Friteuse sans huile
XL
Q.5128

@ XL Air Fryer
@ Freidora de aire XL

@ Air Fryer xL

@ Frytkownica powietrzna XL
@ XL Iégkeveréses sutd

@ Friteuza cu aer XL

@ Aaporpunb XL

@ AepodpuTtiopHumusa XL



0
-

L
r

(=

>

Manuel d’utilisation
User manual

Manual de instrucciones
Manual de utilizagao
Instrukcja obstugi
Hasznalati utasitas

Manual de instructiuni

PyKOBO,D,CTBO nonb3oBaTens

[oBiaHWUK KopucTyBayva

P.4

P. 15

P. 25

P. 36

S. 47

58. O.

P. 69

C. 80

C. 92



BUUUOEUEE
0O O ® 0

= | B+




D TABLE DES MATIERES :

1.INSTRUCTIONS DE SECURITE P. 4
2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES P.7
3.DESCRIPTION DU PRODUIT P.7
4. EMPLACEMENT P.8
5. FONCTIONNEMENT P.8
6. INFORMATIONS UTILES P.10

7.NETTOYAGE ET ENTRETIEN P. 12
8. GUIDE DE DEPANNAGE P.13

1. CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant la premiere
utilisation. Il contient des informations de sécurité importantes
ainsi que des consignes sur l'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 I'appareil,
le cable ou la fiche d’alimentation dans I'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 ageés
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, Ss’ils sont correctement
surveillées ou si des instructions relatives a [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 réalisés par les enfants sauf s’ils
ont plus de 8 ans et sont supervisés. 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 'appareil.

6. Nutilisez pas cet appareil si la fiche, le cordon d’alimentation

ou l'appareil lui-méme sont endommagés de quelque maniére

que ce soit.

7. Si le cordon d’alimentation est endommage, il doit étre

remplacé par le fabricant, son agent de réparation ou des

personnes de qualification similaire, pour des raisons de sécurité.

8. ATTENTION ! SURFACE CHAUDE. RISQUE DE
A BRULURES : Ne touchez pas les surfaces chaudes.

Les surfaces de I'appareil marquées de ce signe sont

portées a tres haute température en cours d’utilisation et peuvent

rester brlantes pendant un certain temps aprés I'utilisation.

9. Laissez l'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.  Veillez 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 cordon d’alimentation pendre du bord d’'une

table ou d’'un plan de travail ni toucher des surfaces chaudes.

13. Si la 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 'appareil.

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. Si l'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 destiné a étre utilisé dans des applications

domestiques et similaires telles que :

— dans les cuisines du personnel dans les magasins, les
bureaux et autres environnements professionnels ;

— dans les habitations des fermes ;



m — par les clients des hbtels, motels et autres environnements
de type résidentiel ;
— dans les environnements de type chambres d’hétes.

19. Il Ce symbole indique que les composants sont
homologués pour le contact avec des produits
alimentaires.

20. Le marquage de cet appareil (symbole de la poubelle

barrée) est conforme a la directive européenne
== 2012/19/UE relative aux « équipements électriques et
électroniques usagés ». Ce marquage signifie que cet
equipement, en fin de vie, ne peut pas étre jeté avec les ordures
ménageres. L'utilisateur est tenu de le rapporter aupres 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 systeme approprié de
collecte des équipements. Une collecte appropriee des
equipements 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 contrdle a distance sépare.

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. L'arriere de l'appareil doit étre strictement placé contre
un mur. Ne touchez pas l'arriere de l'appareil lorsqu’il est en
fonctionnement ou méme quelques minutes aprés qu’il a cessé
de fonctionner. 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, prés d'une
piscine ou prés d’'une baignoire).

25. Ce produit contient une source lumineuse de classe
d’efficacité énergétique <G>.



2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

rTension nominale : 220-240 V ~, 50-60 Hz
Consommation électrique : 1800 W
0,21 W (mode arrét)
Période aprés laquelle I'appareil 1 min

passe automatiquement en mode arrét :

Température réglable :

Programme prédéfini / manuel 80-200 °C
Minuterie réglable :
Programme prédéfini / manuel 1 — 60 minutes
Programmes / modes : 7 programmes de cuisson prédéfinis,
mode manuel, mode maintien au chaud
Capacité : 8 litres
kClasse de protection : Classe |

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. VUE D’ENSEMBLE DE L’APPAREIL

1. Panneau de commande (touches 4. Plateau de circulation d’air
tactiles) 5. Entrées d'air

2. Panier de cuisson avec fenétre de 6. Sorties d’air
visualisation 7. Cable d’alimentation

3. Poignée du panier

3.2. APERGCU DU PANNEAU DE COMMANDE

7
a. Bouton de préréglage des frites g. Bouton de préréglage du poisson
b. Bouton de préréglage des légumes h. Bouton de maintien au chaud
c. Bouton de préréglage des fruits de mer  i.  Bouton de minuterie +/—

d. Bouton de préréglage de gateau j. Bouton Marche/Arrét
e. Bouton de préréglage des cuisses de k. Ecran
poulet I. Bouton de température +/—
f.  Bouton de préréglage des steaks
\




m 3.3. PROGRAMMES DE CUISSON

Température (°C) Minuterie (minutes) Min. — Max.
Mode / - - Quantités Secouer/
Programme Par réglable Par réglable Retourner*
défaut . défaut . (9)
Mode Manuel 180 °C | 80-200 °C 15 1-60 —
Mode mainfen | 1go°c | 4070°C | 12 1-60 — -
Programmes de cuisson prédéfinis
Frites 200 °C 40-70 °C 25 1-60 100-250 g
Légumes 180°C | 80-200°C | 12-15 1-60 100-250 g
Fruits de mer 160 °C | 80-200 °C 20 1-60 100-250 g
Gateau 160 °C | 80-200 °C 30 1-60 4 a 6 tasses —
Pilons 200 °C | 80-200 °C 20 1-60 100-250 g v
Steaks 180 °C | 80-200 °C 20 1-60 100-250 g v
Poisson 160 °C | 80-200 °C 20 1-60 100-250 g v
REMARQUE : * Secouez ou retournez les aliments a mi-cuisson.

4. EMPLACEMENT

] 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.

] Ne placez pas I'appareil contre un mur ou d’autres appareils. Gardez un espace libre d’au
moins 20 cm sur tous les cotés et au-dessus de I'appareil. Ne bloquez pas les entrées et
sorties d’air de I'appareil.

5. FONCTIONNEMENT

& AVERTISSEMENT - Risque de bralures :

- Surfaces chaudes ! Ne touchez pas les surfaces chaudes. Le panier de la friteuse,
les résistances et les surfaces métalliques de 'appareil deviennent brllantes pendant
I'utilisation et continuent de dégager une chaleur résiduelle aprées 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 et air bralants ! Attention a la vapeur et a I'air brllants qui s’échappent des sorties
d’air ou sont libérés lorsque vous retirez le panier de la friteuse. Gardez les mains et le
visage a distance des sorties d’air ou de la vapeur.

ASTUCE : Si I'appareil est froid, vous pouvez ajouter 3 minutes au temps de cuisson pour
préchauffer 'appareil avant de réaliser la friture.



5.1. FRITURE SANS HUILE

1.

10.

1.

12.

Branchez le cordon d’alimentation sur une prise de courant appropriée. Le panneau de
commande allumera tous les voyants en émettant un bip, puis uniquement le bouton
marche/arrét (j).

Sortez le panier de cuisson de I'appareil.

Placez le plateau de circulation d’air (4) dans le panier de cuisson (2). N'utilisez jamais le

panier sans le plateau de circulation d’air.

m Le plateau de circulation d’air permet a I'air chaud de circuler autour des aliments et a
I'excés de graisses et d’huiles de s’écouler au fond du panier.

Placez les aliments préparés sur le plateau de circulation d’air (> INFORMATIONS

UTILES). Ne remplissez pas le panier a I'exces, afin de permettre une bonne circulation de

I'air chaud et d’éviter que les aliments n’entrent en contact avec les résistances.

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.

Insérez le panier de cuisson dans I'appareil.

Appuyez sur le bouton marche/arrét (j) pour mettre I'appareil en marche. Le panneau de

commande s'allume et le bouton marche/arrét se met a clignoter. Les parameétres par défaut

du mode manuel seront affichés.

Procédez de I'une des maniéres suivantes :

m Passez a I'étape suivante si vous souhaitez cuisiner en mode manuel.

m Ou sélectionnez un programme de cuisson prédéfini (a — g). Le bouton du programme
sélectionné commence a clignoter et ses parametres par défaut s’affichent (>
PROGRAMMES DE CUISSON).

Si vous souhaitez modifier un parametre par défaut :

m  Appuyez sur le bouton +/— de la minuterie (i) pour régler le temps de cuisson.

m Appuyez sur le bouton +/— de la température () pour régler la température de cuisson.

Appuyez sur le bouton marche/arrét (j) qui clignote pour démarrer la cuisson. Le bouton

marche/arrét reste allumé en continu, la lumiere du compartiment de cuisson s'allume et la

minuterie démarre le compte a rebours.

Pendant le processus de cuisson :

m Vérifiez les aliments a mi-cuisson et ajustez la minuterie ou la température si nécessaire.

m Si vous souhaitez interrompre manuellement le processus de cuisson, appuyez sur le
bouton marche/arrét (j). Touchez a nouveau cette touche pour reprendre la cuisson.

Certains aliments doivent étre secoués (ou retournés) a mi-cuisson (> PROGRAMMES DE

CUISSON ; GUIDE DE CUISSON). A mi-cuisson, sortez le panier et secouez (ou retournez)

les aliments. Insérez a nouveau le panier dans la friteuse pour poursuivre la cuisson.

m L'appareil met automatiquement la cuisson en pause lorsque le panier est retiré, et
reprend la cuisson lorsque le panier est réinséré.

Lorsque le compte a rebours de la minuterie se termine, le chauffage s'arréte et

le ventilateur fonctionne pendant environ 15 secondes, puis la friteuse s'éteint

automatiquement en émettant 5 bips sonores.

m Sivous devez éteindre I’appareil avant la fin de la cuisson : Maintenez le bouton
marche/arrét (j) enfoncé jusqu'a ce que I'appareil s’éteigne.

