alimente si
daca alimentele sunt sau nu congelate. Verificati intotdeauna alimentele la jumatatea perioadei de
gatire pentru a determina timpul final de gatire si temperatura necesara. Reglati setarile dupa cum
este necesar.
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4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

u Tndepértati toate ambalajele.

] Asigurati-va ca friteuza cu aer nu prezinta deteriorari vizibile si nu-i lipsesc piese.

u Inainte de a utiliza aparatul pentru prima data sau inainte de a-I utiliza dupa o depozitare
prelungita, curatati aparatul si accesoriile conform instructiunilor din sectiunea CURATAREA
SI INGRUJIREA.

NOTA: Pentru a indeparta mirosul de nou din aparatul dumneavoastra, se recomanda sa porniti
aparatul la temperatura maxima de 180-200 °C timp de 10-15 minute, fara alimente, pentru a arde
lubrifiantul protector. Procesul poate produce un usor fum sau miros. Asigurati-va ca incaperea
este bine aerisita.

5. ASAMBLAREA

[ Amplasati aparatul pe o suprafata plana, stabila, uscata si rezistenta la caldura. Daca este
necesar, utilizati un covoras antiderapant rezistent la caldura sub aparat pentru a proteja
blatul de lucru de caldura sau de petele permanente.

u Pastrati o distanta minima de 20 cm pe toate laturile aparatului fata de alte obiecte pentru
a permite o circulatie adecvata a aerului in timpul gatitului. Nu acoperiti aparatul cu niciun
obiect pentru a evita incendiile.

6. FUNCTIONAREA

A ATENTIE - Risc de arsuri:

- Suprafata fierbinte! Nu atingeti suprafetele fierbinti. Cosul friteuzei cu aer, elementul
de incalzire si suprafetele metalice ale aparatului se vor incalzi in timpul utilizarii si sunt
supuse caldurii reziduale dupa utilizare. Utilizati manerele sau butoanele disponibile. Purtati
intotdeauna manusi de bucatarie cand manipulati cosul friteuzei cu aer cald.

- Abur fierbinte! Aveti grija la aburul fierbinte care iese prin fantele de evacuare a aerului si
cand scoateti cosul friteuzei cu aer din aparat.

6.1. UTILIZAREA TAVII PERFORATE S| A SEPARATORULUI

Friteuza cu aer este proiectata cu 2 zone de gatit selectabile, stanga si dreapta. Aceasta

caracteristica va permite sa gatiti cantitati mai mici de alimente intr-un singur compartiment

al cosului friteuzei cu aer folosind separatorul, sau cantitati mai mari de alimente in ambele

compartimente.

1. Utilizati intotdeauna tava perforata din partea inferioara a cosului friteuzei cu aer. Tava
permite aerului fierbinte sa circule in jurul alimentelor si excesul de grasimi si uleiuri sa se
adune pe fundul cosului, impiedicand colectarea sub alimente.

2. Introduceti separatorul in centrul tavii perforate daca veti gati intr-un singur compartiment
sau daca veti gati tipuri diferite de alimente in ambele compartimente.

6.2. OPRIREA/PORNIREA APARATULUI

[ Conectati cablul de alimentare la o priza echipata cu impamantare. Aparatul va intra in
modul de asteptare cu un semnal sonor si numai butonul de alimentare (19) se va aprinde
pentru a indica faptul ca aparatul este conectat la sursa de alimentare.

[ Atingeti butonul de alimentare (19) pentru a porni friteuza cu aer. Panoul de control se va
aprinde si va afisa toate butoanele. Programul de gatit presetat Cartofi préjiti (1) si Modul de
gatit dual (16) sunt selectate implicit si vor clipi pe panou.

[ Urmati sectiunile urmatoare pentru a regla setarile si a utiliza aparatul.

u Daca trebuie sa opriti manual friteuza cu aer in orice moment, atingeti butonul de
alimentare (19) pana cand aparatul se opreste si revine la modul de asteptare.
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6.3. UMPLEREA COSULUI FRITEUZEI CU AER

1. Scoateti cosul friteuzei din unitatea principala si asezati-I pe o suprafata rezistenta la
caldura.

2. Puneti ingredientele pregatite pe tava cu perforata. Nu umpleti prea mult cosul friteuzei cu
aer pentru a asigura o gatire si o circulatie a aerului corespunzatoare.
m Daca gatiti fripturi de vita sau cotlete de porc, asezati-le intr-un singur strat pe tava

perforata, cu spatii mici intre ele.
3. Reintroduceti cosul friteuzei cu aer in unitatea principala.
4.  Folositi intotdeauna ambele manere atunci cand manevrati cosul friteuzei cu aer.

6.4. GATIREA CU COSUL PLIN IN MODUL DE COMUTARE

Utilizati modul de comutare pentru a gati un tip de alimente in cosul friteuzei cu aer fara a utiliza

separatorul.

1. Asezati alimentele in cosul friteuzei fara a folosi separatorul.

2. Atingeti butonul de alimentare (19) pentru a porni aparatul.

3. Atingeti butonul de Comutare (15) pentru a activa mai intdi modul Comutare. Butonul va
incepe sa clipeasca atunci cand este activat. Setarile vor fi afisate numai pe ecranul din
stanga, nicio setare nu va fi afisata pe ecranul din dreapta, iar butoanele Compartiment
stanga L si Compartiment dreapta R_ (11, 20) se vor dezactiva. Pentru a anula, atingeti din
nou butonul.

4. Atingeti butonul programului de gatit presetat dorit (1 - 8) (> PROGRAME DE GATIRE
PRESETATE).

5. Pentru a regla temperatura sau ora implicita, atingeti butoanele +/- de langa pictogramele
Temperatura sau Timp (9, 10).

6.  Atingeti butonul Start/Pauza (12) pentru a incepe gatitul.

7.  Daca trebuie sa reglati temperatura sau timpul in timpul procesului de gatit, atingeti
butoanele +/- de langa pictogramele Temperatura sau Timp (9, 10).

6.5. GATIREAINAMBELE COMPARTIMENTE CUMODULDE GATITDUAL (L&R)

Utilizati modul Dual de gatit si separatorul pentru a gati doua tipuri de alimente care necesita
aceleasi setari de temperatura si timp in ambele compartimente ale cosului friteuzei cu aer.

1. Asezati alimentele Tn cosul friteuzei cu aer si folositi separatorul.

Atingeti butonul de alimentare (19) pentru a porni aparatul. Butonul Gatire duala (16) este
selectat in mod implicit. Butonul clipeste atunci cand este activat.

3. Daca butonul Gatire duala (16) nu clipeste, atingeti mai intai butonul pentru a-I activa.

4.  Atingeti butonul programului de gatire presetat dorit (1 - 8) (> PROGRAME DE GATIRE
PRESETATE).

5. Pentru a regla temperatura sau ora implicita, atingeti butoanele +/- de langa pictogramele
Temperatura sau Timp (9, 10).

6.  Atingeti butonul Start/Pauza (12) pentru a incepe gatitul. Compartimentele din stanga si
din dreapta vor incepe sa gateasca in acelasi timp si ambele afisaje vor indica aceleasi
temperaturi si timpi.

7.  Daca trebuie sa reglati temperatura sau timpul in timpul procesului de gatit, atingeti
butoanele +/- de langa pictogramele Temperatura sau Timp (9, 10) si setarile vor fi ajustate
simultan pe ambele afisaje.

6.6. GATIREA INTR-UN SINGUR COMPARTIMENT (L / R)

Pentru a gati cantitati mai mici de alimente intr-un singur compartiment (stanga sau dreapta) al

cosului friteuzei cu aer:

1. Utilizati separatorul din cosul friteuzei cu aer si asezati alimentele in compartimentul dorit.

2. Atingeti butonul de alimentare (19) pentru a porni aparatul.

3. Atingeti butonul Compartiment stang _L_ sau butonul Compartimentului drept R_ (11 sau 20)
corespunzator compartimentului care a fost umplut cu alimente.

4. Atingeti butonul programului de gatit presetat dorit (1 - 8) (> PROGRAME DE GATIRE
PRESETATE).
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5. Pentru a regla temperatura sau ora implicita, atingeti butoanele +/- de langa pictogramele
Temperatura sau Timp (9, 10).

6.  Atingeti butonul Start/Pauza (12) pentru a incepe gatitul dintr-un singur compartiment.

7.  Daca trebuie sa reglati temperatura sau timpul in timpul procesului de gatit, atingeti mai
intai butonul compartimentului din stanga L sau al compartimentului din dreapta R_ in care
se gateste (11 sau 20), apoi atingeti butoanele +/- de langa pictograma Temperatura sau
Timp (9, 10).

6.7. GATIREA IN AMBELE COMPARTIMENTE CU MODUL DE SINCRONIZARE

Daca timpii de gatire necesari in ambele compartimente sunt diferiti, utilizati modul Sincronizare
pentru a sincroniza timpii astfel incat ambele compartimente sa termine automat gatitul in acelasi
timp.

NOTA: Nu utilizati presetarile Deshidratare (8) in modul Sincronizare. Se recomanda utilizarea
Deshidratare cu modul de comutare, modul de gatit Dual sau modul de gatit intr-un Singur
compartiment.

Compartimentele din stanga si din dreapta trebuie sa fie programate mai intai:

1. Asezati alimentele Tn cosul friteuzei cu aer si folositi separatorul.

2. Atingeti butonul Compartiment stanga L_ (11).

3. Atingeti butonul programului de gétit presetat dorit (1 - 8) (> PROGRAME DE GATIRE
PRESETATE).

4. Pentru a regla temperatura sau ora implicita, atingeti butoanele +/- de langa pictogramele
Temperatura sau Timp (9, 10).

5. Atingeti butonul Compartiment dreapta R_ (20).

6.  Atingeti butonul programului de gatit presetat dorit (1 - 8).

7 Pentru a regla temperatura sau ora implicita, atingeti butoanele +/- de langa pictogramele
Temperatura sau Timp (9, 10).

8.  Atingeti butonul Sincronizare (13) pentru a activa functia. Butonul clipeste atunci cand este
activat. Pentru a anula, atingeti din nou butonul.

NOTA: Modul sincronizare nu poate fi activat dupa inceperea gétitului.

9.  Atingeti butonul Start/Pauza (12) pentru a incepe gatitul. Compartimentul cu cel mai lung
timp de gatire va incepe sa gateasca primul si va prezenta numaratoarea inversa pe afisaj.
Atunci cand timpul de gatit ramas se potriveste cu timpul celui de-al doilea compartiment, cel
de-al doilea compartiment va incepe sa gateasca si numaratoarea inversa se va sincroniza
cu primul compartiment.

10. Daca trebuie sa reglati temperatura sau timpul in timpul procesului de gatit, atingeti mai intéi
butonul Compartimentului stanga L sau Compartimentului dreapta R_ (11 sau 20), apoi
atingeti butoanele +/- de langa pictograma Temperatura sau Timp (9, 10).

NOTA:

u Cand compartimentul cu cel mai lung timp de gatire a inceput sa gateasca, daca reduceti
timpul de gatire la mai putin decét timpul celui de-al doilea compartiment care este mentinut
n asteptare, al doilea compartiment va incepe sa gateasca. Butonul de Sincronizare (13) se
va stinge, iar modul de sincronizare va fi anulat.

u In mod similar, atunci cand compartimentul cu cel mai lung timp de gatire a inceput sa
gateasca, daca mariti timpul de gatire al celui de-al doilea compartiment mentinut in
asteptare peste timpul continuu de gatire al primului compartiment, al doilea compartiment
va incepe sa gateasca. Butonul de Sincronizare (13) se va stinge, iar modul de sincronizare
va fi anulat.
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6.8. GATIREA IN AMBELE COMPARTIMENTE FARA NICIUN MOD

Pentru a incepe imediat gatitul a doua tipuri de alimente in ambele compartimente, la temperaturi
sau timpi diferiti:

1. Asezati alimentele In cosul friteuzei cu aer si folositi separatorul.

2. Atingeti butonul de alimentare (19) pentru a porni aparatul.

3. Atingeti butonul Compartiment stanga L (11).

4. Atingeti butonul programului de gatit presetat dorit (1 - 8) (> PROGRAME DE GATIRE
PRESETATE).

5. Pentru a regla temperatura sau ora implicita, atingeti butoanele +/- de langa pictogramele
Temperatura sau Timp (9, 10).

6.  Atingeti butonul Compartiment dreapta R_ (20).

7.  Atingeti butonul programului de gatit presetat dorit (1 - 8).

8.  Pentru a regla temperatura sau ora implicita, atingeti butoanele +/- de langa pictogramele

Temperatura sau Timp (9, 10).
9.  Atingeti butonul Start/Pauza (12) pentru a incepe imediat gatitul in ambele compartimente.
10. Daca trebuie sa reglati temperatura sau timpul in timpul procesului de gatit, atingeti mai intai
butonul Compartimentului stanga L sau Compartimentului dreapta R_ (11 sau 20), apoi
atingeti butoanele +/- de langa pictograma Temperatura sau Timp (9, 10).

6.9. SCOATEREA COSULUI FRITEUZEI CU AER iN TIMPUL GATITULUI

Tn cazul care cosul friteuzei cu aer este indepartat in timpul procesului de gatire (pentru a
verifica sau pentru a scutura/intoarce mancarea), aparatul va opri gatirea. Reintroduceti
imediat cosul friteuzei cu aer pentru a continua gatitul.

= Incazul care cosul friteuzei cu aer nu este reintrodus in aparat in termen de 5 minute,
aparatul se va opri si va intra ih modul de veghe.

6.10. PUNEREA PE PAUZA, ANULAREA GATITULUI

Tn timpul procesului de gatire:

] Pentru a intrerupe procesul de gatire in modul de comutare, modul Dual de gatire si modul
sincronizare, atingeti butonul Start/Pauza (12). Temporizatorul si incalzirea se vor opri.
Atingeti din nou butonul pentru a continua gatitul.

] Pentru a intrerupe procesul de gatit al unui compartiment in modul de gatit cu un
singur compartiment sau in modul de gatit cu ambele compartimente fara niciun mod,
atingeti butonul Compartiment stanga "L sau Compartiment dreapta R_ si apoi atingeti
butonul Start/Pauza (12) pentru a intrerupe gatitul in compartimentul respectiv. Atingeti din
nou butoanele pentru a continua gatitul in compartiment.

m  Daca trebuie s& anulati procesul de gatit sau s& opriti manual aparatul, atingeti si mentineti
apasat butonul de alimentare (19) pana cand aparatul se opreste si revine la modul de
asteptare.

6.11. LA TERMINAREA GATITULUI

La sfarsitul procesului de gatire, aparatul emite 5 semnale sonore pentru a indica faptul ca gatirea
este finalizata. Ventilatorul va functiona timp de cateva secunde si se va opri, iar aparatul se va
opri si va reveni la modul de asteptare.

6.12. ILUMINATUL iN TIMPUL GATITULUI

] Atingeti butonul lluminare (18) in timpul gatitului pentru a aprinde sau stinge luminile din
stanga si din dreapta.

] Pentru a aprinde sau stinge o singura lumina in timpul gatitului, atingeti butonul
Compartiment stanga _L_ sau Compartiment dreapta R_ (11 sau 20) si apoi atingeti butonul
lluminare (18). Aceasta functie nu este disponibila Th modul de comutare.
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6.13. OPRIREA AUTOMATA (INACTIVITATE)

Aparatul se va opri automat si va intra in modul de asteptare daca nu este apasat niciun buton in
decurs de 5 minute atunci cand aparatul este pornit si gatitul nu a inceput sau cand gatitul este
intrerupt.