5.2. UTILISATION DU MODE MAINTIEN AU CHAUD

Pour garder les aliments au chaud aprés la cuisson, appuyez sur le bouton de maintien au chaud
(h), puis sur le bouton marche/arrét (j). A la fin du mode de maintien au chaud, la friteuse sans
huile s'éteint automatiquement (> PROGRAMMES DE CUISSON).

5.3. APRES LA CUISSON

1.

Sortez le panier 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 pour éviter que
les graisses et les huiles accumulées au fond ne se déversent sur les aliments ou que le
plateau de circulation d’air ne tombe.
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3.

Si vous souhaitez cuire d’autres aliments, utilisez du papier absorbant pour essuyer I'excés
de graisses et d’huiles au fond du panier afin d’éviter I'apparition de fumée. Il n’est pas

nécessaire de préchauffer 'appareil lorsqu’il est chaud.

Une fois que vous avez fini d’utiliser I'appareil, éteignez-le et débranchez-le. Laissez
I'appareil refroidir complétement pendant environ 30 minutes avant de le déplacer ou de le

nettoyer.

5.4. FONCTION D’ARRET AUTOMATIQUE

L'appareil s'éteint automatiquement :
A la fin de la minuterie de cuisson.

A la fin du mode de maintien au chaud.
Si le panier est retiré.
Si la cuisson n’est pas commencée (ou reprise) dans un délai de 1 minute suivant la mise
en marche (ou la mise en pause) de I'appareil.

5.5. PROTECTION CONTRE LA SURCHAUFFE

L'appareil est doté d’'une fonction de protection contre la surchauffe. Si le contrdle interne de
la température échoue, la protection s’activera, rendant I'appareil inutilisable. Dans ce cas,
débranchez I'appareil, laissez-le refroidir et apportez-le a un centre de réparation agréé.

6.

6.1. GUIDE DE CUISSON

Les temps et les températures de cuisson indiqués dans le tableau ci-dessous sont des

indications de base. La durée et la température de cuisson peuvent varier en fonction de la taille,
de la quantité et du type d'aliments, ainsi que du fait que I'aliment soit congelé ou non. Ajustez les
parametres selon vos besoins.

INFORMATIONS UTILES

Min.-Max. Durée Tempé- Indication
Ingrédients Quantité (min.) rature | de secouer/ Remarque
(9) . (°C) Retourner
Pommes de terre et frites
Frites fines . Ajouter 1/2 cuillére
surgelées 200-700 15-25 200 Oui a soupe d'huile
Frites épaisses . Ajouter 1/2 cuillére
surgelées 200-700 15-25 200 Oui a soupe d'huile
Frites maison . Ajouter 1 cuillére a
(8 x 8 mm) 200-550 20-25 180 Oui soupe d'huile
Quartiers de Ajouter 1 cuillere a
pommes de terre 200-550 20-22 180 Oui ! -
. soupe d'huile
maison
Pommes Qe terre en 200-550 20-25 200 Oui Ajouter 1 c'unlgre a
cubes maison soupe d'huile
Rosti 500 18-25 180 — —
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Gratin de pommes 300 1825 | 180 — —
Viande et volaille
Steaks 100-500 20-25 180 Oui —
Cotelettes d’agneau 100-500 15-20 180 Oui —
Hamburgers 100-500 15-20 180 Oui —
Feulletes ala 100-500 | 2530 | 180 - —
Pilons 100-500 | 2025 | 200 oui —
Blancs de poulet 100-500 10-22 180 Oui —
En-cas
?ﬁr‘]’t':;‘;’; de 100-400 | 1518 | 200 Oui
gﬁr%%?éz depoulet | 100400 | 10-18 | 200 Oui Utiliser des
produits préts a

gfit;’snonnetcso ggelés 100-400 | 15-20 | 200 oui Femploi
Eﬂffg;zgfgfﬁe 100-400 | 10-15 | 200 Oui
Légumes farcis 100-400 15 180 — —
Cuisson
Gateau 4a 2025 | 160 —

6 tasses
Quiche 400 20-22 180 — Uﬁ"spgﬁirs‘ e”:igf'e a
Muffins 300 15-18 | 200 - plat au four
En-cas sucrés 400 10-20 160 —

6.2. TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

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

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

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

Poissons, crustacés..........ccccceviieiiniieenns 63 °C (145 °F)
Réchauffage de la viande, de la volaille et des restes 74 °C (165 °F)

1



6.3. CONSEILS DE CUISSON

] Les huiles de cuisson, telles que '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 complete 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 ou un plat a four sur le plateau de circulation d’air si vous souhaitez cuire
un gateau ou une quiche, des patisseries délicates ou des aliments fourrés.

[] 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.

] La friteuse sans huile peut étre utilisée pour réchauffer des aliments. Réglez la température
sur 150 °C pendant environ 10 minutes.

7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

AVERTISSEMENT : Avant le nettoyage, débranchez toujours I'appareil de la prise
électrique et laissez-le refroidir complétement.

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

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'appareil apres chaque utilisation.

] Laissez le panier [égérement entrouvert pour permettre a I'appareil de refroidir plus
rapidement.

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

] Essuyez la cuve de cuisson avec un chiffon doux ou une éponge légérement humidifiée
avec de I'eau chaude savonneuse. Séchez-la soigneusement avec un chiffon sec aprés le
nettoyage.

] Lorsque cela est nécessaire, nettoyez les éléments chauffants a I'aide d’une brosse de
nettoyage douce pour éliminer les résidus alimentaires, puis essuyez-les a I'aide d’un chiffon
humide. Ne nettoyez pas les éléments chauffants avec du liquide vaisselle, car cela pourrait
transmettre une forte odeur aux aliments.
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a l'aide d'une éponge douce. Rincez-les et séchez-les soigneusement. Gardez le panier de
cuisson propre pour éviter I'apparition de fumée.

CONSEIL : Pour éliminer les résidus alimentaires tenaces du plateau de circulation d’air,
faites tremper le plateau séparément dans de I'eau chaude savonneuse pendant 10 minutes
avant de le nettoyer.

Laissez toutes les piéces sécher completement avant d’insérer le panier dans I'appareil.
Rangez I'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.

TENIR HORS DE PORTEE DES ENFANTS ET DES ANIMAUX DOMESTIQUES.

Nettoyez le panier de cuisson et le plateau de circulation d’air a I'eau chaude savonneuse a

8. GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme Cause possible Solution

Branchez I'appareil sur une

L’appareil n’est pas branché. . s
PP P prise de courant mise a la terre.

Il n’y a pas d’électricité
provenant de la prise de
courant.

Essayez avec une autre prise
de courant.

La friteuse sans huile ne
fonctionne pas.

Insérez a nouveau le panier
de cuisson et fermez-le
complétement.

Le panier de cuisson est mal
fermé.

L'appareil ne peut plus étre
utilisé. Débranchez I'appareil,
laissez-le refroidir et prenez
contact avec un centre de
réparation agréé.

La protection contre la
surchauffe a été activée.

Il'y a trop d’aliments dans le Réduire la quantité d’aliments.

panier. Cuire en petites quantités.
La température réglée est Essayez d’augmenter la
Les ingrédients cuits trop basse. température de cuisson.

dans la friteuse sans

huile ne sont pas cuits Essayez d’ajouter quelques

La durée de cuisson est trop

correctement. minutes de plus au temps de
courte. cuisson.
Les aliments sont trob gros Essayez de couper les aliments
P gros. en morceaux plus petits.
Les aliments sont frits de Certains types d’aliments . .
maniére inégale dans la doivent étre retournés a mi- \(/:cl)JlTSIaSgJ't\)lnque GUIDE DE
friteuse. cuisson. ’
 Utilisez des en-cas destinés
aux fours de cuisson
Les en-cas ne sont pas Les en-cas étaient destinés traditionnels.
croustillants aprés la a étre cuits dans une friteuse | < Badigeonnez légérement les
friture sans huile. traditionnelle. en-cas d’'un peu d’huile de
cuisson pour un résultat plus
croustillant.
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Le panier ne rentre
pas correctement dans
I'appareil.

Le panier est trop rempli.

Réduisez la quantité de
nourriture.

Ne remplissez pas trop le
panier.

Le plateau de circulation
d’air n’est pas positionné
correctement.

Assurez-vous que le plateau
de circulation d’air est
correctement positionné, puis
poussez-le au fond du panier.

De la fumée blanche sort
de I'appareil.

Les aliments sont trop gras
et la graisse a coulé au fond
du panier.

» Essayez de faire cuire des
aliments moins gras.

» Essuyez tout excés de
graisse coulant du fond
du panier avec du papier
absorbant avant de faire cuire
les aliments suivants.

Le panier contenait encore
de la graisse d’une utilisation
précédente.

» De la fumée blanche est
produite lorsque la graisse
est chauffée au fond du
panier.

» Nettoyez soigneusement
le panier aprées chaque
utilisation.

Les frites fraiches sont
frites de maniére inégale
dans la friteuse.

Le bon type de pomme de
terre n'a pas été utilisé.

» Utilisez le bon type de
pommes de terre fraiches.

* Coupez-les en allumettes
d’environ 6 mm.

Les batonnets de pommes
de terre fraiches n’ont pas
été trempés au préalable.

Faites tremper les batonnets
de pommes de terre dans
I'eau pendant 10 minutes pour
éliminer I'excés d’amidon,
rincez-les et séchez-les.

Les frites fraiches ne sont
pas croustillantes a la
sortie de la friteuse.

Les batonnets de pommes
de terre étaient trop humides
ou aucune huile n’a été
ajoutée.

» Assurez-vous de bien sécher
les batonnets de pommes
de terre avant d’ajouter de
I'huile.

» Frottez un peu d’huile de
cuisson sur les frites pour les
rendre croustillantes.
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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.

15



8. CAUTION! HOT SURFACE. 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 down 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 to be used in household and

similar applications such as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working

environments;

— farm houses;

— by clients in hotels, motels and other residential type

environments;

— bed and breakfast type environments.

19. Q“ This symbol indicates that the materials are approved

for contact with food.

20. The marking of this device (symbol of a crossed-out

dustbin) complies with 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,
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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 m
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. The back of the appliance must be strictly placed against a
wall. Do not touch the back of the appliance when the appliance
is working or even within a few minutes after the appliance stops
working. 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).

25. This product contains a light source of energy efficiency class
<G>.

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

[ Rated voltage: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Power consumption: 1800 W
0.21 W (off mode)
The period after which the appliance 1 min
reaches automatically off mode:
Adjustable Temperature:
Manual / Preset program 80-200 °C
Adjustable Timer:
Manual / Preset program 1 — 60 minutes
Programs / Modes: 7 Preset Cooking Programs,
Manual Mode, Keep Warm Mode
Capacity: 8 litre
KProtectlon class: Class | )
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3. PRODUCT DESCRIPTION

m 3.1. APPLIANCE OVERVIEW

1. Control panel (touch buttons) 5. Airinlets
2. Air frying basket with viewing window 6. Airoutlets
3. Basket handle 7. Power cord
4. Airflow tray
3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW
a. Fries Preset Program button g. Fish Preset Program button
b. Vegetables Preset Program button h. Keep Warm button
c. Seafood Preset Program button i.  Timer +/— button
d. Cake Preset Program button j.  Power button (Start/Stop)
e. Drumsticks Preset Program button k. Display
f. I

Steaks Preset Program button

Temperature +/— button

3.3. COOKING PROGRAMS

Vode | Temperatur.e( C) Timer (mln.utes) MA':n ;lm?:_ Shakg/
Program Default Ad::rs\:;:able Default Ad:::’t;ble (©) Turn
Manual Mode 180 °C 80-200 °C 15 1-60 —
KeepViarm | 4g0°c | 40-70°C 12 1-60 — -
Preset Cooking Programs
Fries 200 °C 40-70 °C 25 1-60 100-250g
Vegetables 180 °C 80-200 °C 12-15 1-60 100-250g
Seafood 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g
Cake 160 °C 80-200 °C 30 1-60 4-6 cups —
Drumsticks 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g v
Steaks 180 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g v
Fish 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g v

NOTE: * Shake or turn food halfway through cooking.
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4. PLACEMENT

[] 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. m
] Do not place the appliance against a wall or other appliances. Keep a minimum clearance

distance of at least 20 cm on all sides and above the appliance. Do not block the air inlets

and outlets of the appliance.

5. OPERATION

& WARNING - Risk of burns:

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

- Hot air and steam! Beware of hot air and steam released through the air outlets and when
removing the basket from the air fryer. Keep hands and face at a safe distance from steam
and air outlets.

TIP: If the appliance is cold, you can add 3 minutes to the cooking time to preheat the appliance
before air frying.

5.1. AIR FRYING

1. Plug the power cord into a suitable power outlet. The control panel will illuminate all
indicators with a beep and then only show the Power button (j).

2. Remove the air frying basket from the appliance.

3.  Place the airflow tray (4) into the air frying basket (2). Never use the basket without the
airflow tray.

m The airflow tray allows hot air to circulate around the food and excess fat to drip to the
bottom of the basket.

4.  Put the prepared food on the airflow tray (- USEFUL INFORMATION). Do not overfill the
basket to allow proper hot air circulation and prevent food from coming into contact with the
heating elements.

m If you are cooking beef steaks or pork chops, place the pieces in a single layer on the
airflow tray with small spaces between them.

5. Insert the air frying basket into the appliance.

6.  Touch the Power button (j) to turn the appliance on. The control panel will turn on and the
Power button will start to blink. The default settings of Manual Mode will be displayed.

7.  Perform one of the following steps:

m  Skip to the next step if you want to cook in Manual Mode.
m Or select a Preset Cooking Program (a — g). The button of the program selected will
start to blink and its default settings will be displayed (> COOKING PROGRAMS).

8.  If you want to adjust a default setting:

m Touch the Timer +/— button (i) to adjust the cooking time.
m Touch the Temperature +/— button (l) to adjust the cooking temperature.

9.  To start cooking, touch the blinking Power button (j). The Power button will turn solid, the
cooking chamber light will turn on, and the Timer will begin to countdown.

10. During the cooking process:

m Check the food halfway through cooking and adjust the Timer or Temperature setting if
necessary.

m If you need to manually pause the cooking process, touch the Power button (j). Touch the
button again to resume cooking.
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11.  Some foods require shaking (or turning) halfway through the cooking time
(- COOKING PROGRAMS; AIR FRYING GUIDE). To shake (or turn) food, remove the
basket halfway through cooking and shake or turn the food. Slide the basket back into the
appliance to continue cooking.
m The appliance will automatically pause cooking when the air frying basket is removed
and will resume cooking when the basket is reinserted.
12.  When the Timer countdown ends, heating stops and the fan will run for about 15 seconds
and then the air fryer will automatically turn off with 5 beeps.
m If you need to turn off the appliance before the cooking process ends: Long press
the Power button (j) until the appliance turns off.

5.2. USING KEEP WARM MODE

To keep food warm after cooking, touch the Keep Warm button (h) and then touch the Power
button (j). When Keep Warm Mode ends, the air fryer will automatically turn off (> COOKING
PROGRAMS).

5.3. AFTER AIR FRYING

1. Remove the 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 upside down to prevent fats and
oils collected at the bottom from pouring onto the food or the airflow tray from falling over.

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

3. Once you have finished using the appliance, turn off and unplug the appliance from the
power outlet. Allow the appliance to cool down completely for approximately 30 minutes
before moving or cleaning it.

5.4. AUTO SHUT-OFF FUNCTION

The appliance turns off automatically:

[ ] When the cooking timer ends.

] After Keep Warm Mode ends.

[ If the basket is removed.

] If cooking is not started (or resumed) within 1 minutes after turning on (or pausing) the
appliance.

5.5. OVERHEAT PROTECTION

The appliance is equipped with an overheating protection system. If the internal temperature
control fails, the protection will activate, rendering the appliance inoperable. In such case, unplug
the appliance, let it cool down and take it to an authorised service centre for repair.

6. USEFUL INFORMATION

6.1. AIR FRYING GUIDE

The cooking times and temperatures in the table below are basic guidelines. Cooking time and
temperature may vary depending on the size, quantity, type of food, and whether the food is
frozen or not. Adjust the settings as needed.
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Ingredients Amt‘l;nr:lta 2(9) (Irilri?:.;) T(eor(r;;). S{_\:rI:]eI Remark

Potatoes & Fries
Thin frozen fries 200-700 15-25 200 Yes Add 1/2 tbsp. of oil
Thick frozen fries 200-700 15-25 200 Yes Add 1/2 tbsp. of ail
g‘)’(’g‘;ﬂfde fries 200550 | 20-25 | 180 Yes Add 1 tbsp. of oil
Home-made potato 200550 | 20-22 | 180 Yes Add 1 thsp. of oil
wedges
Home-made potato 200550 | 2025 | 200 Yes | Add1 tbsp. of oi
Rosti 500 18-25 180 — —
Potato gratin 300 18-25 180 — —
Meat & Poultry
Steaks 100-500 20-25 180 Yes —
Lamb chops 100-500 15-20 180 Yes —
Hamburgers 100-500 15-20 180 Yes —
Sausage rolls 100-500 25-30 180 — —
Drumsticks 100-500 20-25 200 Yes —
Chicken breasts 100-500 10-22 180 Yes —
Snacks
Spring rolls 100-400 15-18 200 Yes
EL%ZZLCNCKG” 100400 | 10-18 | 200 | Yes

Use oven-ready
Frozen fish fingers 100-400 15-20 200 Yes
Frozen bread crumbed | 400400 | 1015 | 200 | Yes
Stuffed vegetables 100-400 15 180 — —
Baking
Cake 4-6 cups 20-25 160 —
Quiche 400 20-22 180 — Use baking tin/
Muffins 300 1518 | 200 — oven dish
Sweet snacks 400 10-20 160 —
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6.2. 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, 1amb ... 63 °C (145 °F)
POTK .. 71°C (160 °F)

Ground Meats........cccoeeeiiieieiiiieeeeeee 71 °C (160 °F)
Poultry products.........cccceeeieienenciece, 77-82 °C (170-180 °F)
Fish, shellfish...........ccooeoiiiiiiiiii, 63 °C (145 °F)

Reheating meat, poultry, leftovers............. 74 °C (165 °F)

6.3. 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 tin or oven dish on the airflow tray if you want to bake a cake or quiche, or
bake delicate pastries or foods with fillings.

[ ] 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.

] The air fryer can be used to reheat food. Set the temperature to 150 °C for approximately 10
minutes.

N

CLEANING AND CARE

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

WARNING: To avoid electrical hazards, never immerse the main unit, power cord or
plug in water or any liquid. Never rinse them under the tap.

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

Clean the appliance after each use.

Leave the basket ajar to allow the appliance to cool down faster.

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

Wipe the cooking cavity with a soft cloth or sponge slightly moistened with warm soapy
water. Dry thoroughly with a dry cloth after cleaning.

When necessary, clean the heating elements with a soft cleaning brush to remove food
residue, then wipe with a cloth moistened with water. Do not clean the heating elements with
washing-up liquid as it may transfer a strong odour to the food.
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] Clean the air frying basket and airflow tray with warm soapy water and a soft sponge. Rinse
and dry thoroughly. Keep the air frying basket clean to prevent smoking.
TIP: To remove stubborn food residues from the airflow tray, soak the tray separately in
warm soapy water for 10 minutes before cleaning.
] Allow all parts to dry completely before closing the basket in the appliance.
[] Store the appliance unplugged, in a cool, clean and dry place.

[ KEEP OUT OF THE REACH OF CHILDREN AND PETS.

8. TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The air fryer does not
work.

The appliance is not plugged-
in.

Plug the appliance into an
earthed power outlet.