6.14. DUPA GATIRE

1. Scoateti cosul friteuzei cu aer si asezati-| pe o suprafata plana si rezistenta la caldura.
Utilizati o pereche de clesti pentru a transfera mancarea pe o farfurie de servire.

Nu intoarceti cosul pentru a evita turnarea excesului de grasimi si uleiuri adunate in partea
de jos pe alimente.

2. Daca trebuie sa continuati sa gatiti un alt lot de alimente, folositi hartie de bucatarie pentru
a sterge excesul de grasimi si uleiuri din partea de jos a cosului de friteuza pentru a preveni
afumarea. Nu va fi necesara preincalzirea aparatului cat timp acesta este cald.

3. Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, deconectati cablul de alimentare de la priza
electrica. Asteptati pana cand aparatul se raceste complet inainte de a-l muta sau de a-I
curata.
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7. INFORMATII UTILE

7.1. GHID DE PRAJIRE CU AER

( i Agitati/ A
in-max ; N o
. Timp Temp. intoarceti ..
Cantitate . °C i Observatie:
(9) (min.) (°C) pe parteF
cealalta
Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi prajiti subliri 500-600 | 18-25 200 Scuturati /
congelati ’
Cartofi prajti grogi 500-600 | 20-25 200 Scuturati /
congelati ’
Cartofi gratinati 600 20-25 200 / /
Carne si carne de pasare
Friptura 100-600 12-18 180 Intoarceti /
Cotlete de porc 100-600 12-18 180 Intoarceti /
Hamburger 100-600 10-20 180 Intoarceti /
Rulada cu carnati 100-600 13-15 200 / /
Scuturati/
Picioare de pui 100-600 | 25-30 180 intoarceti /
pe partea
cealalta
Piept de pui 100-600 18-25 180 Intoarceti /
Gustari
Rulouri de primavara 100-600 8-10 200 Intoarceti
Crochete de pui .
congelate 100-600 8-12 180 Scuturati
Scuturati/ Utilizati gata d
Batoane de peste intoarceti lizall gata de
congelate 100-500 6-10 200 pe partea cuptor
cealalta
Gustari congelate din
paine si 100-500 8-10 180 /
cu branza
Legume umplute 100-500 12-20 160 / /
Coacere
Prajitura 500 8-15 180 /
Tartd Quiche 500 20-22 180 / Folositi o forma
- de copt/un vas de
Briose 500 15-18 200 / cuptor
KGustarl dulci 500 20 160 / y
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7.2. TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SIGURANTA

Folositi un termometru pentru carne pentru a va asigura ca carnea, carnea de pasare si pestele
sunt bine gatite Tnainte de a fi consumate. Respectati aceste temperaturi interne minime de
siguranta recomandate de USDA. Puteti gati alimente la o temperatura interna mai ridicata, in
functie de preferintele dumneavoastra.

Carne de vita, miel .........cccocoeeviiiiiiiiennnn. 63 °C (145 °F)

Carne de POrC .......ccoeeveiieeiieiiiesie e 71°C (160 °F)

Carnuri tocate .......cccceeveiveenenn. . 71°C (160 °F)

Produse din carne de pasare ... . 77-82 °C (170-180 °F)

Peste, crustacee ... 63 °C (145 °F)

Reincalzirea carnii, a carnii de pasare,

a resturilor de mancare ............ccccceeieene. 74 °C (165 °F)

7.3. SFATURI DE PRAJIRE CU AER

u Uleiurile de gatit, cum ar fi rapita, floarea soarelui sau uleiul vegetal, functioneaza bine
pentru prajirea cu aer.

u Va rugam sa adaugati ulei dupa cum este necesar. Cu exceptia cazului in care alimentele
sunt preambalate si unse Tn prealabil, folositi putin ulei de gatit (doar 1-2 linguri) pe anumite
alimente pentru a asigura un rezultat crocant si auriu.

[ Pentru rezultate mai crocante, uscati intotdeauna alimentele cu prosoape de hartie inainte
de a adauga ulei si de a le gati. Ungeti, periati sau pulverizati ulei de gatit uniform pe
alimente.

u Taiati alimentele Tn bucati mai mici pentru a crea o suprafatda mai mare pentru obtinerea
efectului crocant.

[ Cand gatiti carnea, asezati-o intr-un singur strat in cosul de prajire pentru a permite o
rumenire uniforma si pentru a va asigura ca bucatile pot fi gatite in profunzime.

[ Pentru a obtine cartofi prajiti sau sferturi de cartofi crocanti de casa, inmuiati, cartofii
proaspat curatati si taiati, in apa timp de 30 de minute. Uscati cartofii cu prosop de hartie de
bucatarie, apoi ungeti cu 1 lingura de ulei de gatit inainte de a-i praji in friteuza.

[ Nu preparati alimente extrem de grase, cum ar fi carnatii, in friteuza cu aer.

] Folositi o tava de copt in cosul friteuzei pentru a coace o prajitura sau o quiche ori pentru a
praji in friteuza ingrediente delicate ori umplute.

] Puteti utiliza aluat cumparat din magazin pentru a pregati rapid si usor gustari umplute, cum
ar fi calzone. Alimentele preparate cu aluat cumparat din magazin vor necesita mai putin
timp de pregatire decat cele facute cu aluat de casa.
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8. CURATAREA SI INGRIJIREA

AVERTISMENT: Tnainte de curatare, scoateti aparatul din priza si I3sati-l sa se
raceasca complet.

AVERTISMENT: Pentru prevenirea electrocutarii, nu scufundati niciodata aparatul,
cablul de alimentare ori stecherul in apa sau in alte lichide. Nu le clatiti niciodata sub
jetul de apa de la robinet.

[ Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

m  IMPORTANT: Nu folositi niciodata solventi, agenti de curatare chimici sau abrazivi, perii de
sarma, obiecte ascutite sau bureti abrazivi pentru a curata aparatul.

[ Stergeti exteriorul unitatii principale cu o carpa moale si usor umezita.

u Stergeti camera de gatit cu o carpa moale, umezita cu apa calda. Lasati sa se usuce

complet la aer.

u Numai atunci cand este necesar, curatati elementul de incalzire cu o periuta de dinti veche
pentru a indeparta orice reziduu alimentar, apoi stergeti cu o carpa moale si umeda.

u Curatati cosul friteuzei cu aer, tava cu flux de aer si separatorul cu apa calda cu sapun,
folosind un burete moale. Daca este necesar, umpleti cosul friteuzei cu aer cu apa calda
si putin sapun de spalat vase. Asezati tava perforata si separatorul in interior si [asati la @
fnmuiat timp de 10 minute Tnainte de curatare. Nu utilizati apa cu o temperatura mai mare de
50 °C. Dupa curatare, uscati bine cu o carpa moale, uscata.

m  Lasati toate piesele sa se usuce complet nainte de a inchide cosul friteuzei cu aer.

Depozitati aparatul decuplat de la priza, intr-un loc racoros, curat si uscat.

= ANU SE LASA LA NDEMANA BEBELUSILOR, COPIILOR SI AANIMALELOR DE
COMPANIE.
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COOEPXAHWE

1. AHCTPYKUUA NO TEXHUKE BE3OIMNMACHOCTHU C.74
2. TEXHUWHECKUE XAPAKTEPUCTUKU C.75
3. ONIUCAHUE YCTPOUCTBA C.76
4.NEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM C.77
5.YCTAHOBKA cC.77
6. AKCIIYATALUA C.78
7.NONE3HAA NHPOPMALIUA C. 82
8. OYUCTKA nyxoa C.84

1. MHCTPYKLUUA NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTHU

[Nepen nepBbiM NCNONB30BaHMEM BHMMATENbHO NpoYMTanTe AaHHOe pykoBoAcTBO. OHO coaepxuT

Ba)KHYl0 MHOpMaUMIO MO TexHuke 6e30nmacHOCTW, a TakKe WMHCTPYKUMW MO 3SKCrnsyaTauum u

TEXHUYECKOMY 0bCnyxumBaHUo ycTporicTBa. CoxpaHuTe AaHHOE PYKOBOACTBO AMs UCMOSb30BaHUs

B OyayLlem u nepegavite ero HoBbIM BriagesnbLlam yCTPOUCTBa.

1. Bo u3bexaHue MOopaxKeHUss 3MEKTPUYECKUM TOKOM HEe MOrpyxawTe YCTPOWCTBO, BUIIKY U

kabenb NMTaHUs B BOAY MNnu NoOble gpyrue XuakocTu. Hukorga He npoMbiBanTe 3TV YacTu nog

npotoyvHou Bogow (cm. pasgen «OUNCTKA U YXOLOy).

2. WHCTpyKuMM MO O4YMCTKE MOBEPXHOCTEW, KOHTAKTMPYIOLMX C NULLEA WM MaciioMm, CM. B

pasgene «O4YNCTKA M YXO[LO».

3. [daHHOe yCTPOMCTBO OCHALLEHO BCTPOEHHbIM TailMEPOM U aBTOMATUYECKMN BbIKIHOYAETCS MO

NCTEYEHNN 3a4aHHOIO BPEMEHM.

4.  YCTpOWCTBO 3amnpeLleHo UCMonb3oBaTb AeTaM Mmnagwe 8 netr. OTUM yCTPOMCTBOM MOryT

nonb3oBaTbCs ATV cTaplue 8 neT, a Takke Nnua CO CHKEHHbIMU (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBLIMMU

U MEHTaNbHbIMU BO3MOXHOCTSIMU UMW C HEAOCTATOYHbLIM OMbITOM U 3HAHWSIMU, NPU YCIIOBUK

NpUCMOTPa 3a HUMW UMM MHCTPYKTaxa OTHOCUTENbHO 6e30nacHOro Mcnofnb30BaHUs yCTPOMCTBa

1 NMOHUMAHUS BO3MOXHOWN ornacHoCTU. OuncTKa 1 0b6CrnyxmBaHne yCTPOMCTBa MOTYT BbIMOSHATLCS

OeTbMK cTaplue 8 neT nog NPUCMOTPOM B3POCHbIX. YCTPOMUCTBO U €ro Kabenb NUTaHns OOSMKHbI

ObITb HEOOCTYNHbI ANSA AeTeln Mnaglwe 8 ner.

5. He nossonante geTam urpatb C 4aHHbIM YCTPONCTBOM.

6. He vcnonbayiiTe yCTPOMCTBO, ecnv Bunka, kabenb NUTaHUs UM caMo YCTPOWCTBO MMEKT

Kakvne-nnbo noBpexaeHus.

7. Ecnn kabenb nuTaHus MoBpexAeH, TO BO Wu3bexaHWe MOpPaKeHUs IneKTPUYecKkum

TOKOM €ero [AOrKeH 3aMeHUTb W3roToBUTENb, €ro TeXHUYeCKUW npeacTaBuTenb WU Apyromn

KBanNMULMPOBaHHbIN CrieLanmcT.

8. OMACHOCTb OXOIoB! He npukacaltecb K TropsidiMM  MOBEPXHOCTSM.
[MoBepxHOCTM  ycTponcTBa, OOO3HaYeHHble [daHHbIM  CUMBOJSIOM,  CUSbHO
HarpeBalTCHd BO BpPeMSI UCMOMb30BaHUSA U OCTAlTCS FOpSYMMU elle HEeKOTopoe

BpeMsi Nocre OTKIHYEHUS.

9. Tepepn BbINonHeHWeM niobbIx paboT MO O4YUCTKE MMM OBCMNYXMBaHWIO JalTe YCTPOWCTBY

MOSTHOCTbIO OCThITb.

10. Wcnonb3oBaHve NPUHAANEXHOCTEN, HE BXOASAWMX B NEpPeYeHb PEeKOMEHAOBAHHbLIX

N3roToBMTENEM, MOXET MPUBECTU K TPaBMaM.

11.  [Oepxute kabenb nutaHus noganbLle OT ropsiyMx NoBepxHocTew. He nopkntovaiite kabenb

nuTaHus 1 He paboTanTe ¢ NaHenbo yNpaBneHnsi MOKPbIMU pyKamu.

12. Cnegute 3a Tem, 4YTOObI Kabenb NUTaHMA He CBUCarn C Kpasi CTora M He Kacancs ropsymx

NOBEPXHOCTEN.

13. Ecnu poseTka MCNomnb3yeTcs B KayeCTBe CPEeACTBa OTKIOYEHWs YCTPOWCTBA, OHa AOIMKHA

ObITb Bcerga AoCTynHa.
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14. He cTaBbTe YCTPOWCTBO Ha ra3oBble W 3MEKTPUYECKME KOHMOPKM UNnM psgoM C HUMU, a
TaKke B HarpeTyto nevb Unu AyxoBKy. He cTaBbTe Ha YCTPOWCTBO HUKaKne NpeaMeThbl.

15. He wucnonb3ynte p[daHHOe YCTPOWCTBO B LENAX, He NpedyCMOTPEHHbIX AaHHbIM
PYKOBOACTBOM. HenpasunbHoe Ucnonb3oBaHne YCTPOMCTBA MOXET CTaTb NPUYNHON TPaBMbI.

16. Hwukorga He ocTaBnsanTe paboTatoLlee yCTPONCTBO 6e3 npucMoTpa.

17. Ecnu ycTpoWCTBO BbigeNnseT YepHbIN [blM, HEMeOSIeHHO OTKIYMTE €ero OT PpO3EeTKM
N JOXOMTEChb, MOKa AblM He MpekpaTuT BblaensaTtbcd. [locne atoro MOXHO OyaeT usBneyb
BbIJBUKHYIO €MKOCTb.

18. OTO yCTPOWCTBO NpegHasHa4YeHo TOMbKO AN AOMALUHEro MCMofib30BaHUs. YCTPOWCTBO He
npeaHasHayeHo AN UCMONb30BaHNS BHE NOMELLIEHUI.

19. Ql? OTOT CUMBON yKasbIBaEeT, YTO MaTepuanbl 0f0OpeHbl Arns KOHTaKTa C MULLEBBLIMU
npoaykTamu.
20. MapkupoBka 9TOro  yctpouctBa  (MepeqepKHYTbI  MYCOPHbIA  KOHTEWHep)
E cooTBeTcTBYeT EBponerickon gupektvBe 2012/19/EU B oOTHOWeHWM ObiBlIEro B
ynoTpebrneHuy anekTpUYeckoro 1 3NeKTPOHHOro obopyaoBaHus. OTa MapKupoBka
O3HayaeT, YTo [aHHoe OOOopyAOBaHWEe MO OKOHYaHWM Cpoka CryXObl Henb3si
yTUNM3npoBaTb BMECTE C APYrMMU GbITOBbIMM OTXofAamu. [Monb3oBaTtens 0653aH AOCTaBUTb €ro B
opraHusauuio, Kotopasi cobvpaeT ObiBliee B YNoTpebrneHun 3MeKTpUYeckoe U 3reKTPOHHOe
obopynoBaHue. Takue opraHusauuu, BKIOYasi MeCTHble MyHKTbl c6opa, Mara3viHbl U MeCTHble
opraHbl BnacTu, Co34aloT COOTBETCTBYHOLLYO cuctemy Ans cbopa obopynoBaHus. Hagnexalumi
cbop ObiBLEro B ynoTpebrneHnn anekTpUYeckoro WM 3MeKTPOHHOro obopyaoBaHWs MO3BONSET
n3bexartb BpeAHOro BO3LAEWCTBUS Ha 3[0POBbE YerloBeKa WM OKpYyatllylo cpeay B pesynbraTte
Hanuunsi onacHbIX KOMMOHEHTOB, @ TakkKe HEMpPaBWUIbHOTO XpaHeHUs W obpalleHUs C 3TUM
obopynoBaHvem.