There is no electricity from
the power outlet.

Try another power outlet.

The frying basket is not
closed properly.

Reinsert the frying basket and
close it completely.

The overheat protection has
been activated.

The appliance can no longer
be used. Unplug the appliance,
allow it to cool and contact an
authorised service centre.

The ingredients fried
in the air fryer are not
cooked properly.

There are too many
ingredients in the basket.

Reduce the amount of
ingredients. Cook in smaller
batches.

The set temperature is too
low.

Try increasing the cooking
temperature.

The cooking time is too short.

Try adding a few more minutes
to the cooking time.

The pieces of food are too
large.

Try cutting food into smaller
pieces.

The ingredients are fried
unevenly in the air fryer.

Certain types of foods need
to be turned halfway through
the cooking time.

See AIR FRYING GUIDE
section.

The snacks are not crispy
after air frying.

The snacks were meant to be
cooked in a deep fryer.

» Cook snacks intended for
traditional baking ovens.

 Lightly brush the snacks
with a little cooking oil for a
crispier result.

| cannot slide the basket
into the appliance
properly.

The basket is overfilled.

Reduce the amount of food.
Do not overfill the basket.

The airflow tray is not
positioned correctly.

Make sure the airflow tray is
positioned correctly and then
push it to the bottom of the
basket.
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White smoke is coming
out of the appliance.

The ingredients are too
greasy and fat has dripped to
the bottom of the basket.

« Try cooking leaner
ingredients.

» Wipe any excess fat dripping
from the bottom of the basket
with kitchen paper before
cooking the next batch of
food.

The basket still had grease
from previous use.

* White smoke is produced
when fat is heated in the
bottom of the basket.

* Clean the basket thoroughly
after each use.

Fresh fries are fried

unevenly in the air fryer.

The right type of potato was
not used.

» Use the right type of fresh
potatoes.
* Cutinto 1/4-inch matchsticks.

The fresh potato sticks were
not soaked.

Soak the fresh potato sticks in
water for 10 minutes to remove
excess starch, rinse and pat dry.

The fresh fries are not
crispy when they come
out of the air fryer.

The potato sticks were too
wet or no oil was added.

» Make sure to dry the potato
sticks well before adding oil.

* Rub a little cooking oil on the
fries for crispiness.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea este manual detenidamente antes del primer uso. Contiene
informacién 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 alimentacion o
el enchufe en agua ni ningun otro liquido. Nunca los enjuague
debajo del grifo. (ver LIMPIEZA'Y 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 vy
se apagara automaticamente cuando el temporizador haya
finalizado.

4. Este aparato no deben usarlo los nifos de 0 a 8 anos.
Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos 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 nifios
a menos que sean mayores de 8 anos y estén supervisados.
Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios
menores de 8 anos.

5. Los nifios no deben jugar con el aparato.
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6. No utilice este aparato si el enchufe, el cable de alimentacion

o el propio aparato estan dafiados de alguna manera.

7. Si el cable de alimentacidon esta danado, debera ser

reemplazado por el fabricante, su agente de servicio o persona

igualmente cualificada para evitar peligros.

8. iPRECAUCION! SUPERFICIE CALIENTE.
A 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 tarea 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

facilmente accesible.

14. No coloque el aparato sobre cocinas de gas calientes,

quemadores eléctricos 0 en hornos calientes ni en su cercania.

No coloque nada encima del aparato.

15. No utilice el aparato para ningun otro propdsito que no sea

el descrito en este manual. El mal uso del aparato puede causar

lesiones.

16. Nunca opere el dispositivo sin supervision.

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 previsto para uso doméstico y en

aplicaciones similares, como:

— zonas de cocina para empleados en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo;

— casas rurales;
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— por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo
residencial,
— alojamientos de tipo cama y desayuno.
19. Q“ Este simbolo indica que los materiales estan aprobados
para el contacto con alimentos.
20 El marcado de este aparato (simbolo de un cubo de
basura tachado) cumple la Directiva europea 2012/19/
== UE sobre aparatos eléctricos y electronicos usados.
Esta marca significa que este equipo, al final de su vida
util, no puede desecharse con el resto de residuos domésticos.
El usuario esta obligado a entregarlo a los operadores que
recogen los equipos eléctricos y electronicos usados. Los
operadores de recogida, incluidos los puntos de recogida
locales, las tiendas y las autoridades locales, crean un sistema
adecuado para la recogida de equipos. La recoleccion adecuada
de equipos eléctricos y electrénicos usados ayuda a evitar
impactos nocivos para la salud humana y el medio ambiente,
resultantes de la presencia de componentes peligrosos, asi
como del almacenamiento y tratamiento inadecuado 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.La parte trasera del aparato debe estar estrictamente
colocada contra una pared. No toque la parte posterior del
aparato cuando esté funcionando o incluso unos minutos
después de que el aparato deje de funcionar. 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 sétano humedo, junto a una piscina, lavabo
o banera).

25. Este producto contiene una fuente de luz de clase de
eficiencia energética <G>.
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2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

[ Tension nominal: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Consumo de energia: 1800 W
0,21 W (modo apagado)
Periodo tras el cual el aparato 1 min
alcanza el modo de apagado automatico:
Temperatura ajustable:
Programa predeterminado/Manual 80-200 °C
Temporizador ajustable:
Programa predeterminado/Manual 1 — 60 minutos
Programas / Modos: 7 programas de coccion preestablecidos,
Modo manual, Modo mantener caliente
Capacidad: 8 litros
kClase de proteccion: Clase | y
3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL APARATO
1. Panel de control (botones tactiles) 4. Rejilla
2. Cesta de fritura con ventana de 5. Entradas de aire
visualizacion 6. Salidas de aire
3. Asade lacesta 7. Cable de alimentacion
3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL
( )
a. Botdn de programa predeterminadode  f.  Botdn de programa predeterminado de
patatas fritas filetes
b. Botén de programa predeterminado de g. Botdn de programa predeterminado de
verduras pescado
c. Botdn de programa predeterminado de h. Botdn de mantener caliente
marisco i.  Botdn del temporizador +/—
d. Botdn de programa predeterminado j.  Botén de encendido (Inicio/Pausa)
de tarta k. Pantalla
e. Botdn de programa predeterminado de |. Botdn de temperatura +/—
muslos
. J
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3.3. PROGRAMAS DE COCCION

e Contsdes | 457
9 Predeter- Rango Predeter- Rango (9)
minado ajustable minado ajustable
Modo o °
manual 180 °C 80-200 °C 15 1-60 —
Modo
mantener 180 °C 40-70 °C 12 1-60 — —
caliente
Programas de coccion predeterminados
PfFataS 200°C | 40-70°C 25 1-60 100-250g v
ritas
Verduras 180 °C 80-200 °C 12-15 1-60 100-250g
Marisco 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g
Pastel 160 °C 80-200 °C 30 1-60 4-6 tazas —
M“;:)‘I’Ii de | 200°c | 80-200°C 20 1-60 100-250g v
Filetes 180 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g
Pescado 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g
NOTA: * Agitar o girar los alimentos a mitad de la coccion.

4.

5.

UBICACION

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.

No coloque el aparato contra una pared u contra otros aparatos. Mantenga una distancia

minima de seguridad de al menos 20 cm en todos los lados y por encima del aparato. No
obstruya las entradas y salidas de aire del aparato.

FUNCIONAMIENTO

& ADVERTENCIA - Peligro de quemaduras:

iSuperficies calientes! No toque las superficies calientes. La cesta de la freidora de aire,
la resistencia y las superficies metdlicas del aparato se calientan durante el uso y estan
sujetas a calor residual después del uso. Utilice los mangos o perillas disponibles. Siempre
use guantes para horno cuando manipule la cesta caliente de la freidora de aire.

jAire caliente y vapor! Tenga cuidado con el aire caliente y el vapor que se liberan a través
de las salidas de aire y al retirar la cesta de la freidora. Mantenga las manos y la cara a una
distancia segura de las salidas de vapor y aire.
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CONSEJO: Si el aparato esta frio, puede agregar 3 minutos al tiempo de coccién para
precalentar el aparato antes de freir.

5.1. FREIR POR AIRE

1.

10.

1.

12.

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente adecuada. El panel de control
iluminara todos los indicadores con un pitido y luego solo mostrara el botdén de encendido
().

Retire la cesta del aparato.

Coloque la rejilla (4) en la cesta (2). Nunca use la cesta sin la rejilla.

m La rejilla permite que el aire caliente circule alrededor de la comida y que el exceso de
grasa gotee al fondo de la cesta.

Coloque la comida preparada en la rejilla (YINFORMACION UTIL). No llene demasiado la

cesta para permitir la circulacién adecuada de aire caliente y evitar que los alimentos entren

en contacto con los elementos calefactores.

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

Inserte la cesta en el aparato.

Pulse el botdn de encendido (j) para encender el aparato. El panel de control se encendera

y el botdn de encendido empezara a parpadear. Apareceran los ajustes por defecto del

Modo Manual.

Realice uno de los siguientes pasos:

m Vaya al siguiente paso si desea cocinar con el modo manual.

m O seleccione un programa de coccion predeterminado (a — g). El boton del programa
seleccionado comenzara a parpadear y se mostraran sus ajustes por defecto (2>
PROGRAMAS DE COCCION).

Si desea ajustar una configuracion predeterminada:

m Pulse el botén Temporizador +/— (i) para ajustar el tiempo de coccion.

m Toque el botén Temperatura +/— (I) para ajustar la temperatura de coccion.

Para comenzar a cocinar, toque el botén de encendido parpadeante (j). El boton de

encendido se iluminara fijo, la luz de la camara de coccién se encendera y el temporizador

comenzara la cuenta regresiva.

Durante el proceso de coccion:

m Revise los alimentos a la mitad de la coccion y ajuste el temporizador o la temperatura si
es necesario.

m Si necesita pausar manualmente el proceso de coccion, toque el botén de encendido (j).
Pulse de nuevo el botdn para reanudar la coccion.