21. YCTPOWCTBO He npegHasHayeHo Ansi UCMOMb30BaHWs C BHELUHUM TalMepoM Uin OTAENbHON
CUCTEMOW OUCTaHUMOHHOIO yNpaBreHusl.

22. He wvcnonb3yiiTe yCTPOMCTBO BONM3U NErkKOBOCMMAMEHSIIOLMXCA XUOKOCTEW, ra3oB WUnu
mMatepuanos (Hanpumep, LITOp, ckatepTen, o6oeB 1 T. 4.).

23. Bo Bpemsi NpUroToBrneHnsl He CTaBbTe YCTPOWCTBO BNM3KO K CTEHe unu apyrum npubopam.
Cobntogante MUHMMAnNbHOE paccTosiHMe CO BCex CTOpPoH He MeHee 10 cm. He 3akpbiBavite
OTBEPCTUS AN BMycka U BbiNycka Bo3dyxa.

24. He wucnonb3ynte YCTPOWCTBO PSIAOM C BOOOW WM B O4YEHb CbIPbIX MOMELLEHUAX
(Hanpumep, B cbipoM noaBare, psiaoM ¢ 6acceiiHoM Unu BaHHON).

2. TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKH

rHOMMHaanoe HanpskeHne 220-240 B nepem.Toka, 50/60 'y, )
MoTpebnsemas MOLHOCTb: makc. 2400 Bt
0,34 BT (B pexvme oxuaaHust)
TemnepaTypHbIN pexum:
- MpurotoBneHune B aspocputiopHuue | 80—200°C
- Moporpes 70-100°C
- BbicywnsaHve 35-80°C
[unana3oH Tanmepa:
- [MpuroToBneHune B asapopuTiopHuLE 1-60 MuHYT
- Bbicylunsaxune 1-24 yaca
EmkocTb: 1Mn®B,5nx2)
KKJ'|acc 3alUmnThI: Knacc | y
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3.

OMUCAHUE YCTPOMUCTBA

3.1. OB30P YCTPOWUCTBA
A. BosgyxosabopHbie oTBEpCTUS E. Pasgenutenb KopauHbl
B. [MaHenb ynpaeneHus F.  MNoppoH aaporpunsa
C. KopsuHa aspodpuTiOpHULbI G. OrtBepcTya Ans BbIxo4a BO3ayxa
D. [BoWiHble py4ku
3.2. OB30P NAHENU YNPABINEHUA
4 N
1. KHonka npeaBapuTenbHON HACTPOKK 8. KHonka npenBapuTenbHON HACTPOMKK
hpn ZE= BbICYLLUMBaHNSA
2. KHonka npeaBapuTenbHON HACTPOMKK 9. KHonku Temneparypbl +/-
ANS KYPUHbIX HOXeEK @ 10. KHorku BpemeHu +/-
3. KHonka npenBapuTenbHON HAaCTPONKK 11. KHonka nesoro oTceka L.
cTeiikos &4y 12. Kuonka «Ctapt/Mayaa» >r
4. KHonka npeaBapuTenbHON HACTPOMKK 13. KHorKa CMHXpOHM3aLUmm ‘see
nuuubl @& 14. [ucnnen neBoro otaeneHus
5. KHonka npenBapuTENbHON HACTPONKK 15. KHOMKa NepekrioyeHuns s«
pbIObl & 16. KHOMKa ABOWHOIO NPUrOTOBNEHUSA 55
6. KHonka npepBapuTENbHON HACTPONKK 17. [Oucnnen npaBoro oTaeneHus
oBouleit P 18. KHornka noacBeTkn <&
7. KHonka npenBapuTENbHON HAaCTPONKK 19. KHonka nutanHus ‘&
nogorpesa §§§ 20. KHonka npasoro otceka R
. J
3.3. NIPEAYCTAHOBJNEHHbIE MPOrPAMMbI MPUTOTOBJIEHUA

[ns Bawero yao6cTBa B a3popUTIopHULIE NPEeLyCMOTPEHO BOCEMb MPEAYCTaHOBMNEHHbIX
nporpamMm MpUroToBrneHus. TemnepaTypy ¥ BPEMSI MPUrOTOBMEHUS MO YMOIYAHMIO MOXHO
perynuposaTb.

HAMOMMWHAHUE O BCTPAXUBAHUUN/NMOBOPOTE

®YHKUMA HANOMUHAHUS O BCTPAXMBaHUM/NepeBopayYmMBaHnn OCTYMHA B OnpeaeneHHbIX
npeayCcTaHOBMNEHHbIX MporpaMmax NpuUroToBIIEHNS, €CIN YCTaHOBIEHO BPeEMS He MeHee

6 MUHYT.

Ecnv nocne 3BykoBOro curHana HanoMyvHaHWs 0 BCTpSAXMBaHUU/NepeBopa4mBaHm KopamHa
a9popUTIOPHULILI He ByaeT n3BneveHa ANns BCTPAXMBAHWSA UMW NepeBopa4nBaHns
npoayKToB, MPUBOP NPOAOIMKUT MPUFOTOBMNEHWE [0 OKOHYaHWUs TarMepa.
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( Temnepartypa (°C) Bpems (MUHYTbI) HanOMMHaHMe\
Mpenycra- 0 BCTPAXMU-
HOBMEHHbIe Perynu- Perynu- BaHun/
Mo . Mo .
nporpaMmmbl pyembilit pyembilit nosopore
npurotoBneHns | YMOTHAHUIO | o o son [YMOTHAHNIO | anaszon | (Ha 2/3 Bpemenn
NpUroToBMNeHNs)
KapTodens dpu 200 °C (80-200°C) 26 (1-60) v
KypuHble HOXKM 200 °C (80—200°C) 32 (1-60) v
Creiiku 175 °C (80-200°C) 19 (1-60) v
Muyua 150°C (80-200°C) 16 (1-60) —
Pbi6a 160°C (80—200°C) 19 (1-60) v
OBowyn 150°C (80-200°C) 12 (1-60) v
Moporpes 80°C (70-100°C) 60 (1-60) —
o _one (1 yac — -
L BbicylumBanune 55°C (35-80°C) 8 yacoB 24 yaca) )

Bpemsi npurotoBneHus n Temnepartypa MoryT pasnm4atbCs B 3aBUCUMOCTM OT pasmepa,

KONM4ecTBa, TMna NpoayKTOB, a Takke OT TOro, 3aMOPOXeHbI OHU UK HET. Beceraa nposepsiite

npoayKTbl B cepeduHe npouecca NnpurotoerneHnsd, YTOObI onpenennTb OKOH4YaTernbHOE BpeMs
NpUroToBNeHns 1 Heobxoaumyto Temnepatypy. OTKOPPEKTUPYINTE HACTPOMKU MO Mepe m
HeobxogMMOoCTu.

4. NMEPEO NEPBbIM UCINOJIb3OBAHUEM

n YnanuTe Bce ynakoBOYHblE MaTepuarb.

n Y6eauTtech B KOMNIEKTHOCTU 1 OTCYTCTBUM MOBPEXAEHWI a3porpuns.

n Mepen nepBbIM UCMONb30BaHWEM YCTPOCTBA UK NEPEL, UCMONb30BaHNeM nocre
ONUTENBHOMO XpaHEeHUsi OYUCTUTE YCTPOWCTBO M MPUHAANEXHOCTU, Criedys MHCTPYKUMSM B
pasgene OYUCTKA U yXona.

NMPUMEYAHMUE. YT06bl yoanuTb 3anax HOBOro npubopa, peKOMEHAYETCS BKIOYNUTL YCTPOWUCTBO
Ha makcumarnbsHyto Temnepatypy 180-200°C Ha 10—15 MyHYT 6e3 NuLLK, YTOObI CXKeYb 3aLLUUTHYH
cMasKy. OTOT MPOLECC MOXET MPUBECTU K NOSBIEHNIO HEOOMBLLIOIO KONM4ecTBa AbiMa unm
3anaxa, KOTopblii BbICTPO UCHE3HET. YbeamTech, YTO NOMELLEHME XOPOLLIO NPOBETPUBAETCS.

5. YCTAHOBKA

u YcTaHoBWTe NpubOp Ha POBHYHO, YCTONUMBYHO, CyXYtO 1 TEPMOCTOIKYHO MOBEPXHOCTb. [1pn
HeobX0AMMOCTM NoAMNoXMTE NoA NPUGOP HECKOMNb3ALLMIA TEPMOCTONKNUI KOBPUK, YTODbI
3aWnUTUTL paboyyto MOBEPXHOCTb OT HarpeBa Unn MOCTOSAHHbIX MSATEH.

[ Cobntogavite MMHUMarnbHoe paccTosHie 20 cM Co BCex CTOPOH npubopa oT Apyrux
npeamMeToB, YToObl 06ecneunTb Hagnexallyo LMPKYALMio BO3Ayxa BO BpeMS
NpuUroToBneHus N, Bo nsbexaHne BO3ropaHusi He HaKkpbIBanTe YCTPOMCTBO KakKMMU-Nn6o
npeagMeTamu.
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6.

6.1.

SKCIMNYATAUUA
OCTOPOXHO - OnacHOCTb OXOFOB:

lopsivasi noBepxHocTb! He npukacanTtech k ropsayunmM nosepxHoctaM. KopsuHa
asporpunsi, HarpeBaTenbHbI ANEMeHT U MeTannMyeckve NoBepPXHOCTH YCTPOMCTBA CUMBbHO
HarpeBatoTCsi BO BpeMsi paboTbl 1 OCTalTCA ropsAYvMU ellie HEKOTOPOe BpeMs nocne
ncnonb3oBaHust. icnonb3ynte MMetoLLMecs pyyku U pykositki. [Npu obpatlieHun ¢ ropsiven
KOP3MHOW aaporpuns Bcerga UCronb3ynte NpuxsaTku.

Fopsauun nap! OcTeperanitecb BbIXOAa ropsiyero napa u3 BbiMyCKHOrO OTBEPCTUS, a Takke
npu N3BNEYEHNN KOP3UHBI U3 YCTPOCTBA.

MCNOJIb3OBAHUE NOOOOHA ANA OBAYBA U PA3OENIUTENA

B KOHCTPYKLMY (OPUTIOPHULbI MPEAYCMOTPEHbI 2 BbiGpaeMble 30HbI MPUrOTOBIEHUS - fiesast 1
npasasi. 3Ta yHKLUSA NO3BOMAET FOTOBUTL MEHbLLEE KONMYECTBO NPOAYKTOB B OAHOM OTAENEHU
KOP31HbI PPUTHOPHHMLBI C MOMOLLIO pasaenuTens unu Gonbluee KonMYecTBo NPOAyKTOB B 060MX
OTAENEeHUsX.

1.

6.2.

3.
4.

6.4.

Bcerga vcnonb3ayiiTe noaaoH Ans 064yBa B HKHEN YacTy KOP3UHBI a3podpUTIOPHULLBI.
MopaaoH NO3BOMSIET ropsyemMy BO3ayXy LIMPKYNMPOBaTL BOKPYT MULLM, @ NULIHUE XUPbl U
macna 6yayT kanaTb Ha HO KOP3WHbI, MPpefoTBpaLLas Ux CKoNmeHne nog NpoayKTamu.
BcTaBbTe pasgenvTens B LEHTP NoadoHa Ans BO3AyLUHOMo NoToka, ecnv Bbl byaete
rOTOBWTb B OLHOM OTZAENEeHUM U rOTOBUTb PasHble TUMbl NPOAYKTOB B 060X OTAENEHUSIX.

BKITIOYEHUE/BbIKINIOYEHUE NMPUBOPA

MoaknoumnTe WHYpP NUTaHUS K 3a3eMIIeHHON po3eTke. [pnbop nepenaer B pexum
OXWAAHWS, U34aB 3BYKOBOW CUrHar, 1 3aroputcs TONbKO KHoMka nutanust (19),
yKkasblBaroLlas Ha To, YTO NPUBOpP NOAKIIOYEH K CETU.

KocHutechb kHomku nuTanms (19), 4Tobbl BKMOUNTE hpuTIOPHMLY. Ha naHenu ynpaeneHus
nosiBATCS BCe KHOMKM. [0 yMonyaHuio BbIGpaHbl NpeaycTaHoBNeHHas nporpaMma
npuroToBneHus kaptodens dpu (1) 1 pexum ABOMHOro Npurotoenexuns (16), kotopele 6yayT
MuraTb Ha naHenu.

CnepgyviTe cnepyowyM pasfenam, YTobbl HACTPOUTL NapamMeTpbl U 1cnonb3oBaTb Npubop.
Ecnu Bam HY)XHO BPYYHYIO BbIKIOUYNTE (OPUTIOPHULY B M0G0 MOMEHT, HXMUTE KHOTKY
nutanns (19), noka Npnbop He BBIKIIOYMTCA U He BEPHETCS B PEXUM OXMAAHUS.

HAMOJIHEHUE KOP3UHbI ASPOIrPUIA

M3BneknTe kopanuHy aspopUTIOPHMLIbI M3 OCHOBHOTO GrioKa M MONoXuTe ee Ha

»Kaponpo4Hyt NMoBEPXHOCTb.

BbINoxuTe NoAroToBNeHHbIe MHIPeaMEeHTbI Ha NoAdoH asporpuns. He nepenontsiite

KOP3UHY, 4TOObLI 0OEcneYnTb npaBunbHOe NPUroToeBrieHne NULM 1N LMPKYynaunio Bo3gyxa.

= [Insi NpUroToBneHns CTENKOB U3 rOBSIAVHbI UMM CBUHBLIX OTOMBHBIX BblkNafblBaiTe UX Ha
NnoAaoH B OOUH CMOW C HEBOMbLUNMY NPOMEXYTKaMU MEXAY HUMU.

BcTaBbTe HanonMHeHHy KOP3nHY aspodpUTIOPHULbI B OCHOBHOM GrOK.

[Mpun paboTe ¢ kOp3MHON a3apOPUTIOPHULIBI BCErAa UCMONb3ynTe 06e pyydKku.

NMPUrOTOBNEHMUE B NOJTHOMN KOP3UHE C PEXXUMOM NEPEKNIOYEHUA

Mcnonb3yinTe pexvm nepekniodeHmnst, YTobbl roTOBUTb OAVH TUM NPOAYKTOB B KOP3WHE
hpUTIOPHULLI 6E3 NCMONb30BaHWS Pa3aenuTens.

2.
3.

MomecTnTe NPOAYKThI B KOP3NHY a3pOPUTIOPHULIbI, HE NCMOMNb3YS pas3aenvTens.
KocHutecb kHomku nutaHus (19), 4Tobbl BKOUUTL Npubop.

CHavana HaxmuTe KHOMKy nepekntodeHns (15), 4Tobbl akTMBMpOBaThL PEXNM
nepekniodeHns. Mpn akTMBaLMm KHomnka HauyHeT muratb. HacTporikv ByayT oTobpaxaTtbes
TONbKO Ha NIeBOM 9KpaHe, Ha MPaBOM dKpaHe HaCTPOMKM oTobpaxaTtbes He ByayT, @ KHOMKu
neBoro oTaeneHns L 1 npasoro otaeneHus R (11, 20) 6yayT BbIKMOYEHbI. s OTMEHbI
Ha)KMUTE KHOMKY eLle pas.
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KocHMTECH KHOMKM HY>XHOW NpedyCTaHOBEHHOW nporpaMMbl npurotosnexus (1 - 8)

(= NPEAYCTAHOBIEHHbBIE NPOrPAMMbI MPUTOTOBIEHUA).

YT06bl HACTPOUTL TEMMEPATYPY UMM BPEMSI MO YMOITHaHMIO, HAXXMUTE KHOMKU +/- pSAOM CO
3Ha4ykamm Temneparypbl U Bpemenn (9, 10).

KocHutechb kHomku «Ctapt/lNay3a» (12), 4Tobbl HaYaTb NPUrOTOBMEHME.

Ecnu Bam Hy)XHO OTperynupoBaTk TemnepaTtypy Ui Bpemsi B MpoLecce NpUrotToBneHuns,
HaXXMWTE KHOMKM +/- pAAOM CO 3Ha4YkamMun Temnepartypbl unu spemenn (9, 10).

6.5. MPUTOTOBJIEHUE B OBOUX OTAENEHUAX B PEXXUME OBOWUHOIO
NMPUTOTOBJEHUA (N U 1)

Vcnonbayiite pexum asoriHoro npurotoenexmns (Dual Cook) n pasgenuTtens Anst npUroToBneHust
OBYX TUMOB NPOAYKTOB, TPEOYOLNX OOUHAKOBbBIX TEMMNEPaTypPHbIX Y BPEMEHHbIX NapaMeTpoB B
060omnx OTAENEHUSIX KOP3UHBI PPUTIOPHULBI.

1.
2

MomecTuTe NPOAYKTbI B KOP3MHY a3poppUTIOPHNLIBI M UCMOMb3YNTe pasaenuTensb.
KocHutechb kHomku nuTanus (19), 4Tobbl BkMoUnTL Nprbop. Mo ymonyaHuio BbibpaHa kHomka
[OBoVHOro npurotoBnexus (16). KHonka muraet npu aktneBauum.

Ecnu kHonka aBonHoro npurotoBneHns (16) He muraet, cHavana KOCHUTECh ee, YTobbl
aKTVBMPOBATb.

KocHuTecb KHOMKM HY>HOW NpeayCcTaHOBMEHHON Nporpammbl npurotoBnexns (1 - 8)

(= NPEAYCTAHOBIEHHbBIE NPOrPAMMbI MPUTOTOBINEHUA).

YT06bI HACTPOUTL TEMNepaTypy UV BPEMS MO YMOMYAHMNIO, HAXKMUTE KHOMKMN +/- psaoM co
3Ha4kamm Temneparypbl v Bpemenn (9, 10).

Kochutecb kHomku «Ctapt/Maysa» (12), 4Tobbl HavaTk npurotoenexune. JleBoe n npasoe
OTAeNeHns Ha4YHyT roTOBUTb OAHOBPEMEHHO, 1 Ha obownx aucnnesx dbyayT oTobpaxaTbes
ofAvHaKoBble TeMnepaTypa v Bpemsi.

Ecnu B npouecce npurotoBneHns HeobxoamMmo OTperynmpoBaTb TemnepaTypy Unm Bpems,
HaXXMUTE KHOMKM +/- pAAOM CO 3Ha4Ykamu Temnepatypbl unu spemenu (9, 10), n HacTponku
OyayT N3MeHeHbl OAHOBPEMEHHO Ha 06oux gucnnesx.

6.6. MPUTOTOBNEHUE MNMULLKX B OOHOM OTOAENEHWUW (11/11)

[nsa npurotoBneHns HebomnbLLOro KonuyecTsa NPOAYKTOB B OAHOM OTAENeHNN
(cneBa unu cnpasa) KOP3WHbI PPUTIOPHULLbI:

1.

2.
3.

6.7. MPUTOTOBJIEHUEBOBOUXOTAOENIEHUAXBPEXUMECUHXPOHU3ALUN

McnonbayiiTe pasaenutens B KOp3MHe pUTIOPHULBI 1 MOMECTUTE NPOAYKThI B BbIOPaHHbIN
BaMu OTCEK.

KocHutechb kHomku nutanms (19), 4Tobbl BKNOUNTL Npubop.

Ha)muTe KHOMKY NneBoro otaeneHnst L unv npasoro otaenenns R (11 unu 20),
COOTBETCTBYIOLLYIO OTAENEHNI0, KOTOPOe ObINo 3anofnHEeHO NPOAYKTaMu.

Haxxmute KHOMKY HY>HOWM NpeayCcTaHOBAEHHON nporpammbl npurotosneHus (1 - 8)

(- NMPEAYCTAHOBINEHHbIE NMPOrPAMMbI MPUTOTOBIEHUA).

YT06bl HACTPOWUTL TEMMNEPATYPY UNM BPEMSI MO YMOITHaHMIO, HAXXMUTE KHOMKK +/- pSAOM CO
3Ha4kamm Temneparypbl unu Bpemenn (9, 10).

KocHutecb kHomku «Ctapt/May3a» (12), 4Tobbl Ha4aTb NPUrOTOBMEHME B OAHOM OTAENEHUM.
Ecnu B npouecce npurotoBneHns HeobxoAMmo oTperynmpoBaTth TeMnepaTypy unm

BpeMsi, CHa4ana KoCHUTECh KHOMKWN NEBOrO OTAENEHUS L UMW NpaBoro oTAeNneHust R,

B KOTOpPOM rotoButcs 6mogo (11 unm 20), a 3aTeM HaOXMUTE KHOMKM +/- pSAOM CO 3HAYKOM
Temneparypbl unu spemeru (9, 10).

Ecnun Bpems npurotoBneHns B 060Mx OTAENEHNAX PasHoe, UCMONMb3YNTe PEXUM
«CMHXPOHM3aUmMs», YTOObI CUHXPOHU3NPOBATL BPEMS M aBTOMaTUYECKN 3aBepLUNTb
NPUroToBMNeHne B 060MX OTAEMNEHNSAX B OAHO U TO e BpeMmsi.

MPUMEYAHME: He ncnonb3ynte npeaycTaHOBIEHHbIN pexum «BeicylumBaHune» (8) B pexume
CUHXPOHM3aLuW. PekomMeHayeTcs Mcnonb3oBaThb BbICYLLMBaHME B pexumMax «llepeknioveHney,
«[dBonHas rotoBka» unu «OOHO OTAENEHMEY.
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CHavana Heobxoammo 3anporpamMmmpoBaTtb fieBoe U npaBoe oTAeNneHnaA:

1.

2.
3.
4

Non

8.

[MomecTnTe NPOAYKTbI B KOP3UHY a3pOdPUTIOPHULbI U UCTIONb3YNTE pasgenuTens.
KocHuTecb kHonku nesoro otaenenns L (11).

HaxxmnTe KHOMKY Hy>XHOW NpeaycTaHOBNEHHOW NporpaMmMbl npurotosnenus (1 - 8)

(= NPEAYCTAHOBIEHHbIE MPOrPAMMbI MPUTOTOBNEHUA).

YT106bI HACTPOUTL TEMMepaTypy UM BPEMS MO YMOMYAHMIO, HAXKMUTE KHOMKM +/- pSAoM CO
3Ha4ykamu Temnepatypbl unu Bpemenn (9, 10).

KocHWUTECh KHOMKY npaBoro otaeneHus R (20).

KocHuTech KHOMKN Hy>HOW NporpaMMbl npurotoenenus (1 - 8).

YT106bI HACTPOUTL TEMMEepaTypy UM BPEMS MO YMOMYAHWIO, HAXKMUTE KHOMKM +/- pSAoM CO
3Ha4ykamu Temnepatypbl unu Bpemenn (9, 10).

KocHutech kHoMku cuHxpoHnsaumn (13), 4tobbl akTuBuposath dyHKUMIo. KHonka muraet
npv akTuBaumn. [ins oTMeHbl HaXXMUTE KHOMKY eLle pas.

NMPUMEYAHMUE. Pexnm CUHXPOHM3aLMM He MOXKeT ObITb BKIMOYEH MOCe Havana npuroToBMeHUs.

9.

10.

KocHutechb kHomku «CTapt/MNaysa» (12), 4ytobbl Ha4aTb npurotoBneHve. OTaeneHne ¢
caMbIM AnUTENbHLIM BPEMEHEM NPUrOTOBMNEHUSI HAYHET rOTOBUTLCA NEepPBbIM, Y Ha Aucnnee
HayHeTca obpaTHbI oTcyeT. Korga ocTaBslueecs BpeMs NpUroToBNeHns CoBnageT co
BPEMEHeM NPUroTOBIIEHWSI BO BTOPOM OTAENEHNU, BTOPOE OTAENEHNE HaYHET rOTOBUTbL U
OTCUUTBLIBATb BPEMS CMHXPOHHO C NEPBbIM OTAENEHNEM.

Ecnu B npouecce npurotoeneHns HeobxoaMmo oTperynmpoBaTb TemnepaTypy Unm Bpems,
CHauana HaXM1Te KHOMKY NeBOro oTAeneHns L unu npasoro otaenenus R (11 unu 20), a
3aTeM HaXXMUTE KHOMKM +/- pAOM CO 3HAYKOM TemnepaTypbl unu spemenm (9, 10).

NMPUMEYAHUE.

Koraa B oTceke ¢ HanbonbLIMM BpeMEHEM MPUrOTOBMEHNSA HAYHETCS NPUrOTOBIEHNE MULLN,
€Cnv Bbl COKpaTUTE BPEMS MPUrOTOBMEHUS 4O YPOBHS, MEHbBLLENO, Y€M BO BTOPOM OTCEKE,
BO BTOPOM OTCeKe Ha4yHeTCs NpurotoBneHne nuim. KHonka cuHxpoHuaaumm (13) noracHert, n
PEXVNM CUHXPOHM3aLMN ByAeT OTMEHEH.

AHanorn4HbIM 06pasom, korga B oTCeke G HanbomnbLUMM BPeMEeHeM NpUroToBeHus
HaYHeTCs NPUroTOBNEHNE MULLK, ECNN YBEMUYUTL BPEMS MPUrOTOBMEHUSI BO BTOPOM OTCEKE
MO CPaBHEHMIO C TEKYLLVM BPEMEHEM NPUTOTOBMEHNS B NEPBOM OTAENEHUMN, BO BTOPOM
oTCeke HayHeTcs npurotoenenve nuwm. Knonka cuHxpoHusauum (13) noracHeT, n pexum
CUHXPOHU3aLMM ByaeT OTMEHEH.

6.8. NPUTOTOBJIEHME NULLMN B OBOUX OTOEJNIEHUAX BE3 KAKUX-NTUBO
PEXUMOB

YT06bI HaYaTb rOTOBUTL ABa BUAA NPOAYKTOB Cpa3dy B 060MX OTAENEHUSAX C pa3HoW TemnepaTypou
U1 BpeMeHeMm:

PON~

o

© oNo

MomecTuTe NPOAYKTbI B KOP3NHY a3podpUTIOPHULBI M UCMOMNb3YNTe pasaenuTensb.
Kochutech kHomnku nutanns (19), 4Tobbl BKNOYUTL Npubop.

KocHuTechb KHOMKM nesoro otaenenns L (11).

HaxxmunTe KHOMKY Hy>XHOW MpeaycTaHOBEHHOW NporpaMmMbl npurotoneHus (1 - 8)

(- NMPEAYCTAHOBINEHHbIE MPOrPAMMbI MPUTOTOBNEHUA).

YT06bI HACTPOUTL TEMMEPATYPY UM BPEMS MO YMOMYAHMIO, HAXKMUTE KHOMKM +/- pSAoM CO
3Ha4ykaMu Temnepatypbl unu Bpemenn (9, 10).

KocHWUTECh KHOMKY NpaBoro otaeneHus R (20).

KocHuTeCh KHOMKW HY>HOW nporpaMMbl npurotoeneHus (1 - 8).

YT06bI HACTPOUTL TEMMEPATYPY UMM BPEMS MO YMOMYAHMIO, HAXKMUTE KHOMKM +/- pSAoM CO
3Ha4ykamu Temnepatypbl unu Bpemenn (9, 10).

HaxmuTte kHonky «CtapTt/May3a» (12), 4yTobbl HeMEeANEHHO HavaTb NPUroTOBMEHNE B 0601X
oTAENeHusX.

Ecnun B npouecce npurotoeneHns HeobxoaMmo oTperynmpoBaTth TemnepaTypy Ui Bpems,
CHavana HaxXmMuTe KHOMKY NMEeBOro OTAENeHUs L 1nu npasoro otaenexns R- (11 unm 20), a
3aTeM HaXMUTE KHOMKM +/- pAAOM CO 3HAYKOM TemnepaTypbl unu spemenm (9, 10).
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6.9. CHATUEKOP3UHbIASPO®PUTIOPHULIbIBOBPEMANMPUIOTOBJIEHUA

= Ecnu Bo Bpems npoLiecca NpUroToBMNEHWSI CHSATb KOP3UHY a3podpuTIOPHULLB! (ANs MPOBEPKU
W1 BCTpsIXMBaHUs/nepesopadrsaHus 6roaa), npubop npekpatuT npurotosneHve. Cpasy
X YCTaHOBUTE KOP3UHY (PPUTIOPHNLIbI HA MECTO, YTOGbI MPOLOMKUTL NPUrOTOBIIEHUE.

m  Ecnu B TeyeHne 5 MUHYT KopanHa Anst dopuTiopa He BydeT cHoBa BCTaBreHa B Npubop, oH
BbIKITIOUUTCS 1 NEPENAET B PEXUM OXUOAHNS.

6.10. TIPUOCTAHOBKA, OTMEHA NMPUTOTOBJIEHUA

B npouecce npurotoBnexus:

[ YT00bI MPUOCTAHOBUTL NPOLIECC MPUTOTOBIEHNS B PEXMMAX NEePEKINoYeHUs, 4BONHOIO
NPUroTOBIIEHNS U CUHXPOHM3aLMK, HaxkmuTe kHonky «CtapT/[ay3a» (12). Tanmep u HarpeB
OCTaHOBATCH. HaxxmmTe KHOMKY elle pa3, 4Tobbl NPOAOIKUTL NPUTOTOBMEHNE.

[ YT06bI MPMOCTAaHOBUTL MPOLIECC NPUrOTOBIIEHUS B OAHOM OTAENEHUN Unu B 06ounx
otaeneHusx 6e3 kakoro-nnbo pexnmma, HaKMUTE KHOMKY NeBOro OTAENeHust L Unv npaBoro
oTaeneHns R, a saaTeM HaxmuTe kHonky «Ctapt/Maysa» (12), 4To6bl NpUOCTaHOBUTH
NPUroToBIIEHNE B 3TOM OTAeneHnn. YTobbl NPoAoIHKUTL NPUTOTOBMEHNE B 3TOM OTAENEHUM,
CHOBa KOCHUTECH KHOMOK.

[ Ecnu Bam HYXHO OTMEHWTb NPOLIECC NMPUTOTOBMEHNS UMW BBIKMIOYUTL MPUBOP BPYYHYIO,
HaXKMUTE 1 yaepxusanTte KHonky nutanus (19), noka npubop He BbIKMIOYUTCS 1 He BEPHETCSA
B PEXUM OXUAaHUs.