Algunos alimentos requieren agitarse (o darse vuelta) a la mitad del tiempo de coccion (

>PROGRAMAS DE COCCION ; GUIA DE FREIDURA CON AIRE). Para agitar (o girar)

los alimentos, retire la cesta a la mltad de la coccién y agite o gire los alimentos. Deslice la
cesta nuevamente dentro del aparato para continuar cocinando.

m El aparato pausara automaticamente la coccion cuando se retire la cesta y reanudara la
coccion cuando se vuelva a insertar la cesta.

Cuando finaliza la cuenta regresiva del temporizador, el calentamiento se detiene y el

ventilador funcionara durante unos 15 segundos y luego la freidora de aire se apagara

automaticamente con 5 pitidos.

m Si necesita apagar el aparato antes de que finalice el proceso de coccion:
Mantenga presionado el boton de encendido (j) hasta que el aparato se apague.

5.2. USO DEL MODO MANTENER CALIENTE

Para mantener la comida caliente después de cocinarla, toque el boton mantener caliente (h) y
luego toque el boton de encendido (j). Cuando finalice el modo mantener caliente, la freidora se
apagara automaticamente (> PROGRAMAS DE COCCION).
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5.3. DESPUES DE FREIR POR AIRE

1. Saque la cesta de la freidora y coldquela sobre una superficie plana y resistente al calor.

Use un par de pinzas para transferir la comida a un plato para servir. No gire la cesta boca

abajo para evitar que las grasas y aceites acumulados en el fondo se derramen sobre la

comida o que la rejilla se caiga.
2. Sinecesita continuar cocinando otro lote de alimentos, use papel de cocina para limpiar el

exceso de grasas y aceites en el fondo de la cesta para evitar que se forme humo. No sera

necesario precalentar el aparato mientras esté caliente. a
3. Una vez que haya terminado de utilizar el aparato, apaguelo y desenchufelo de la toma

de corriente. Deje que el aparato se enfrie completamente durante aproximadamente 30

minutos antes de moverlo o limpiarlo.

5.4. FUNCION DE APAGADO AUTOMATICO

El aparato se apaga automaticamente.

] Cuando finalice el temporizador de coccion.

[] Después finaliza el modo mantener caliente.

] Si se retira la cesta.

] Si la coccidn no se inicia (o se reanuda) dentro de 1 minuto después de encender (o
pausar) el aparato.

5.5. PROTECCION CONTRA SOBRECALENTAMIENTO

El aparato esta equipado con un sistema de proteccion contra sobrecalentamiento. Si el control
de temperatura interno falla, la proteccion se activara, dejando el aparato inoperable. En tal
caso, desenchufe el aparato, déjelo enfriar y llévelo a un centro de servicio autorizado para su
reparacion.

6. INFORMACION UTIL

6.1. GUIA DE FRITURA POR AIRE

Los tiempos de coccién y las temperaturas en la tabla a continuacién son pautas basicas.
El tiempo y la temperatura de coccion pueden variar segun el tamafo, la cantidad, el tipo de
alimento y si el alimento esta congelado o no. Ajuste la configuracion segun sea necesario.

Min-Max. Tiempo Tem Agitar/
Ingredientes Cantidad mp ocp' Gg Observacion
(@) (min.) (°C) irar
Patatas y patatas fritas
. Anadir 1/2
Patatas tas 200-700 15-25 200 si cucharada de
g aceite.
Patatas fritas 200-700 15-25 200 si e e
congeladas gruesas -
aceite.
. Afadir 1
Patatas fritas caseras | 54 55 20-25 180 si cucharada de
(8x8mm)
aceite.
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Cuias de patata

Afadir 1

caseras 200-550 20-22 180 Si cuchargda de
aceite.
Cubitos de patata 200550 | 20-25 200 si cucAhnaar(;L;; de
aceite.

Asado 500 18-25 180 — —
Gratinado de patatas 300 18-25 180 — —
Carne y aves
Filetes 100-500 20-25 180 Si —
Chuletas de cordero 100-500 15-20 180 Si —
Hamburguesas 100-500 15-20 180 Si —
Rollito de salchicha 100-500 25-30 180 — —
Muslos de pollo 100-500 20-25 200 Si —
Pechugas de pollo 100-500 10-22 180 Si —
Aperitivos
Rollitos de primavera 100-400 15-18 200 Si
’C“;‘r?g;f , de pollo 100400 | 10-18 200 si

Listo para usar
Ejg;%ﬁa%%gescado 100-400 15-20 200 Si en el horno
f\zgrir{}\‘/’(')'g%g"q”ugees'id° 100400 | 10-15 200 si
Verduras rellenas 100-400 15 180 — —
Horneado
Pastel 4-6 tazas 20-25 160 —
Quiche 400 20-22 180 - Utilizar un molde/
Magdalenas 300 15-18 200 — Fuente de horno
Aperitivos dulces 400 10-20 160 —
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6.2. TEMPERATURA INTERNA MINIMA SEGURA

Use un termémetro 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.

Ternera, COrdero ........cocoouueeaniiieinieaeeinen. 63 °C (145 °F)
Cerdo....ooiiiiiiieec 71°C (160 °F)
Carne picada ... .71 °C (160 °F)
AVES ... 77-82 °C (170-180 °F)
Pescado, marisco ........cccceeveeieiiiieiiiiieenne 63 °C (145 °F)
Recalentar carne, aves, sobras................. 74 °C (165 °F)

6.3. 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 0 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.

[] 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 un molde para hornear o una fuente para horno en la rejilla si desea hornear un
pastel o quiche, u hornear pasteles delicados o alimentos con relleno.

[] 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.

] La freidora de aire puede utilizarse para recalentar alimentos. Ajuste la temperatura a 150
°C durante aproximadamente 10 minutos.

7. 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 alimentacion ni el enchufe en agua ni en ningun liquido. Nunca los
enjuague bajo el grifo.

IMPORTANTE: Nunca utilice disolventes, agentes de limpieza quimicos o abrasivos, cepillos de
alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.
] Limpie el aparato después de cada uso.

[] Deje la cesta entreabierta para permitir que el aparato se enfrie mas rapido.
] Limpie el exterior del aparato con un pafio suave y humedo.
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] Limpie la cavidad de coccion con un pafio suave o una esponja ligeramente humedecida
con agua tibia y jabon. Después de la limpieza, seque bien con un pafio seco.

] Cuando sea necesario, limpie los elementos calefactores con un cepillo de limpieza suave
para eliminar los residuos de comida y luego limpielos con un pafio humedecido con agua.
No limpie los elementos calefactores con liquido lavavajillas, ya que puede transferir un
fuerte olor a los alimentos.

] Limpie la cesta y la rejilla con agua tibia y jabén y una esponja suave. Enjuaguela y séquela
bien. Mantenga limpia la cesta para evitar que emita humos.
CONSEJO: Para eliminar los residuos de comida persistentes de la rejilla, sumerja la rejilla
por separado en agua tibia con jabon durante 10 minutos antes de limpiarla.

] Deje que todas las piezas se sequen por completo antes de cerrar la cesta en la freidora.

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

] MANTENGA EL APARATO FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS PEQUENOS Y LAS
MASCOTAS.

8. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucion
. Conecte el aparato a una toma
El aparato no esta . s
de corriente con conexion a
enchufado. ’
tierra.
No hay electricidad en la Pruebe con otra toma de
toma de corriente. corriente.
fLuanI;rizlr?:ra de aire no La cesta no esta bien Vuelva a colocar la cesta y
: cerrada. ciérrela completamente.
El aparato ya no se puede
La proteccion contra utilizar. Desenchufe el aparato,
sobrecalentamiento se ha déjelo enfriar y pongase en
activado. contacto con un centro de
servicio autorizado.
) Disminuya la cantidad de
Hay demasiados . . ;
ingredientes en la cesta |ngred|ente§. Cocine en lotes
’ mas pequefnos.
Los ingredientes fritos La temperatura establecida Intente aumentar la temperatura
en la freidora de aire es demasiado baja. de coccion.
no estan cocinados
correctamente. El tiempo de coccion es Intente afadir unos minutos
demasiado corto. mas al tiempo de coccion.
Las piezas de comida son Intente cortar la comida en
demasiado grandes. trozos mas pequefios.
Los ingredientes se frien Ciertos tipos de alimentos .. i
9 . s tp . ; Consulte la seccion GUIA DE
de manera desigual en la necesitan ser girados a mitad
) ) : py FRITURA POR AIRE.
freidora de aire. del tiempo de coccion.
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Los aperitivos no estan
crujientes después de
freirlos al aire.

Los aperitivos debian
cocinarse en una freidora de
inmersion.

» Cocine aperitivos destinados
para hornos tradicionales.

* Pincele ligeramente los
aperitivos con un poco de
aceite de cocina para obtener
un resultado mas crujiente.

No se puede deslizar
la cesta en el aparato
correctamente.

La cesta esta llena en
exceso.

Disminuya la cantidad de
comida.
No llene demasiado la cesta.

La rejilla no esta posicionada
correctamente.

Asegurese de que la rejilla esté
posicionada correctamente y
luego empujela hasta el fondo
de la cesta.

Sale humo blanco del
aparato.

Los ingredientes son
demasiado grasientos y la
grasa ha goteado al fondo de
la cesta.

* Intente cocinar ingredientes
mas magros.

» Limpie el exceso de grasa
que gotea del fondo de la
cesta con papel de cocina
antes de cocinar el siguiente
lote de comida.

La cesta todavia tenia grasa
de un uso anterior.

» Se produce humo blanco
cuando se calienta grasa en
el fondo de la cesta.

» Limpie la cesta a fondo
después de cada uso.

Las patatas fritas se frien
de manera desigual en la
freidora de aire.

No se utilizo el tipo correcto
de patata.

« Utilice el tipo correcto de
patatas frescas.

» Corte en palitos de 1/4 de
pulgada.

Los palitos de patata no se
dejaron en remojo.

Remoje los palitos de patata
frescos en agua durante 10
minutos para eliminar el exceso
de almidon, enjuaguelos y
séquelos.

Las patatas fritas frescas
no estan crujientes
cuando salen de la
freidora.