6.11. 1O OKOHYAHUN NMPUTOTOBNEHUA

Mo okoHuYaHuK npouecca npuroToeneHna anGop nogact 5 3BYKOBbIX CUTHAoB, KOTOpble
0O3Ha4yatoT, YTO NpUroToBfieHNe 3aBepLUeHo. BeHTVIJ'IﬂTOp 6y,u,eT pa60TaTb HECKOJ1IbKO CEeKyHA U
OCTaHOBUTCH, a I'Ipl/l60p BbIKITHOYUTCA U BEPHETCA B PEXUM OXUOAHUA.

6.12. NPEAYNPEAUTENbHBIE CUTHATDbI

[ Bo Bpems npurotoBneHnst kocHuTeck KHomnku «loaceetka» (18), 4TOObI BKIOYUTL UNN
BbIKMIOYMTL JIEBYHO U NPaBYH MOACBETKY.

[ YT00bI BKOYMTE UM BbIKIOYUTL OTAEMbHbIV CBET BO BPEMS MPUTOTOBEHWS, HAKMUTE
KHOIMKY I1eBOro oTaeneHns L unm npasoro otaeneHus R (11 unm 20), a 3aTemM HaxMuTe
KHOMKY ocBelleHns (18). 3ta pyHKUMS HEAOCTYNHA B peXrUMe NepekIiioveHuns.

6.13. ABTOMATUYECKOE OTKNIOYEHUE MUTAHUA (NPU BE3AEUCTBUN)

I'IpM6op aBTOMaTUYECKM BbIKMIOYNTCS U NEPENOET B PEXUM OXMAAHUSA, €Crn B TedeHne 5 MUHYT
He 6yp,eT HaXaTa HM OA4Ha KHOMKa, Kkorga I'Ipl/l60p BKITKOYEH U NpUroToeBfeHne He Ha4yanocb, Unn
Korga npurotoefieHne npmocTtaHoBIEHO.

6.14. NOCJIE NPUTOTOBJIEHNA

1. /3BnekuTe KOpP3VHYy 1 NOCTaBbLTE €€ Ha POBHYIO TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTL. Vcnonb3aynTte
LWMNLbl, 4TOObI NepenoXunTb edy Ha CepBMPOBOYHYIO Taperky. He nepesopavymnsanTte
KOP3WHY, 4TOObI n3bexaTb nonagaHvsa Ha ey NIULIHErO Xupa 1 Macna, CKONMBLUMXCS Ha
OHe.

2. Ecnv HeobxoAuMO NpUroToBUTb €L OAHY NOPLMIO, YAANUTE XUP U Macrio CO AHa KOP3WHbI
C MOMOLLbo BymaxkHOro nonoTteHua, YTobbl NpegoTBpaTUTL 0bpasoBaHue Abima. Het
HeobxoAMMOCTU NpeaBapuUTENbHO HarpeBaTb YCTPOWCTBO, ECI OHO ropsiyee.

3. llocne 3aBepLueHNs NCNOMb30BaHNA NpUMOopa OTCOEANHNUTE LUHYP MUTAHUSA OT
anekTpuyeckon po3eTku. MNMogoxanTe, noka Npnbop NOMHOCTLIO OCTLIHET, MpeXae Yem
nepemeLlaTb UM YACTUTb €ro.
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7. MNONE3HAA NUHOPOPMALIUNA

7.1. PYKOBOACTBO NO NPUITOTOBJIEHNIO B ASPOIPUIE

( MuH. n makc. BcTpsixu- A
Bpems Temn.
KONU4ecTBO (MMH.) (°C) BaHue/ MpumeyaHue
(r) : MoBopot
KapTtodenb u kaptodenb-cpu
ToHKuMI 3amopo-
>KEHHbIN KapTodenb 500-600 18-25 200 BctpsaxuBaHue /
pu
ToncTbin
3aMOPOXEHHbIN 500-600 20-25 200 BcTpsaxvsaHue /
KapTodens pu
KapTodenbHas
saneKanka 600 20-25 200 / /
Msico n nTuua
Creiik 100-600 12-18 180 MoBopot /
CBUHbIE OTOMBHbIE 100-600 12-18 180 MoBopot /
[ambyprep 100-600 10-20 180 [MoBopot /
Cocucka B Tecte 100-600 13-15 200 / /
BcrpsixuBanue/
KypuHble HOXku 100-600 25-30 180 Mosopor /
KypwvHas rpynka 100-600 18-25 180 MoBopot /
3aKycku
PapuimpoBakele 100-600 8-10 200 Mosopot
OnuHYMKN
SaMopakeHHsIe 100-600 8-12 180 | Berpsixvsanve
KYPUHbIE HarreTchbl Wcnonb3aynte
3aMOpOXKEHHbIE BcTpsixvusaHue/ nonyda-
pbIGHbIE ManoYKm 100-500 6-10 200 MosopoT BpvikaTbl Ans
[OYXOBKY
3aMOpOoXeHHble
CbIpHbIE 3aKyCKu 100-500 8-10 180 /
B xnebHom
naH1MpoBke
bapumposaHHbie 100-500 12-20 160 / /
OBOLLM
Bbineuka
Mupor 500 8-15 180 / WcnonbayiiTe
Knw 500 20-22 180 / chopmy Anst
BbINEYKN Unm
Kekcbl 500 15-18 200 / 6nroao Ans
\Cna,qkme 3aKyCKM 500 20 160 / AyX0BKM
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7.2. BE3OMNACHAA MUHUMAJIbHAA BHYTPEHHAA TEMMNEPATYPA

Mepepn ynotpebneHnem npoeepbTe MSICO, NTULY M pbiOy C MOMOLLbIO TEPMOMETPa AN Msca,
4yTOGbI YOEaANTLCS B kKayecTBe NpUroToBreHus. [lanee npvBefeHbl 3Ha4eHns 6eaonacHow
MWHUManbHON BHYTPEHHEW TemnepaTypbl, pekomerngoBaHHble USDA. MoxHo rotoeuTb brnitoga
npv 6onee BLICOKOW BHYTPEHHEN TeMrepaType B COOTBETCTBMMN CO CBOVMMW NPeANOYTEHUSIMU.
[oBsigmHa, 6apaHuHa ..
CBUHUWHA .........
MscHown dapu ..
Mtnua
Pbi6a, monntocku ...
PasorpeB msica, NTULbI, OCTATKOB ........ccveeeecvveeennnen. 74 °C

7.3. COBETbI MO NMPUrOTOBJIEHUIO B ASPOIPUIE

[ [ins NnpurotoBneHus B asporpurne XopoLLo NOAXOANAT KynUHapHbIe Macna, Takue kak
pancoBoe, NOACOMHEYHOE U pacTUTENbHOE.

[ [obasnsanTe macno no Mmepe HeobxoaMMocTu. Ecnu npoaykTel He BbINV NpeaBapuUTEnbHO
ynakoBaHbl M CMa3aHbl, MCMOMNb3yNTe HEMHOIO pacTUTENbLHOro Macna (1-2 cTonosble
NOXKMW) Ha onpeAeneHHbIX NpodyKTax, YTobbl NONYYUTb XPYCTALLYO U 30MOTUCTYHO KOPOUKY.

[ [na nonyyexuns 6onee xpycTsLLen KOPOYKM BCeraa NpocyLunBanTe NpoayKTel ByMaXHbIM
nonoteHuem nepes gobasneHmem mMacna u npuMrotoereHneM. PaBHOMEpPHO HaTpuTe,
HaHecWTe KUCTbIO MU PacMbINUTE Macmo Ha NPOAYKTHI.

[ Hapesawite npoaykTbl Ha MeMKue Kyco4ku, YTobbl co3gaTtb 60MbLUY0 NMAoLWaab NOBEPXHOCTU
ANSA XPYCTALLEN KOPOUKU.

[ [Mpun npurotoBneHnn msica yknagbiBante ero B KOP3MHY B OOMH Cron, 4Tobbl obecneynTs
paBHOMEpPHOE NoApPYMSHUBAHWE Y NPoXapuBaHUE KyCKOB.

[ YT0ObI NPUrOTOBUTL XPYCTALLMI AOMALLHUIA kKapTodenb dpy Unu kaptodenbHble 40NbKY,
3aMoUnUTE CBEXMI OYULLEHHBIN 1 NOpe3aHHbIn kapTodenb B Boge Ha 30 MUHYT. Beicylumnte
BymaXHbIM MOMNOTEHLUEM, a 3aTeM HaTpuTe 1 CTONOBON NOXKOW pacTUTENbHOrO Macna
nepes apKon B asporpune.

[ He roToBbTe B @a3porpune o4eHb XUpHbIE NPOAYKTbI, HANPUMEP COCUCKM.

[ Mcnonb3yinTe NpoTvBeHb B KOP3UHe, YTOObI McneYb NUMPOr 1nu K1, Nnbo obxapute
OenUKaTHbIe MHIPEANEHTb! UM UHTPeaNEHTbI C HAUYNHKON.

[ Mcnonb3yinTe nokynHoe TecTo Ans 6bICTPOro 1 Nerkoro NPUroTOBIIEHNS 3aKYCOK C HAUYMHKOWN,
Hanpumep kanbLoHe. britofa, NpuroToBneHHbIe U3 NMOKYMHOro TecTa, TpebyloT MeHbLUe
BPEMEHV Ha NPUroTOBIIEHNE, YeM 13 JOMALLHero TecTa.
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8. OUUCTKA U yxoa

NMPEAYNPEXOEHMUE. MNepen o4ncTKOM OTKINIOYUTE YCTPOMCTBO OT 3fIEKTPOCETH U
Aante emy NOfIHOCTbIO OCTbITh.

NMPEOYNPEXOEHUE. Bo nsbexaHne nopaxeHus aneKTpu4eckMmM TOKOM He
norpyavite oCHOBHOW 6ok, kabenb NMTaHus 1 BUIKY B BOAY Unu niobble apyrve
XKUAKOCTW. Hykorga He npoMblBanTe Ux Nog NPOTOYHOWN BOAON.

OuwLaiiTe yCTPOWCTBO MOCHE KaXKAOro NCMONb30BaHNS.

BAXXHO! Hukoraa He ncnomnb3yite AN O4UCTKM YCTPOMCTBa pacTBOPUTENN, XUMUYECKME

1nn abpasviBHble YNCTSLLME CPEACTBA, NPOBOMOYHbIE LLETKN, OCTPblE NPeaMeThl Unm

MeTannuyeckme ryoku.

[MpoTupanTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb YCTPOMCTBA CYXON MSArKOW TKaHbHO.

u [MpoTpuTe eMKOCTb AN NPUIOTOBIEHNS MATKOW TKaHbIO, CMOYEHHOW Tennon Bogow. [lante
N30enmnio NOMHOCTBIO BbICOXHYTb Ha BO3AyXe.

[ TornbKko Npu HEO6XOAMMOCTN OYUCTUTE HarpeBaTerbHbIN ANIEMEHT CTapol 3yOHON LLETKOW,
YTOObI yAANUTL OCTaTKN NULLKM, @ 3aTeM NPOTPUTE MATKON BMaXHOW TKaHbIO.

[ OumncTuTe KOp3nHy PpUTIOPHULILI, MOAAOH U pa3aenuTenb TENON MbllIbHOW BOAOW C
MOMOLLbIO MSATKOW ry6Ku. [pn HeoBXoANMOCTY HaMoMHNTE KOP3WHY TENo BOAON 1
HebomMbLIMM KONMMYECTBOM MOIOLLETrO CPeACcTBa ANS MbITbst NocyAbl. [TomecTnTe nogaoH
ANSA nogayv Bo3gyxa v pasaenvTens BHYTPb U BbigepxuTe 10 MUHYT nepes O4nCTKON.

He ucnonb3ynte Bogy ¢ Temnepatypou Beie 50°C. [locne o4ncTku TwaTtensHo npoTupante
CYXOWN MSIrKOW TKaHb!O.

[ [ante BceM AeTansM NOMIHOCTbIO BLICOXHYTh, MPEX/Ae YeM 3aKpbiBaTb KOP3UHY.

XpaHuTe yCTPOMNCTBO OTKIIOYEHHBLIM OT 31EKTPOCETU B CYyXOM, YNCTOM W NMPOXIIagHOM MecTe.

[ XPAHUTE B MECTE, HEQOCTYMNHOM ONA AETEV M AOMALLHUX XXUBOTHbIX.
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1. MPABWUIJIA BE3MNEKU

YBaxHO npounTaiTe Lel NocibHMK nepen nepluMM BUKOPUCTaHHSM. BiH MicTuTb BaxnvBy
iHpopmauito 3 Ge3snekn, a TakoX IHCTPYKUii 3 BWKOPUCTaHHS Ta OOCnyroByBaHHs npunagy.
36epexiTh Ui IHCTPYKUii ANs noganblUoro BMKOPWUCTaHHS Ta nepeganTe iX MOXIUBUM HOBUM
BracHUKam npunagy.

1. Wo6 yHWKHYTN Hebe3nekun, He 3aHypionTe Npunag, LWHYpP XUBIEHHS Ta LUTencernbHy BUIKY Y
BOAY Yu Byab-sKi iHWi piavHW. Hikonu He npomwuBanTe ix nig kpaHom (ame. po3ain « OYNLEHHA
TA JOrmAQ»).

2. CTOCOBHO BKasiBOK 3 OYMLLEHHS MOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYIOTb i3 XapyoBMMM NPOAYKTaMu Yu

onieto, aue. po3ain «OYMLLEHHA TA OOMAL».

3. LUen npuctpin mae BOGygoBaHu TaliMep i aBTOMAaTW4YHO BUMKHETbCS, KONMW Tanmmep

3aBepLUUTb PobOoTY.

4. Mpunag He cnip BuKopucToByBaTV AiTAM BikoM Big 0 Ao 8 pokie. Llew npunag moxyTb

BMKOPMCTOBYBaTK AiTWM CcTapli 8 pokiB Ta ocobn 3 obMexeHuMU Gi3YHUMU, CEHCOPHUMU Ta

MEHTanbHVMN MOXNMBOCTAMM abo KoTpum Opakye AOCBidy Ta 3HaHb, SKWO iM 3abesnevyeHo

Harmns4 Ta HagaHo IHCTPYKLUIT Woao 6e3neYHoro KOpUCTyBaHHSA NPUNagoM i SiKLWO BOHW PO3yMitoTb

MOXNuBY Hebesneky. YulieHHA Ta KopucTyBalbke OBCMyroByBaHHA MOXYTb 3AiMCHIOBATW AiTW

cTapui 8 pokiB 3a yMOBW Harnagy 3a HAMU. TpuManTe npunag i Moro LUHYp Y MiCLi, HegOCSXXHOMY

Ons piten 0o 8 pokis.

5.  [itsm 3ab60poHSETLCA rpaTucs 3 Npunagom.

6. He BuMKOPMCTOBYNTE UeN npwnag, SKWO BUIKAa, LUHYP XMBMNEHHS abo cam npunag

MOLLKOAXEHO.

7.  SKWO WHYP >KMBMEHHSA MOLIKOMKEHUA, TO, WO6 3anobirT ypaeHHI0 enekTPUYHUM

CTPYMOM, WOro MOBMHEH 3aMiHUTWM BUPOOHMK, MOro TEXHIYHWI npefcTaBHWK abo cneuianicTt

aHanoriyHoi KkBanidikawji.