Las patatas fritas estaban
demasiado humedas o no se
afadio aceite.

» Asegurese de secar bien los
palitos de patata antes de
afhadir aceite.

* Frote un poco de aceite de
cocina en las patatas fritas
para que queden crujientes.
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1. INSTRUGOES DE SEGURANGA

Leia este manual com atencdo antes da primeira utilizagao.
Ele contém informagdo de seguranga importante, bem como
instrucdes relativas ao uso e manutengao do aparelho. Guarde
estas instrucbes para futuras referéncias e entregue-as aos
futuros donos do produto.

1. Para se proteger contra choques elétricos, n&do coloque o
aparelho, fio da alimentagdo ou a ficha dentro de agua ou de
qualquer outro liquido. Nunca os passe por agua da torneira
(consulte LIMPEZA E CUIDADOQOS).

2. Relativamente as instrucdes de limpeza das superficies em
contacto com os alimentos ou 6éleo, consulte a sec¢ao 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 utilizacado do aparelho de um modo seguro, e compreenderem
os perigos envolvidos. A limpeza e a manutengao nao devem
ser realizadas por criancas, 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 n&o deverao brincar com o aparelho.
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6. Nao use este aparelho se a ficha, fio ou o aparelho estiverem

danificados de algum modo.

7. Se o fio da alimentagcdo ficar danificado, devera ser

substituido pelo fabricante, o agente de reparagdo ou uma

pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar quaisquer

perigos. )

8. CUIDADO! SUPERFICIE QUENTE. RISCO DE
QUEIMADURAS: Nao toque nas superficies quentes.
As superficies do aparelho assinaladas com este

sinal ficam quentes durante a utilizagdo e podem permanecer

quentes durante algum tempo apos a utilizagéo.

9. Deixe o aparelho arrefecer por completo antes de proceder a

limpeza ou manutencéo.

10. A utilizacdo 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. Nao 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. Nao coloque o aparelho em cima ou perto de um fogao a

gas ou elétrico que esteja quente, nem num forno aquecido. Nao

coloque nada em cima do aparelho.

15. Nao use o aparelho com outros intuitos para além dos

descritos neste manual. A ma utilizagcdo 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.

18. Este aparelho foi criado para ser usado em aplicacbes

domésticas e semelhantes, como:

— Cozinhas em lojas, escritérios e outros ambientes de

trabalho;
— Casas de campo;
— Por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes do tipo
residencial,
— Ambientes do tipo residenciais com pequeno-almocgo.
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para entrarem em contacto com os alimentos.

A marca neste dispositivo (simbolo do caixote do lixo

com uma cruz) encontra-se em conformidade com a

== Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos “residuos de

equipamento elétrico e eletronico”. Esta marca significa
que este equipamento nao 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 eletronico 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
eletronico usado ajuda a evitar impactos nocivos na saude
humana e no ambiente, resultante da presengca de componentes
perigosos, bem como do armazenamento e tratamento
inadequados deste equipamento.
21. Este aparelho n&o 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. A parte traseira do aparelho tem de ser obrigatoriamente
colocada contra uma parede. Nao toque na parte traseira do
aparelho quando este estiver a funcionar ou alguns minutos
apos o aparelho parar de funcionar. 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).

25. Este produto contém uma fonte de iluminacdo com uma
eficiéncia energética de classe <G>.

19. Q“ Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados
20.
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

rVoltagem nominal:

220-240V ~, 50-60 Hz

Consumo de energia: 1800W
0,21 W (modo desligado)
Periodo apds o qual o aparelho 1 minuto
se desliga automaticamente:
Temperatura ajustavel:
Manual / Programa predefinido 80-200 °C

Temporizador ajustavel:
Manual / Programa predefinido

1 - 60 minutos

Programas / Modos:

7 programas de cozedura predefinidos,
modo manual, modo de manter quente

Capacidade:

8 litros

.

Classe de protecao:

Classe |

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1. VISTA PORMENORIZADA DO PRODUTO

N

Painel de controlo (botdes tateis)
Cesto da Air Fryer com janela de
visualizagéo

Pega do cesto

No ok

Bandeja do fluxo do ar
Entradas do ar

Saidas do ar

Fio da alimentagao

3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

7
a. Botéo do programa predefinido das f.  Botdo do programa predefinido dos
batatas fritas bifes
b. Botao do programa predefinido dos g. Botéo do programa predefinido do
vegetais peixe
c. Bot&o do programa predefinido do h. Bot&do de manter quente
marisco i. Botéo do temporizador +/-
d. Botéo do programa predefinido do bolo  j.  Botao da alimentagéo (Iniciar/Parar)
e. Bot&o do programa predefinido das k.  Visor
pernas de frango |.  Botdo da temperatura +/-
.
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3.3. PROGRAMAS DE COZEDURA

o Temporizador
Temperatura (°C) (minutos) Min— M
Modo / Q;Janti- | Agitar/
Programa de prede- de prede- dades (g) virar*
Raio finigdo Raio finigdo 9
ajustavel ajustavel
Modo manual | 180 °C 80-200 °C 15 1-60 —
Modo de ° o
manter quente 180 °C 40-70 °C 12 1-60 — —
Programas de cozedura predefinidos
Batatas fritas | 200 °C 40-70 °C 25 1-60 100-250 g
Vegetais 180 °C 80-200 °C 12-15 1-60 100-250 g
Marisco 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250 g
o o 4-6
Bolo 160 °C 80-200 °C 30 1-60 . —
chavenas
Permasde | 200°c | 80-200°C 20 1-60 100-250 g v
rango
Bifes 180 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250 g
Peixe 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250 g

NOTA: * Agite ou vire os alimentos a meio da cozedura.

4.

5.

COLOCAGAO

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

Nao coloque o aparelho encostado a uma parede ou outro aparelho. Mantenha uma
distancia minima de, pelo menos, 20 cm em redor e por cima do aparelho. Nao bloqueie as
entradas e saidas de ar do aparelho.

FUNCIONAMENTO

& AVISO - Risco de queimaduras:

Superficies quentes! Nao toque nas superficies quentes. O cesto da Air Fryer, os
elementos de aquecimento e as superficies de metal do aparelho ficam quentes durante a
utilizagéo e estao 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.
Ar quente e vapor! Tenha cuidado com o ar quente e vapor libertados através das saidas
do ar e quando retirar o cesto da Air Fryer. Mantenha as mé&os e o rosto a uma distancia
segura do vapor e das saidas do ar.
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DICA: Se o aparelho estiver frio, pode adicionar 3 minutos ao tempo de cozedura para pré-
aquecer o aparelho antes de fritar com a Air Fryer.

5.1. FRITAR COM A AIR FRYER

1. Ligue a ficha numa tomada adequada. O painel de controlo acende todos os indicadores
com um aviso sonoro e depois apresenta apenas o botao da alimentagéo (j).

2. Retire o cesto da Air Fryer do aparelho.

3.  Coloque a bandeja do fluxo do ar (4) no cesto da Air Fryer (2). Nunca use o cesto sem a
bandeja do fluxo do ar.

m Abandeja do fluxo do ar permite ao ar quente circular a volta dos alimentos e qualquer
excesso de gordura pinga para o fundo do cesto.

4.  Coloque os alimentos preparados na bandeja do fluxo do ar (> INFORMAGAO UTIL). Ndo
encha excessivamente o cesto, para permitir a circulagdo adequada de ar quente e para
evitar que os alimentos entrem em contacto com os elementos de aquecimento.

m Se estiver a cozinhar bifes ou costeletas de porco, coloque-os numa bandeja simples na
bandeja do fluxo do ar com pequenos espagos entre os pedagos.

5. Insira o cesto na Air Fryer no aparelho.

6. Prima o botéo da alimentacgéo (j) para ligar o aparelho. O painel de controlo acende
e o0 botéo da alimentagdo comeca a piscar. As predefinicdes do Modo Manual serdo
apresentadas.

7.  Efetue um dos seguintes passos:

m Passe para o passo seguinte se desejar cozinhar com o Modo Manual.

m Ou selecione um Programa de cozedura predefinido (a — g). O botdo do programa
selecionado comecga a piscar e as predefinigées sao apresentadas (> PROGRAMAS DE
COZEDURA).

8.  Se desejar ajustar uma predefini¢cdo:

m Prima o botao do temporizador +/- (i) para ajustar o tempo de cozedura.

m Prima o botao da temperatura +/- () para ajustar a temperatura de cozedura.

9.  Para comegar a cozinhar, prima o botéo da alimentacao (j) a piscar. O botdo da alimentagéo
permanece ligado, a luz da cAmara de cozedura acende e o temporizador comeca a
contagem decrescente.

10. Durante o processo de cozedura:

m Verifique os alimentos a meio da cozedura e, se necessario, ajuste o temporizador ou a
temperatura.

m Se precisar de pausar manualmente o processo de cozedura, prima o botao da
alimentacéo (j). Prima de novo o botdo para continuar a cozedura.

11.  Alguns alimentos tém de ser agitados (ou virados) a meio do tempo de cozedura (>
PROGRAMAS DE COZEDURA, GUIA DE FRITAR COM A AIR FRYER). Para agitar (ou
virar) os alimentos, retire o cesto a meio da cozedura e agite ou vire os alimentos. Faca
deslizar o cesto de volta para o aparelho para continuar a cozedura.

m O aparelho pausa automaticamente a cozedura quando o cesto da Air Fryer for retirado,
e continua a cozedura quando o cesto voltar a ser inserido.

12.  Quando a contagem decrescente terminar, o aquecimento para e a ventoinha funciona
durante cerca de 15 segundos. Depois, a Air Fryer desliga-se automaticamente enquanto
emite 5 avisos sonoros.

m Se precisar de desligar o aparelho antes de o processo de cozedura terminar:
Mantenha premido o bot&o da alimentagéo (j) até que o aparelho se desligue.