8. HEBE3IMEKA OTIIKIB. He Topkantecb rapsiunx noBepxoHb. [oBepxHi npunagy, Ha
& AKi HAHEeCeHO Lel 3HaK, CUIIbHO HarpiBatoTbCs Mif Yac BUMKOPUCTAHHS | MOXYTb

3anMLIaTICA rapsYvMmn NPOTATOM AESKOro Yacy Micns BUKOPUCTAHHS.

9.  Tepepn ouneHHaM abo obcryroByBaHHAM AaiiTe npunagy NOBHICTIO OXOMOHYTY.

10. BukopucTaHHS akcecyapiB, He PeKOMEeHAOBaHMX BUPOOHMKOM npunagy, Moxe npu3BecTy 4o

TpaBMyBaHHS.

11. Tpvmante LWHYp >XWBMEHHS nogani Big rapsA4Mx MOBepXOHb. He nigkniovanTe LWHYyp

XKVBINEHHS 1 He TOpKaWTecs NaHerni KepyBaHHS MOKPUMU pyKamu.

12. He ponyckaviTe 3BMCaHHS LUHypa >XUBMEHHSA 3a Kpawn cTona 4Ym pobo4oi NoBepxHi Ta Moro

KOHTaKTY 3 rapsiyMMu NoBEPXHAMM.

13. Konu enektpuyHa poseTka CnyxuTb 3acob0M BiAKMOUYEHHS Npunazy, BOHa Mae 3anuiiatucst

NerkogoCTyMHOM.

14. He craBTe npunag nopsag 3 enekTpUY4HUMKN Ta ra3oBUMM KOHGOPKaAMM Y enekTponnutaMmm

abo Ha HUX, a TaKoX y rapsvy AyXoBKy. He knafiTe HiHOro Ha BEpXHIO YacTUHY npunaay.
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15. He BukopucTtoByWnTe npunag ans Oyab-skvx Uinen, BiAMIHHUX Big OMUCaHUX Y LUbOMY

nocibHVKy. HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHS Npunagy Moxe Npu3BecTu [0 TPaBM.

16. Hikonu He 3anuwawnTe npunag npautosatn 6e3 Harnagy.

17. SAKwo npunapg BUMyckae YOpHUIA AWM, HeravHo Bia’edHawiTe MNOro Bif pO3eTKW W novekawTe,

OOKU UM NPUNUHUTBCS, NEPLU HXXK BUMMATU NOTOK ANSt CMaXKEHHS.

18. Llei npucTpint npusaHavyeHuin Tinbku Anst NoOyTOBOro BUMKOPUCTaHHS. BiH He npuaHaveHui

0Nt BAKOPUCTAHHS 3a MeXamu NpUMILLEHb.

19. I Lieit cumson BKa3dye Ha Te, WO MaTepianu cxsarneHi NS KOHTAKTy 3 npoaykramu
Xap4yyBaHHS.

20. MapkyBaHHS LbOrO MPUCTPOK (CMMBON MEpPEeKpecrieHoro CMiTHUKa) BignoBigae

ﬁ €sponencokin AupekTusi 2012/19/€C npo «BUKOPUCTAHE €NEKTPUYHE Ta ENEKTPOHHE

obnagHaHHa». Lle mapkyBaHHSI O3Havae, WO Le obnagHaHHA nicns 3akiHYeHHs

TEpMiHy Cryx6u He MOXHa yTunidyBaTu pa3oM 3 iHWMMKU NoOyTOBMMM BiAxodamu.

KopucTyBay 3060B’s13aHMI JOCTaBUTM MOro onepartopam, siki 30MpatoTb BUKOPUCTAHE enekTpuyHe

Ta eneKkTpoHHe obnagHaHHs. Onepartopu 360py, BKMOYAKUM MiCUEBi NyHKTU 300py, MarasvHu Ta

MiCLIEBI OpraHu Bragu, CTBOPIOKTL BiAMOBIgHY cuctemy Ans 36opy obnagHaHHa. HanexHuin 36ip

BXXMBAHOMO EMeKTPMYHOIO Ta €NEeKTPOHHOro 0bnagHaHHs 4ae 3MOry YHUKHYTU LUKIANMBOrO BNMBY

Ha 300pOB’st MIOOVMHU Ta AOBKINMS BHACMIAOK HasIBHOCTI HebGe3nevyHnx KOMMOHEHTIB, a TakoX

HenpaBuWIbHOro 36epiraHHs Lboro 0bnagHaHHs Ta HEHanexHe NOBOMKEHHS 3 HUM.

21. Tlpunag He npusHaveHu AnA pobOoTU Bif 30BHILWHBOrO TaViMepa UM OKPeMOi CUCTeMM
ONCTaHUIHOTO KepyBaHHS.

22. He BuWKOpWCTOBYWTEe npunag nopyy i3 nerko3aumMucTuMu piguHamMyM 4u rasamu  abo
nerkosanMmMcTUMn Matepianamu (Hanpvknag, dipaHkamu, ckatepTMHamu, Lwnanepamm ToLo).

23. He ctaBTe npunag 6ins cTiHM abo iHWWX npunagis. 3anuwanTe MiHiManbHy BiACTaHb 3 YCiX
60okiB He MeHLLe Hix 10 cm. He BriokyiTe oTBOpY BXoAy Ta BUXOAY MOBITPS Ha Npunagi.

24. He BuKOpUCTOBYNTE Lievt NpucTpin 6ins Boan abo gxepena cunbHOI Bonorn (Hanpuknag, y

BOIoromMy niasarni, nopyd i3 6aceriHom abo BaHHOHO).
2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKH

(HOMiHaJ'lea Hanpyra: 220-240 B~, 50/60 I'y A
EHeprocnoxveaHHs: makc. 2400 Bt
0,34 BT (pexum o4ikyBaHHS)
[ianasoH Temneparyp:
- CmMakeHHs B aepohpuTiopHumL 80 °C - 200 °C
- PosirpiBaHHs 70°C-100°C
- CyLiHHA 35°C-80°C
[ianasoH HanalwTyBaHb Yacy:
- CMaxkeHHs1 B aepopuTopHuUL 1-60 xBuUnuH
- CyLiHHA 1-24 roanH
MicTkicTb: 1Mn5,5nx2)
KKnac 3axuUCTy: Knac | y

3. Oonuc BuPObY

3.1. ornag nPUnApny

A. OtBopu Bxoay NoBiTpsi E. PosginbHuK Kowwnka

B. [MaHenb kepyBaHHs F.  JloTok ons noBiTpsiHOro NOTOKy
C. Kowwwmk aepochpuTiopHmL G. OtBOpW ANs BUMYCKY NOBITPS
D. MiuHi py4kn
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3.2. ornAag nAHEN KEPYBAHHA

( A
1. Kuonka npecety «Kaptonni copi» 255 11. Knorka nisoro BiaaineHHs T
2. Kwonka npecety «Kypsui Hixkuy & 12. KHonka 3anycky/nayau >"
3. KHonka npecety «CTeiikn» & 13. KHorka cuHxpoHisauii s
4. KwHonka npecety «[Miya» & 14. Oucnneii nisoro BiaaineHHs
5. KHonka npecety «Pubay» . 15. KHonka nepemuikaHHs s+ o
6. KHonka npecety «OBoui» ? 16. KHonka «[oaBinHe NpuroTyBaHHA» &
7. Knonka npecety «Pozirpie» $5§ 17. [ucnnei npaBoro BinAineHHs
8. KHonka npecety «CyLUiHHS» 18. KHorka nigcsidyBaHHA 3
9. KHonkw 36irnbLUeHHs Ta 3MEHLUEHHS 19. KHorka MBNeHHA O .
Temneparypu 20. KHonka npaoro BigaineHHs R
10. KHOMKM 36inbLUEHHS Ta 3MEHLLUEHHSI
yacy
\. J

3.3. MONEPEAHBbO BCTAHOBIJEHI MPOrPAMU NPUTOTYBAHHA

AepopUTIOPHULIA Mae BiciM nonepeaHb0 BCTAaHOBMEHUX MPOrpam NpUroTyBaHHs Anst BaLLof
3py4HoCTi. TemnepaTtypa NpuroTyBaHHs 3a 3aMOBYYBaHHSM i Yac Ans NporpamM npuroTyBaHHs
perynioTLCS.

HATAOYBAHHA NMPO HEOBXIAHICTb CTPYLUYBAHHA/NMEPEBEPTAHHA

[ ®yHKLUiA HaragyBaHHA NPO CTpyc/nepeBepTaHHsA AOCTYNHA Y BU3HAYEHVX nonepeaHbo
BCTaHOBIIEHVX MPOrpaMax NpuUroTyBaHHs, KON BCTAHOBIIEHO NPUHAWMHI 6 XBUIUH.

[ AKLWo nicns 3ByKOBOro curHany HarafgyBaHHS Npo CTPYLUyBaHHsS/NepeBepTaHHA He BUMHATY
KOLLUMK aepodpuTIopHuL, o6 cTpycutn abo nepeBepHyTH Xy, Npunag npoaoBX1Tb
roTyBaTtu [0 3aKiH4eHHs TamMepa.

[ Temnepatypa (°C) Yac (xBunuHm) Hara.!:lyBaHHﬂj
npo
gg:ae"p:‘f:eb“c: OianasoH HianazoH Heoﬁxﬁquicm
MpUroTyBaHHs: BaHHA BaHHA (Ha 2/3 yacy
NpUroTyBaHHs)
KapTonns cpi 200 °C (80-200 °C) 26 (1-60) v
Kypsii Hixkm 200 °C (80—200 °C) 32 (1-60) v
Creliku 175°C (80-200 °C) 19 (1-60) v
Miua 150 °C (80-200 °C) 16 (1-60) —
Puba 160 °C (80-200 °C) 19 (1-60) v
OBoui 150 °C (80-200 °C) 12 (1-60) v
PosirpiBaHHs 80 °C (70-100 °C) 60 (1-60) —
L CyLUiHHA 55°C (35-80 °C) 8 roauH (214'_?5:::/6 — )

Temnepatypa ¥ Yac NPUroTyBaHHS MOXYTb 3MIHIOBATUCS 3aneXHO Bi4 PO3MIpY, KiNbKOCTI, TUNY
NPOAYKTIB, @ TAKOX Bif TOro, 3aMOPOXEHi BOHM Yu Hi. 3aBXaun nepesipsnTe XXy nocepes npouecy
NpUroTyBaHHs, o6 BU3HAYMUTK OCTATOMHUIA Yac i HeobXiaHy Temnepatypy. Bigperyntoiite
HanalTyBaHHs 3a HeOOXigHOCTI.
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4. NEPEO NEPWLWMM BUKOPUCTAHHAM

u Bupanite yci nakyBanbHi matepianu.

] [MepekoHanTecs, Wo aepodpUTIOPHNULIS HE MaE BUAUMMX MOLLKOMKEHb | BIACYTHIX AeTanen.

u [Mepen nepLumMm BUKOPUCTaHHSM Npunagy abo nepes noro BUKOPUCTAHHAM MiCnsi TPUBAnoro
36epiraHHs 04UCTBTE NpuUnag i akcecyapu, AOTPUMYHOHUCH IHCTPYKLUiM y po3aini OYULLEHHA
TA gornapg.

MPUMITKA. Ins yCcyHeHHS 3anaxy HOBOTro npunagy pekoMeHAyeTbCS BBIMKHYTV npunag npv
MakcumanbHin Temnepatypi 180-200 °C Ha 10—15 xBunuH 6e3 NpoaykTiB, o6 BUNanuTh 3axncHe
macTuno. Mig yac npouecy Moxe 3'ABUTUCA HEBENMKA KiNbKiCTb AnMY abo He3HayHuI 3anax.
3abesneyte HanexHy BEHTUNSALII0 NPUMILLEHHS.

5. HANALWUTYBAHHA

] YCTaHOoBITb NpuNnaza Ha piBHIi, CTiMKIR, Cyxin i apoMmilHin noBepxHi. 3a noTpebu nigknagits
nig npunazg HeCnu3bKkunii TEPMOCTIAKMIA KUIMMOK, L0 3aXnCTUTU poboyy NOBEPXHIO Bif,
HarpiBaHHS i He 3aNULLNTK Ha Hi CTINKUX NASM.

[ ] HoTpumywTecs mMiHiManeHoi BiacTaHi 20 cM 3 ycix 60okiB npunaay Bif iHWKX NpeaMeTiB, Lwob
3a6e3ne4nTy HanexHy LMpKynsLilo NoBITPA Nig Yac NnpuroTyBaHHs. He HakpuBanTe npunag
HISKMMUW NpegmeTamu, LWob YHUKHYTU NOXEX.

6. EKCIMIYATALIA
3ACTEPEXEHHS — HeGe3neka onikiB

- lapsiua noBepxHs! He Topkantecs rapsaumx noBepxoHb. Kowmk aepodpuTiopHuLI,
HarpiBanbHUN enemeHT i MeTanesi NOBEPXHi Mpunagy HarpisalTbCA Nif Yac BUKOPUCTAHHS,
a nicns BUKOPUCTaHHSA 3anuLiatoTbes rapsaymmun. BukopucTtoByiite HasiBHI pyykun. 3aBxaun
HagsAraTe KyXOHHI pykaBuLi, konv 6epeTecs 3a KOLUUK aepodpUTIOPHULY.

- lapsiua napa! OcTepiraitecs Buxogy rapsyoi napu 3 NoBiTPOBUMYCKHUX OTBOPIB Npunagy
abo nif Yac BUMaHHS KoLLMKa aepopuTIOPHULY.

6.1. BAKOPUCTAHHSA NIAAOHY AnA NOBITPAHOIO MNOTOKY TA
PO30INTbHUKA

AepocbpuTiopHMLA Mae 2 30HM NPUIroTyBaHHs Ha BMOIp: NniBy Ta npa.y. Lisa ocobnumeicTb Aae 3mory
roTyBaTV MEHLLY KiMbKIiCTb i B OAHOMY BiAAiNeHHi KoLunka aepodpuTIOpHKLI 32 JONOMOro
po3ginbHuKa abo GinbLuy KinbKicTb ki B 060X BiAAINEHHSAX.

1. 3aBxau BUKOPWUCTOBYIMTE NOTOK AN NMOBITPSHOTO MOTOKY B HYDKHIMA YaCTUHI KoLumKa
aepodpuTiopHUL. JTOTOK Aae 3Mory rapsiyomy MOBITPHO LMPKYOBATN HABKOMO NPOAYKTIB, a
3aViBi XXMpK Ta onii CTikalTb Ha AHO KOLLMKA, 3anobiratoym ixX CKyNyeHHHo Mif NpoayKTaMmu.

2. BcraBTe po34inbHUK y LEHTP NiAA0HY NOBITPSHOIO NOTOKY, SKLLIO BM rOTyBaTUMETE B OAHOMY
BiadineHHi abo rotyBaTumeTe pisHi TUMK cTpaB B 060X BiAAiNeHHsIX.

6.2. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA NPUNAQY

] [MigknoviTh LWHYP XMBMAEHHA 0 3a3emneHol po3eTku. Npunag nepenge B pexum
O4iKyBaHHS1, MPONyHae 3BYKOBWIA CUTHar, i TiNMbKu KHOMKa xuBreHHs (19) byae ceitutucs,
BKa3ylouy Ha Te, Lo npunag NiakoYeHnin 4o enekTpomepexi.

u TOPKHITECA KHOMKM XMBMEeHHs (19), o6 yBIMKHYTN aepodpUTIOPHULIKO. YBIMKHETbCS NaHernb
KepyBaHHs, Ha SiKill BigobpaxaTuMyTbCs BCi KHOMKW. MNonepenHbLO BCTaHOBMEHA nNporpamMa
npuroTyBaHHA Kaptonsi ¢pi (1) i pexxvum noaginHoro npurotyBaHHs (16) BubpaHi 3a
3aMOoBYYBaHHAM i 6yayTb BrimaTy Ha naHeni.