5.2. USAR O MODO DE MANTER QUENTE

Para manter os alimentos quentes apos serem cozinhados, prima o botdo de manter quente (h) e
depois prima o botéo da alimentagao (j). Quando o modo de manter quente terminar, a Air Fryer
desliga-se automaticamente (> PROGRAMAS DE COZEDURA).
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5.3. APOS FRITAR COM A AIR FRYER

1.  Retire o cesto 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 baixo, para evitar que a
gordura e o 6leo acumulados no fundo vertam para cima dos alimentos ou que a bandeja
do fluxo do ar caia.

2. Se precisar de continuar a cozinhar mais alimentos, use papel de cozinha para limpar o
excesso de gordura e 6leo no fundo do cesto, para evitar o aparecimento de fumo. Néo é
necessario pré-aquecer o aparelho enquanto estiver quente.

3. Quando terminar de usar o aparelho, desligue-o, retirando a ficha da tomada. Deixe o
aparelho arrefecer por completo durante cerca de 30 minutos antes de o mover ou limpar.

5.4. FUNGAO DE DESLIGAR AUTOMATICO

O aparelho desliga-se automaticamente:

] Quando o temporizador de cozedura terminar.

] Apos 0 modo de manter quente terminar.

] Se o cesto for retirado.

] Se a cozedura nao for iniciada (ou se ndo continuar) no espago de 1 minuto apds ligar (ou
pausar) o aparelho.

5.5. PROTEGAO CONTRA O SOBREAQUECIMENTO

O aparelho vem equipado com um sistema de protegdo contra o sobreaquecimento. Se o controlo
da temperatura interna falhar, a protecéo é ativada, tornando o aparelho inoperavel. Nesse

caso, desligue o aparelho da alimentacéo, deixe-o arrefecer e leve-o a um centro de reparagéo
autorizado para ser reparado.

6. INFORMACAO UTIL

6.1. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

Os tempos e temperaturas de cozedura na tabela apresentada abaixo servem apenas de
orientagdo. O tempo de cozedura e a temperatura podem variar, dependendo do tamanho,
quantidade, tipo de alimento e se o alimento esta ou ndo congelado. Ajuste as definicbes
conforme necessario.

Min max Temper- .
Ingredientes Quantidade Tgmpo atura Aqnarl Observagao
(@) (minutos) °C) Virar
Batatas fritas
i i Adicione 1/2
E:;azzt';';fs finas 200-700 15-25 200 Sim colher de sopa
¢ de dleo
Batatas fritas 200-700 15-2 200 Si Alc;iciodne b
grossas congeladas : 5-25 im co der ':3 sopa
e dleo
Batatas fritas o
caseiras 200-550 20-25 180 sim | Adcione  comer
(8x8 mm) e sopa de 6leo
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Fatias de batatas

Adicione 1 colher

) 200-550 20-22 180 Sim X
caseiras de sopa de 6leo
Cubo_s de batatas 200-550 20-25 200 Sim Adicione 1 cglher
caseiros de sopa de 6leo
ROsti 500 18-25 180 — —
Gratinado de batata 300 18-25 180 — —
Carne e Aves
Bifes 100-500 20-25 180 Sim —
Costeletas de 100-500 15-20 180 Sim -
borrego
Hambdrgueres 100-500 15-20 180 Sim —

Rolos de salsicha 100-500 25-30 180 — —
Pernas de frango 100-500 20-25 200 Sim —
Peitos de frango 100-500 10-22 180 Sim —
Snacks
Rolinhos primavera 100-400 15-18 200 Sim
Nuggets de frango 100-400 10-18 200 Sim
congelados
. Utilize preparado
Douradinhos )
congelados 100-400 15-20 200 Sim para o forno
Panados
congelados 100-400 10-15 200 Sim
Snacks de queijo
Vegetais recheados 100-400 15 180 — —
Cozer
4-6
Bolo chavenas 20-25 160 —
Use formas de
Quiche 400 20-22 180 — cozer/
bandeja para o
Muffins 300 15-18 200 — forno
Snacks doces 400 10-20 160 —
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6.2. TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SEGURANGA

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........cccceeeeeeeiieenne 63 °C
Carne de POrCO.....cccuuveeiieeeeiiiee e e e eea e
Carnes picadas...

Peixe, MarisCo ........ccoveeeiiiiiiiie e
Reaquecer carne, aves, sobras..................... 74 °C

6.3. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

] Oleos de cozinha, como canola ou de girassol, ou 6leo vegetal, funcionam bem com a Air
Fryer.

] 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 estaladico 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 estaladicos.

] Quando cozinhar carnes, coloque-as numa Unica camada no cesto da Air Fryer, para
permitir que fiquem 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 um tabuleiro ou prato para o forno na bandeja do fluxo do ar se desejar cozinhar um
bolo ou quiche, ou se desejar cozinhar pastelaria delicada ou alimentos com recheio.

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

[] A Air Fryer pode ser usada para reaquecer alimentos. Defina a temperatura para 150 °C
para cerca de 10 minutos.

LIMPEZA E CUIDADOS

fj} AVISO: Antes de proceder a limpeza, desligue o aparelho da alimentagéo e deixe-o

N

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.

IMPORTANTE: Nunca use solventes, quimicos, produtos de limpeza abrasivos, esfregoes,
objetos afiados ou escovas de aco para limpar o aparelho.
[] Limpe o aparelho apos cada utilizagao.

] Deixe o cesto ligeiramente entreaberto para permitir ao aparelho arrefecer mais depressa.
[] Limpe o exterior da unidade principal com um pano suave ligeiramente embebido em agua.
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] Passe a cavidade de cozinhar com um pano suave ou esponja ligeiramente embebida em
agua quente e detergente. Seque bem com um pano seco apds a limpeza.

] Quando necessario, limpe os elementos de aquecimento com uma escova de limpeza
suave para eliminar os residuos de alimentos, e depois passe bem com um pano
ligeiramente embebido em agua. Nao limpe os elementos de aquecimento com detergente
liquido, pois isso pode transferir um forte odor para os alimentos.

] Lave o cesto da Air Fryer e a bandeja do fluxo do ar com agua quente e detergente, usando
uma esponja suave. Passe por agua e seque bem. Mantenha o cesto da Air Fryer limpo
para evitar o aparecimento de fumo.

DICA: Para remover residuos dificeis de alimentos da bandeja do fluxo do ar, embeba a
bandeja separadamente em agua quente com detergente durante 10 minutos antes de
proceder a limpeza.

] Permita que todas as pegas sequem por completo antes de fechar o cesto no aparelho.

[] Guarde o aparelho desligado da alimentagdo num local fresco e seco.

] MANTENHA FORA DO ALCANCE DAS CRIANCAS E ANIMAIS.

8. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Problema Possivel causa Solugao
Nao ligou o aparelho a Ligue o aparelho a uma tomada
alimentagéo. elétrica com ligagéo a terra.

Atomada elétrica nao tem Tente outra tomada elétrica.

eletricidade.
A Air Erver no funciona O cesto da Air Fryer nao foi Volte a inserir o cesto da Air
Irery unciona. fechado corretamente. Fryer e feche-o completamente.
O aparelho ndo pode continuar
A protegéo contra o a ser usado. Desligue o
sobreaquecimento foi aparelho da alimentacgao,
ativada. deixe-o arrefecer e contacte um

centro de reparacao autorizado.

Reduza a quantidade de

Ha demasiados ingredientes ingredientes. Cozinhe porgdes

no cesto. mais pequenas.

Os ingredientes A temperatura definida esta Tente aumentar a temperatura

fritados na Air Fryer muito baixa. de cozedura.

ndo sao cozinhados

adequadamente. O tempo de cozedura é Tente adicionar mais alguns
muito curto. minutos ao tempo de cozedura.
Os pedacgos de alimentos Tente cortar os alimentos em
s&o muito grandes. pedagos mais pequenos.

Os ingredientes ndo séo Alguns tipos de alimentos
fritados uniformemente na | tém de ser virados a meio do
Air Fryer. tempo de cozedura.

Consulte a secgao GUIA DE
FRITAR COM AAIR FRYER.
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Os snacks nao ficam
estaladicos apos serem
cozinhados com a Air
Fryer.

Os snacks foram criados
para serem cozinhados
numa frigideira profunda.

» Cozinhe snacks criados para
serem preparados no forno.

» Pincele ligeiramente os
snacks com um pouco de
6leo para obter um resultado
mais estaladico.

N&o consigo fazer
deslizar o cesto
corretamente para dentro
do aparelho.

O cesto esta demasiado
cheio.

Reduza a quantidade de
alimentos.
N&o encha o cesto em excesso.

A bandeja do fluxo do ar ndo

foi posicionada corretamente.

Certifiqgue-se de que a bandeja
do fluxo do ar é posicionada
corretamente e depois
pressione-a para o fundo do
cesto.

Sai fumo branco do
aparelho.

Os alimentos s&o demasiado
gordurosos e a gordura
pingou para o fundo do
cesto.

» Tente cozinhar ingredientes
mais simples.

» Limpe qualquer excesso de
gordura a pingar do fundo do
cesto com papel de cozinha
antes de cozinhar o lote de
alimentos seguinte.

O cesto ainda contém
gordura de uma utilizacao
anterior.

» Aparece fumo branco quando
a gordura é aquecida no
fundo do cesto.

* Limpe bem o cesto apos
cada utilizagéo.

Batatas frescas ndo séo
fritadas uniformemente na
Air Fryer.

N&o esta a usar o tipo de
batata certo.

» Use o tipo certo de batatas
frescas.
« Corte batatas com 6 mm.

N&o colocou as batatas
frescas embebidas em agua.

Embeba as batatas frescas em
agua durante 10 minutos para
remover 0 amido em excesso.
Passe por agua e seque.

As batatas fritas ndo
ficam estaladigcas quando
saem da Air Fryer.

As batatas estavam muito
humidas ou n&o adicionou
6leo.

» Certifique-se de que seca
bem as batatas antes de
adicionar o dleo.