[ ] [oTpumynTechb HaCTYMHUX PO3AiniB, W06 HanawwTyBaT NapameTpy Ta KOpUCTyBaTUCS
npunagom.

u AKLLo Bam NOTPIGHO BPYyYHY BUMKHYTU aepodPUTIOPHULIIO B Oyab-5iKNiA HYac, TOPKHITbCS KHOMKM
XuBneHHst (19), 4okn Npunaj He BUMKHETLCS Ta He NMOBEPHETLCS B PEXMM OYiKyBaHHS!.
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6.3. HAMMOBHEHHA KOLWWWKA AEPO®PUTIOPHULII

1. BuiMiTb KOLIMK aepodpuUTIOPHNMLI 3 OCHOBHOTO GrioKa Ta NocTaBTe MOro Ha TEPMOCTINKY
NOBEPXHIO.

2. [MoknagiTb NigroToBNeEHi iHrpeaieHTN B NNOTOK A1 MOBITPSIHOrO NOTOKY. He nepenoBHonTe
KOLLUMK aepohpuTIopHML, o6 3abe3nednTy HanexHe NpuroTyBaHHs Ta LIMPKYIIsLio NoBiTps.
m  SKLWO BY roTyeTe SiNoBuMYi CTenkn abo CBUHAYI BiAOVBHI, NOKNagiTe iX O4HUM LLIAPOM Ha

PeLUiTKY 3 HEBENUKUMW MPOMKKaMUN MK HAMMW.
3. 3HOBy BCTaBTE 3aMOBHEHMI KOLIMK aepodPUTIOPHHULL B OCHOBHMI BroK.
4. 3aBxau BUKOPWCTOBYINTE 06MABI pyyku Nnig Yac poboTH 3 KOLLMKOM aepodpUTHOPHULY.

6.4. NPUTOTYBAHHA B MOBHOMY KOLLUUKY 3 PEXKUMOM NEPEMUKAHHA

BukopucToByinTe pexum nepeMukaHHs, Wwob rotyBaTv O4auH TUN XX B KOLLUMKY aepodpUTIOPHULL

6e3 BUKOPUCTaHHS pO3aiNbHYMKa.

1. TlomicTiTb XXy B KOLUMK aepodpuTIOpHULL 63 BUKOPUCTaHHS PO3AinbHYMKa.

2. TopkHITbCst KHOMKK XuBNeHHs (19), Wwob yBiMKHYTH npunag.

3. CnoyaTKy TOPKHITbCS KHOMKM nepemukaHHs (15), Wwob akTMByBaTV PEXUM NEPEMUKAHHS.
Mpwn akTMBaUii KHOMKa NoYHe GnnmaTy. HanalwTyBaHHs BigobpaxaTnMyTbesa nuie Ha
niBOMY eKpaHi, Ha MPaBOMY eKpaHi HanalTyBaHHS He BigobpaxaTuMyTbCs, a KHOMKK
nigoro _L_ i npasoro R_ BigaineHHs (11, 20) BuMkHyTbcA. LLI06 ckacyBaTh, HATUCHITL KHOMKY
e pas.

4. TOpKHITbCS KHOMKM NOTPiBGHOI NonepeaHbLO BCTaHOBMEHOT Nporpamy NpurotyBaHHs (1-8)
(= NOMNEPEOHLO BCTAHOBIEHI MPOrPAMU NMPUTOTYBAHHA).

5.  LWo6 HanawTyBaTh Temnepatypy abo Yac 3a 3aMOBYYBaHHAM, TOPKHITLCA KHOMOK +/- MopyY
i3 nikTorpamamn Temnepatypu abo yacy (9, 10).

6.  TopkHiTbCst KHOMKK 3anycky/nayau (12), wob noyaTv NpUroTyBaHHs.

7.  #Axwo Bam noTpibHO BigperynioBaTty Temnepatypy abo yac nig 4Yac npouecy npuroTyBaHHS,

TOPKHITBCS KHOMOK +/- MOpyY i3 nikTorpamamu Temnepatypu abo vacy (9, 10).

6.5. FTOTYBAHHA B OBOX BIAAINEHHAX I3 PEXXWUMOM NOABIAHOIO
NMPUTOTYBAHHA (LI R)

BuikopuctoByiiTe pexvmM noaBiNHOMO NPUroTyBaHHSA Ta Po3AiNbHMK, Wo6 npurotysatn ABa TMnu
cTpaB, fAKi NoTpebytoTh OAHAKOBMX HaMaLWTyBaHb TeMNepaTypu Ta vacy B 060X BiAdineHHAX
KOLLMKa aepoppUTIOPHULY.

1. TloMmicTiTb XXy B KOLUMK aepOdpUTIOPHULL Ta CKOPUCTANTECH PO3AINbHUKOM.

TOpPKHITbCS KHOMKM XMBReHHst (19), wob yBiMkHYTW npunad. KHomnka nogsiiHoOro
npurotyBaHHs (16) BubpaHa 3a 3amoByyBaHHsAM. KHonka 6rnimae, konv BoHa akTMBOBaHa.

3. SAKwo KHomMKa noABiNHOro NPUroTyBaHHs (16) He Grimae, TOPKHITLCS KHOMKY, LW06
aKTMByBaTH ii.

4. TOpKHITbCS KHOMKM NOTPiBGHOI NonepeaHbLO BCTaHOBMEHOT Nporpamu npurotyBaHHst (1-8)
(- NOMNEPEAHbLO BCTAHOBIEHI MPOrPAMU NPUTOTYBAHHA).

5.  LWo6 HanawTyBaTh TemnepaTtypy abo Yac 3a 3aMOBYYBaHHAM, TOPKHITLCA KHOMOK +/- Mopyy
i3 nikTorpamamn Temnepatypu abo yacy (9, 10).

6.  TopkHiTbCst KHOMKK 3anycky/nayau (12), wob noyaTtn npuroTyBaHHs. JliBe Ta npase
BiJ4iNeHHs MOYHYTb rOTyBaTK OHOYACHO, @ Ha 060X Ancnnesx BigobpaxaTumyTbes
OfHaKoBi TemnepaTypu Ta 4ac.

7. SAxwo Bam noTpibHO BigperymoBaTy TemnepaTypy abo Yac nig Yac npouecy NpurotyBaHHS,
TOPKHITBCS KHOMOK +/- MOpyY i3 nikTorpamamu Temnepatypu abo yacy (9, 10), i
HanawTyBaHHsi OyayTb HanawToBaHi 0OAHOYACHO Ha 060X Aucnnesx.
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6.6. MIPUTOTYBAHHA B OOHOMY BIAAINMEHHI (L / R)

LLlo6 npurotyBaTyt MeHLUY KinbKiCTb ki B OAHOMY BiAAiNeHHi (MiBOMy 41 NpaBoMy) KOLLMKa

aepopUTIOPHULL:

1. BuKOpUCTOBYITE PO3AINBbHYMK Y KOLLUMKY aepodpUTIOPHULL Ta NOKNaAiTh Xy y BubpaHe Bamu
BiAOiNeHHs.

2. TOpkHITbCS KHOMKM XuBNeHHs (19), wob yBiMKHYTH npunag.

3. TopkHIiTbCA KHOMKYM niBoro _L_ abo npasoro R_ BiadineHHs (11 a6o 20), wo signosigae
BiiCiKy, 3aNMOBHEHOMY TXKel0.

4. TOpKHITbCS KHOMKM NOTPiBGHOI NonepeaHbLO BCTaHOBMEHOT Nporpamu npurotyBaHHst (1-8)
(= NOMNEPEOHLO BCTAHOBIEHI MPOrPAMU NMPUTOTYBAHHA).

5.  LWo6 HanawTyBaTh TeMnepatypy abo Yac 3a 3aMOBYYBaHHAM, TOPKHITLCS KHOMOK +/- MopyY
i3 nikTorpamamn Temnepatypu abo yacy (9, 10).

6.  TopkHITbCSt KHOMKK 3anycky/nayau (12), Wwob noyatn rotyBaT B O4HOMY Bif4ineHHi.

7. SAxwo Bam noTpibHO BigperymoBaTy TemnepaTypy abo Yac y npoueci NpuUroTyBaHHs,
CrnoYaTKy TOPKHITECS KHOMKM MiBoro "L abo npaBoro R BiAAINEHHS, Y SKOMY TpuBae
npurotyBaHHs (11 abo 20), a MoTiM TOPKHITLCS KHOMOK +/- MOPYY 3i 3HAYKOM TeMnepaTypu
abo yacy (9, 10).

6.7. TOTYBAHHS B OBOX BIAQINEHHAX 13 PEXXUMOM CUHXPOHI3AL|T

Axwo yac HeobxiAHUI NPUroTYBaHHSA B 060X BiAAINEHHSIX Pi3HWIA, BUKOPUCTOBYNTE PEXMUM
CUHXPOHi3aLlii, o6 CUHXPOHI3yBaTh Yac i Wob B 060X BiAAiNeHHAX NpUroTyBaHHA aBTOMaTU4YHO
3aBEPLUNIOCH OHOYACHO.

MPUMITKA. He BukopuctoByiTe npecet «CyLiHHA» (8) y pexunmi CUHXpoHi3aLii.
PekomeHayeTbcst BukopucToByBaTh OyHKLiKO « CyLLIHHS» 3 PEXVMOM NepeMuKaHHs, PeX1MOM
NOABINHOIO NPUrOTyBaHHSA abo NPUroTyBaHHSA B OAHOMY BiaAineHHi.

CnovaTtky noTpibHO 3anporpamyBaTu niee i NpaBe BiadiNeHHs:

MomicTiTb XXy B KOLIMK aepodpUTIOPHULI Ta CKOpUCTaUTeC PO3aiNIbHUKOM.

2. TOPKHITbCA KHOMKM MiBOro BioaineHHs L (11).

3. TOpKHITbCSt KHOMKKM NOTPIOHOI NoNepeAHbO BCTAHOBIEHOI NPorpaMu NpuroTyBaHHs (1-8)
(= NOMNEPEOHLO BCTAHOBIEHI MPOrPAMU NMPUTOTYBAHHA).

4.  Wo6 nanawTyBaTy Temnepatypy abo Yac 3a 3aMOBHYBaHHSIM, TOPKHITLCA KHOMOK +/- MopyY
i3 nikTorpamamn Temnepatypu abo yacy (9, 10).

5. TOpKHITbCS KHOMKW NPaBoro BiadineHHs R_ (20).

6.  TOPKHITbCA KHOMKM NOTPIGHOI NonepeaHbLO BCTAHOBMEHOI NporpaMu npurotyBaHHs (1 — 8).

7 LLlo6 HanawTyBaTy Temnepatypy abo 4ac 3a 3amMOBYYBaHHSIM, TOPKHITECS KHOMOK +/- nopy4
i3 nikTorpamamn Temnepatypu abo yacy (9, 10).

8.  TOpKHITbCSt KHOMKM CUHXpPOHi3aLii (13), Wwob akTuByBaTn dyHKLUil0. KHonka 6numae, konu
BOHa akTvBoBaHa. LLlob ckacyBaTu, HATUCHITb KHOMKY Lie pas.

MPUMITKA. PexvmM crHXpoHi3aLlii He MOXHa aKTUBYBaTV MiCNsi MOYaTKy roTyBaHHS.

9.  TopkHiTbCA KHOMKM 3anycky/nay3n (12), wob nodyaTv NpUroTyBaHHs. Y BigdinNeHHi 3 JOBLUUM
YacoM MPUroTyBaHHSA NMOYHETLCS paHille, i Ha ancnnei BifobpaXaTumMeTbCst 3BOPOTHUIA
Bianik yacy. Konu yac, wo s3anuwmscs, 36iraTuMeTbCcs 3 YacoM ApYroro BiAAineHHs, y
apyromy BiaAiNeHHi NOYHETLCS NPUrOTYBaHHS | 3BOPOTHUI BiAMIK CUHXPOHI3YETLCA 3 NEPLLUMM
BiAaiNEeHHAM.

10. Akwo Bam NoTpibHO BigperynoBaTn Temnepatypy abo yac y npoLeci npuroTyBaHHs,
crioyaTKy TOPKHITLCS KHOMKK NiBoro L abo npasoro R_ BigdinexHs (11 abo 20), a notim
TOPKHITBCS KHOMOK +/- MopyY 3i 3Ha4koM TemnepaTtypu abo vacy (9, 10).
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MPUMITKA.

6.8.

Konu y BigAineHHi 3 4OBLUMM YacoM roTyBaHHSA NOYanocs NpUroTyBaHHS, SKLLO 3MEHLLUUTH
Yac NpUroTyBaHHsS 4O MEHLLIOTO, HiXX Yac y ApYyromy BifAineHHi, Wwo nepebyBae B pexuMi
OuiKyBaHHS!, MOYHETLCHA NPUrOTYBaHHA B APYroMy BiadineHHi. KHonka cuHxpoHisauii (13)
BUMKHETbLCS, | PeXXMM CUHXPOHi3aLii 6yae ckacoBaHo.

AHanorivyHo, Konm rotTyBaHHs NOYHETLCS Y BiAAINEHHI 3 4OBLUMM YaCcOM MPUrOTYBaHHS, SKLLO
36inNbLUMTY Yac NPUroTyBaHHSA B APYroMy BiadineHHi, skuii nepebyBae B pexuMi 04iKyBaHHS,
Ha BULLE, HXX NOTOYHMI Yac NPUroTyBaHHSA B NEPLUOMY BiAAiNEHHI, MOYHETLCA rOTYBaHHS B
apyromy BigaineHHi. KHonka cuHxpoHisadii (13) BUMKHETbCS, | pexum CUHXpoHisaLii 6yae
CKacoBaHoO.

NMPUTOTYBAHHA B OBOX BIAAINMEHHAX BE3 BY[lb-AKOIO PEXUMY

LLlo6 noyaTu rotyBaTh ABa TUNM CTpaB BiApa3y B 060X BiAAiNeHHsX i3 pi3Ho Temneparypoto abo
Yacom:

PON~

o

© oNo

[MoMicTiTb XXy B KOLLUMK aepodpuUTIOPHULL Ta CKOPUCTaNTECs PO3AiINbHUKOM.

TOpPKHITECA KHOMKM XMBMEeHHst (19), Wwob yBiMKHYTK npunag.

TOPKHITLCS KHOMKK NiBOro BiadineHHs L (11).

TOpPKHITECA KHOMKM NOTPIGHOT NonepeAHbLO BCTAHOBMEHO| Nporpamu NpurotyBaHHs (1-8)
(- MONEPEAHLO BCTAHOBINEHI NPOrPAMU NMPUITOTYBAHHS).

LLlo6 HanawTyBaT Temnepatypy abo Yac 3a 3aMOBYYBaHHSAM, TOPKHITLCS KHOMOK +/- Mopyy
i3 nikTorpamamu Temnepatypu abo vacy (9, 10).

TOPKHITLCS KHOMKM MPaBoro BiagineHHs R_ (20).

TOpKHITbCS KHOMKM NOTPIGHOT NonepeaHbLO BCTAHOBMEHOT Nporpamu npurotyBaHHs (1 — 8).
LLlo6 HanawTyBaT TemnepaTypy abo Yac 3a 3aMOBYYBaHHSAM, TOPKHITbCS KHOMOK +/- Mopyy
i3 nikTorpamamu Temnepatypu abo vacy (9, 10).

TopkHITbCA KHOMKKM 3anycky/nayan (12), wob HeranHo po3noyaTt MPUroTyBaHHs B 060X
BiAdiNeHHsX.

Ao Bam NoTpibHO BigperynoBaTh Temnepartypy abo 4ac y npoLeci npuroTyBaHHs,
CcroYaTKy TOPKHITLCS KHOMKK NiBoro L a6o npasoro R_ BigaineHHs (11 abo 20), a notim
TOPKHITBCA KHOMOK +/- MOpyY 3i 3Ha4KOM Temnepatypu abo yacy (9, 10).

BUAMAHHSA KOLUUKA AEPO®PUTIOPHULI NI YAC NMPUTOTYBAHHA

SAKLLO KoLK aepodpUTIOPHULI BUAHSITY Mif Yac npouecy NpurotyBaHHs (o6 nepesiputu
abo cTpycutu/nepeBepHyTH ixXy), punag NpUnMHUTL roTyBaTu. HeranHo BCTaBTe KOLUMK
aepopuTIOPHILI, LLOG NPOAOBXNTI NPUrOTYBaHHSI.

Akwo B npunag He Gyae 3HOBY BCTABMEHO KOLLMK aepOPUTIOPHULI MPOTATOM 5 XBUIUH,
npvnag BUMKHETbCA Ta nepenae B PeXVM OYiKyBaHHS.

6.10. MPU3YMNMMNHEHHA, CKACYBAHHA NPUTOTYBAHHA

Y npoueci NpuroTyBaHHs:

LLlo6 npm3ynnuHUTK Npouec NpUroTyBaHHSA B peXuMax nepemukaHHsi, NoABiiHoro
NPUroTyBaHHSA Ta CUHXPOHI3aLii, HATUCHITb KHOMKY 3anycky/nay3m (12). Tanmep i HarpiBaHHA
3yMUHATLCS. HaTUCHITb KHOMKY e pas, Wob NpoaoBXUTU NMPUrOTYBaHHS.

LLlo6 npm3ynuHUTK NpoLec NpurotTyBaHHs B OAHOMY BiadineHHi abo B 060x BiaAineHHsxX

6e3 Byb-AKOro pekMy, TOPKHITLCS KHOMKM MiBoro L abo npaBoro R BigdineHHs, a noTim
TOPKHITLCS KHOMKM 3anycky/naysu (12), wob npusynuHuTY Ue BiaaineHHs. HaTUCHITH KHOMKK
Lie pas, Wwob NpoAOBXKUTY NPUrOTYBaHHS Y BiAAINEHHI.

Akwo Bam NoTpiGHO ckacyBaTH NpoLec NPUroTyBaHHA abo BUMKHYTV Npunag BpyyHy,
HaTUCHITb | yTPMMYITE KHOMKY XMBMNeHHs (19), 4oKu Npunaj He BUMKHETBLCS Ta He
NOBEPHETLCS B PEXMM OYiKYBaHHS.
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6.11. KOJIN 3AKIHYYETbCA NPUTOTYBAHHA

HanpukiHui npouecy npuroTyBaHHs npunaz noaacTb 5 3BYKOBKX CUrHaniB, LLO BKa3ye Ha Te, Lo
NPUroTyBaHHs 3aBepLUeHo. BeHTunsTop npavtoBaTMme Kinbka CeKyHA i 3ynnHUTLCS, a npunag
BUMKHETbCS Ta NMOBEPHETHCS B PEXVM OYiKyBaHHSI.

6.12. IHOUKATOPU NPUTOTYBAHHA

TopKHITbCSA KHOMKM MigcBivyBaHHS (18) nig yac npurotyBaHHs, LWo6 yBIMKHYTM abo BUMKHYTH
nigcBivyyBaHHSA 3niBa Ta cnpasa.

LLlo6 yBimMKHYTM abo BUMKHYTM MiACBiYYBaHHSA B OAHOMY BiAAiNeHHi Nig Yac rotyBaHHS,
TOPKHITLCS KHOMKK NiBoro L a6o npasoro R_ BigaineHHs (11 a6o 20), a NoTiM TOPKHITLCSA
KHOMKM niacsivyBaHHsA (18). Lis dyHKUiA HegocTynHa B pexumi nepemuKaHHs.

6.13. ABTOMATUYHE BUMKHEHHA (BE3QIAJIbBHICTD)

[Mpunag aBTOMaTUYHO BUMKHETLCS Ta Nepenae B PEXum O‘-IiKyBaHHﬂ, SKLLO NPOTArOM 5 XBUMUH
He 6yp,e HaTUCHYTO XOAHY KHOMKY, AKLO npunan yBiMKHeHI/IVI, ane npurotyBaHHA He po3no4varsriocyd,
abo sKLo NpUroTyBaHHA NpuU3ynmMHEHo.

6.14. MICNA NPUTOTYBAHHA

1.

3.

ButArHiTh KoMK aepopuTIOpHML Ta NOCTaBTe MOr0 Ha PiBHY TEPMOCTINKY NOBEPXHIO. 3a
[0MOMOrOH0 LLMMLIB NepeknaaiTe XXy Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepeBepraiiTe KOLLUK,
06 3amBi XMpwW Ta Onii, LLO CKYNYMUINCS Ha OHi, HE BUNWUIMCS Ha NPOAYKTH.

AKLLo BaM NOTPiIGHO NMPOAOBXUTY Ta MPUroTyBaTH Le OAHY NapTito NPOAYKTIB,
BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHWI Nanip, Wwob BUTEPTH 3aMBUIA XXMP Ta Onito 3 AHA KOLLUKa
aepocppuTiopHULi Ta 3anobirtn nossi Aumy. PosirpiBatn npunag He noTpibHO, NoKK BiH
rapsiuuin.

lMicnsa 3aBepLUEHHSI BUKOPUCTaHHSA Npunagy BUTSATHITb BUMKY LLHYPa XUBMEHHS 3 PO3ETKM.
[Mepen nepemilieHHam abo ounLLeHHAM Npunagy 3adekanTe, A0KW BiH NOBHICTIO OXOMOHE.
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7. KOPUCHA IHPOPMAUIA

7.1. PEKOMEHOAUIT 31 CMAXEHHSA

4 . )
Min.-mac. Yac Temn. | CrtpywyBaHHs/
KinbkicTb oC 3ayBaxKeHHs
) (xB) (°C) nepeBepTaHHSA
CmaxeHa kapTonns Ta kapronns cpi
ToHka 3amopoxeHa
kapTonnst hpi 500-600 18-25 200 CTpyLyBaHHs /
ToBcTa 3aMopoXeHa
KapTonns! thpi 500-600 20-25 200 CTpyLuyBaHHst /
KapTtonnsiHuii rpaTeH 600 20-25 200 / /
M’sico Ta nTuusA
Crenk 100-600 12-18 180 [MepeBepTaHHs /
CBUHsAYI BigOUBHI 100-600 12-18 180 [MepeBepTaHHs /
[ambyprep 100-600 10-20 180 [MepeBepTaHHs /
Cocucka B TicTi 100-600 13-15 200 / /
Kypsui Hixku 100-600 | 25-30 | 180 | CTPywyBanHs/ /
nepeBepTaHHs
Kypsiva rpyaka 100-600 18-25 180 [MepeBepTaHHs /
3akycku
PapLumpoai 100-600 | 8-10 200 | Nepesepranns
MIAHL
3amopoxeHi Kypsdi
S P 100-600 8-12 180 | Crpywysanhs | Bukopucrosyiite
- - roToBi 4O
3aMopoxeHi pybHi 100-500 6-10 200 CrpywyBaHHs/ | npurotysaHHs B
nanunykm nepeBepTaHHsi ayxoBLi
3aMOpPOXEHI
naHipoBaHi 100-500 8-10 180 /
CUPHI 3aKyCKu
dapLunpoBaHi oBoui 100-500 12-20 160 / /
Buniuka
Mupir 500 8-15 180 /
Kiu 500 20-22 180 / BukopuctosyiiTe
opmy ansi
Kekcun 500 15-18 200 / BUNIKAHHS/0eKo
KCono,uKi 3aKyCK1 500 20 160 / y
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7.2.

BE3NEYHA MIHIMANTbHA BHYTPIWHA TEMNEPATYPA

BuikopucToByiiTe TepMOMETp ANst M'sica, Wob nepekoHaTucs, LWo M’sico, NTuus Ta puba peTensHo
NPpUroToBaHi Nepep BXUBaHHAM. [JOTPUMYNTECh LMX MiHIManbHUX 6e3NeYHNX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHgoBaHux MiHicTepcTBom cinbcbkoro rocnogapctaa CLUA. Bu moxete
roTyBaT XXy npu BinbLL BUCOKI BHYTPILLHIN TemMnepaTypi Bi4noBiAHO 40 BalLMX ynogobaHsb.

AnoBnynHa, 6apaHuHa 63 °C (145 °F)

CBUHUHA ..ot 71 °C (160 °F)
MACHUN DAPLL ..o 71°C (160 °F)
MMpOAYKTN NTAXIBHULITBA ....eevvevieiieeniieieens 77-82 °C (170-180 °F)
PrBa, MOMIOCKU .....eeeeiiiiiiiiaiiecieee e 63 °C (145 °F)
PosirpiB M’sica, nTuui, 3anuWKiB iXi ........... 74 °C (165 °F)

NMOPAON 31 CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

[Ins cmaxkeHHs1 B aepodpuTiopHULI Aobpe niaxoanTb pinakoBa, COHsALHNKOBA abo iHwwa
pOCnMHHA onisl.

[HopanTe onito 3a noTpebu. AKLLO NpoayKTN He po3dyacoBaHi i He 3MaLLeHi XUpoMm,
BMKOPVCTOBYITE TPOXM Onii (Nuie 1—2 CTONoBi NOXKW) AN NEBHUX NPOAYKTIB, W06
3a6e3neunTn XpyMKIUiA i 30N0TUCTUIA pe3ynbTar.

[ina oTpumaHHs GinbLu XPYCTKMX MPOAYKTIB 3aBXAN NPOMOKaNTE HACyX0 NPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepes A4oAaBaHHSAM Ofil Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTMpaiTe, HaHOCbTe
neH3nnkom abo po3nopoLlyiTe Ofito Ha NPOAYKTY.

HapixTe npoaykTv Ha ApiGHiLLi LIMaTOYKK, Wo6 cTBOPUTH GinbLue Mol NoBepXHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

[oTytoum M’co, knagiTe MOro B OAUH LUap Y KOLWKK aepodpuTIOpHUL, o6 3abe3neumnTtu
piBHOMipHE MiApPYM’SHIOBaHHSA Ta MPOCMasKyBaHHS! LLUMATOUKIB.

LLlo6 npuroTyBaTi XpycTKy AOMALLHIO KapTonsto dpi abo No-censHebkM, 3aMOHiTh OYMLLEHY
Ta HapisaHy kapTtonso y Bofi Ha 30 XBUNWH. [IPOMOKHITE ManepoBUM PYLLHWUKOM, NOTIM
HaTpPITb 1 CTONOBO FIOXKKOK POCIIMHHOI ONii Nepes CMaXeHHAM B aepopUTIOPHULL.

He rotynte B aepodpuTIOpHULI AyXe XUPHI NPOAYKTMN, Hanpuknag COCUCKN.
BukopucToBy#iTe EMHICTb NS BUMNIKaHHS B KOLLMKY aepoddpuTopHULI, o6 cnekTn TopT abo
Kill, a TakoX 06CMaXnTy KPUXKi iIHFPEAIEHTM abo iHrpedieHTN 3 HAYNHKOIO.

Bu MoxeTe BMKOPUCTOBYBaTW KyniieHe B MarasuHi TiCTO Ans LWBUAKOrO Ta Nerkoro
NPUroTYBaHHA 3aKyCOK i3 HA4YMHKOIO, TakmX K KanbLoHe. CTpaBu, BUrOTOBIEHI 3
MarasuHHOro TicTa, BUMaratoTb MEHLLE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, HiXX CTPaBu 3 JOMALLHbOrO
TicTa.
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oo

OYULLEHHA TA Aaorndn

NMONEPEOXKEHHA. MNepepn ounLleHHsIM 3aBXau Big'€eaAHyNTe npunag Bif enekTpudHoi
pO3eTKM Ta JanTe NOMY NOBHICTIO OXOMOHYTH.

NMONEPEOXEHHA. LLIo6 yHUKHYTU ypaXXeHHS eNEKTPUYHMM CTPYMOM, HiKONW He
3aHypIONTE OCHOBHUI BOK, LUHYP XMBMEHHS abo BUMKY Yy Body Y Byab-sKy pianHy.
Hikonu He npomuBanTe ix nig KpaHoM.

OuniyinTe npunag nicnst KOXHOro BUKOPUCTAHHS.

BAXINBO. Hikonu He BUKOPUCTOBYITE PO34MHHUKM abo abpasvBHI YucTsdi 3acobw,
OPOTSHI LWiTKK, rocTpi npegMeTn abo meTanesi ryoku Ans YALLEHHs npunagy.

MpoTrpaiiTe OCHOBHWMIA GMNOK 330BHI M'SIKOKO CYXOK TKaHUHOHO.

[MpoTuparite pobouy kKamepy M’sIKOKO raH4ipKOL, 3MOYEHOL0 B Tenniin Bogdi. [lanTe noBHICTO
BWCOXHYTU Ha MOBITPI.

Tinbkn B pasi HEOOXIAHOCTI OYNCTBTE HarpiBanbHUIA ENEMEHT CTapoto 3yOHOHO LLITKOM, LLI06
BUAANUTY 3anuLKu iXi, a NOTiM NPOTPITb M’IKOKO BOFIOrOK TKAHUHOHO.

MomuinTe KoMK aepodPUTIOPHULL, TOTOK MOBITPSIHOTO MOTOKY Ta PO3AiNIbHUK TEMOH
MWUMBHOK BOAOH 3@ JOMOMOrok M’sIKOT ry6ku. AKLLO NOTPIBHO, HAMOBHITH KOLIMK
aepodpUTIOPHULL TEMNSIOK BOAOK 3 HEBENMKOK KiNbKICTIO 3acoby Ans MUTTS NOCyay.
[MomicTiTb BcepeanHy NigaoH i po3ainbHMK NOBITPSIHOrO MOTOKY Ta 3aMoviTh Ha 10 XBUNUH
nepepq uneHHaM. He BukopuctoByiTe Bogy Temneparypoto Bulle 50 °C. licns ounLeHHs
peTenbHO BUTPITb HACYXO M’SIKOIO CyXOH raH4ipKoto.

[MepLu HiXX 3aKpUTK KOLLMK aepodpUTIOPHUL, AalTe BCiM AeTansiM NOBHICTIO BUCOXHYTH.
36epiraiTe npunag y npoxoriogHoOMy, YACTOMY Ta CyXOMy MiCL, Bif €AHaBLIM OTO Bif
po3eTKu.

TPUMAWTE B MICLII, HEQOCTYMNHOMY AN HEMOBIIAT, OITEWV | JOMALLUHIX TBAPUH.
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