» Esfregue um pouco de 6leo
de cozinha nas batatas para
ficarem estaladicas.
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1.INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA S. 47
2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA S.50
3. OPIS PRODUKTU S.50
4. USTAWIENIE S. 51
5.UZYTKOWANIE S. 51
6. PRZYDATNE INFORMACJE S.53
7.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA S.55
8. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW S

1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy dokfadnie
przeczyta¢ niniejszg instrukcje. Zawiera ona wazne informacje
dotyczgce bezpieczenstwa, jak rowniez instrukcje dotyczgce
uzytkowania i konserwaciji urzgdzenia. Niniejszg instrukcje nalezy
zachowa¢ na przysztos¢. W przypadku sprzedazy nalezy jg
przekaza¢ nowym wiascicielom urzgdzenia.

1. W celu ochrony przed zagrozeniami zwigzanymi
z elektrycznoscig nie nalezy zanurzaC urzgdzenia, przewodu
zasilajgcego ani wtyczki w wodzie Ilub innych ptynach.
Elementéw tych nie nalezy nigdy ptuka¢ pod biezgcg wodg (patrz
cze$¢ CZYSZCZENIE | KONSERWACJA).

2. Instrukcje dotyczgce czyszczenia powierzchni majgcych
kontakt z Zzywnoscig Iub olejem znajdujg sie w czesci
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA.

3. Urzadzenie posiada wbudowany minutnik i gdy minie
odliczany czas wytgcza sie automatycznie.

4. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku
od 0 do 8 lat. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego
nadzoru, pouczenia na temat bezpiecznej obstugi urzgdzenia
i dopilnowania zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze byc¢
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.
Urzgdzenie i jego przewod nalezy przechowywa¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.
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5. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

6. Urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli wtyczka, przewdd

zasilajgcy lub samo urzgdzenie sg w jakikolwiek sposob

uszkodzone.

7. Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikngé

niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymieni¢. Wymiany

powinien dokona¢ producent, przedstawiciel jego serwisu lub

inne osoby o podobnych kwalifikacjach.

8. OSTROZNIE! GORACA POWIERZCHNIA! RYZYKO

& OPARZEN: Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. W

czasie  uzytkowania  powierzchnie  urzgdzenia

oznaczone tym symbolem nagrzewajg sie i przez pewien czas po

uzyciu pozostajg bardzo gorgce.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy

odczekac, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriow niezalecanych przez producenta

urzgdzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymac¢ z dala od gorgcych

powierzchni. Nie nalezy podigcza¢ przewodu zasilajgcego ani

obstugiwac panelu sterowania mokrymi rekoma.

12. Przewdd zasilajgcy nie moze zwisaC 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 umieszczaC urzgdzenia na gorgcej kuchence

gazowej, palniku elektrycznym ani w poblizu rozgrzanego

piekarnika. Na urzgdzeniu nie nalezy ustawia¢ Zzadnych

przedmiotow.

15. Nie nalezy uzywac urzagdzenia do celéw innych niz opisane

w niniejszej instrukcji. Uzywanie urzadzenia niezgodnie z

przeznaczeniem moze spowodowac obrazenia ciata.

16. Nigdy nie nalezy zostawiaC pracujgcego urzgdzenia bez

nadzoru.

17. W przypadku, gdyby z urzadzenia zaczgt sie wydobywac

czarny dym, nalezy je natychmiast odtgczy¢ od zasilania (wyjgé

wtyczke z kontaktu) i odczekaé, az dym zniknie. Dopiero wtedy

mozna wyjg¢ kosz do pieczenia.
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18. Urzgdzenie jest przeznaczone do zastosowan domowych i
podobnych np.:
kuchenki pracownicze w sklepach, biurach i innych obiektach
pracowniczych;
— gospodarstwa rolne;
— pokoje w hotelach, motelach i innych obiektach
mieszkaniowych;
obiekty typu nocleg ze sniadaniem.
19 Q“ Ten symbol oznacza, ze materiaty sg dopuszczone do
kontaktu z 2ywnoéciq.
Oznaczenie tego urzgdzenia (symbol przekreslonego
kubta na smieci) jest zgodne z europejskg dyrektywg
== 2012/19/UE w sprawie ,zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego”. Oznaczenie to oznacza, ze po
zakonczeniu uzytkowania, urzgdzenie nie moze zostac
wyrzucone wraz z innymi odpadami domowymi. Uzytkownik jest
zobowigzany dostarczy¢ je podmiotom zbierajgcym zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny. Operatorzy zbiorki, w tym lokalne
punkty zbiorki, sklepy i witadze lokalne, tworzg odpowiedni
system zbierania sprzetu. Odpowiednia zbiérka zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na zdrowie cziowieka i na srodowisko, wynikajgcego z
obecnosci  niebezpiecznych  podzespotéw, a takze z
niewtasciwego przechowywania tego sprzetu i niewfasciwego
obchodzenia sie z nim.
21. Urzagdzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocag
zewnetrznego wytgcznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

22. Urzadzenia nie wolno uzywac w poblizu fatwopalnych cieczy,
gazow lub materiatéw (np. zaston, obrusow, tapet itp.).

23. Tylna Scianka urzadzenia musi by¢ przystawiona
bezposrednio do Sciany. Nie nalezy dotyka¢ tylnej Scianki
urzadzenia, gdy urzgdzenie jest wigczone ani przez kilka minut
po jego wytgczeniu. W urzgdzeniu nie wolno blokowac wlotéw i
wylotow powietrza.

24. Urzadzenia nie nalezy uzywa¢ w poblizu wody Ilub w
miejscach o znacznej wilgotnosci (np. w wilgotnych piwnicach,
w poblizu basendéw, umywalek, wanien itp.).

25. Ten produkt zawiera zrodto Swiatta o klasie efektywnosci
energetycznej <G>.
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2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

rNapiecie Znamionowe: 220-240 V ~, 50-60 Hz A
Pobor pradu: 1800 W
0,21 W (w trybie wytaczenia)
Czas, po ktérym urzgdzenie 1 min
automatycznie przechodzi w tryb wytgczenia:
Regulacja temperatury:
Reczna / Program predefiniowany 80-200°C
Regulowany minutnik:
Reczny / Program predefiniowany 1-60 minut
Programy / Tryby: 7 predefiniowanych programoéw pieczenia,
Tryb reczny, tryb utrzymywania
temperatury
Pojemnos¢: 8 litrow
KKlasa ochrony: Klasa | y
3. OPIS PRODUKTU
3.1. OGOLNY WIDOK URZADZENIA
1. Panel sterowania (przyciski dotykowe) 4. Tacka przeptywu powietrza
2. Kosz do pieczenia w gorgcym 5.  Wiloty powietrza
powietrzu z okienkiem podgladu 6. Wyloty powietrza
3.  Uchwyt kosza 7. Przewdd zasilajacy
3.2. PANEL STEROWANIA - INFORMACJE OGOLNE
4 )
a. Przycisk programu predefiniowanego f.  Przycisk programu predefiniowanego
Frytki Steki
b.  Przycisk programu predefiniowanego g. Przycisk programu predefiniowanego
Warzywa Ryby
c. Przycisk programu predefiniowanego h.  Przycisk Utrzymywanie temperatury
Owoce morza i.  Przycisk Minutnik +/—
d. Przycisk programu predefiniowanego j-  Przycisk zasilania (Start/Stop)
Ciasto k. Wyswietlacz
e. Przycisk programu predefiniowanego I. Przycisk Temperatura +/—
Udka kurczaka
\ J
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3.3. PROGRAMY PIECZENIA

o Minutnik (czas w
Temperatura (°C) minutach) in Wetran.
Ul mal;s ané?
Program Domy- R‘?vg:g)' Domy- R‘(’evg:l:- llosci (g) | Odwrécic*
Slnie $inie
zakres zakres
Tryb reczny 180°C 80-200°C 15 1-60 —
Tryb
utrzymywania 180°C 40-70°C 12 1-60 — —
temperatury
Predefiniowane programy pieczenia
Frytki 200°C 40-70°C 25 1-60 100-250 g
Warzywa 180°C 80-200°C 12-15 1-60 100-250 g
Owoce morza 160°C 80-200°C 20 1-60 100-250 g v
. o o 4-6
Ciasto 160°C 80-200°C 30 1-60 —
szklanek
Udka kurczaka 200°C 80-200°C 20 1-60 100-250 g v
Steki 180°C 80-200°C 20 1-60 100-250 g v
Ryby 160°C 80-200°C 20 1-60 100-250 g v
UWAGA: * W potowie czasu pieczenia nalezy wstrzgsna¢ lub odwrdci¢ produkty.

4. 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 urzgdzenie mozna podtozy¢ podktadke zaroodporna.

] Nie nalezy umieszczac urzgdzenia przy Scianie lub przy innych urzgdzeniach. Ze wszystkich
stron i nad urzgdzeniem nalezy zachowac¢ minimalny odstep wynoszacy co najmniej 20 cm.
W urzgdzeniu nie wolno blokowac¢ wlotow i wylotéw powietrza.

5. UZYTKOWANIE

& OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen:

- Gorgce powierzchnie! Nie dotykac¢ gorgcych powierzchni. Podczas uzytkowania kosz
frytkownicy, elementy grzewcze i metalowe powierzchnie urzadzenia nagrzewajg sie, a
po zakonczeniu pieczenia oddajg zgromadzone w nich ciepto. Nalezy uzywaé dostepnych
uchwytow lub gatek. Podczas manipulowania gorgcym koszem frytkownicy powietrznej
nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Gorgce powietrze i para! Uwaga na gorgce powietrze i gorgca pare wodng wydobywajgca
sie z wylotow powietrza oraz podczas wyjmowania kosza z frytkownicy. Rece i twarz nalezy
trzymac¢ w bezpiecznej odlegtosci od pary i wylotéw powietrza.
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WSKAZOWKA: Jesli urzadzenie jest zimne, do czasu pieczenia w gorgcym powietrzu mozna
dodaé 3 minuty, aby wstepnie rozgrzaé¢ urzadzenie przed faktycznym pieczeniem.

5.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU

1.

10.

1.

12.

Podtaczyé przewdd zasilajgcy do odpowiedniego gniazdka elektrycznego. Panel sterowania
podswietli wszystkie kontrolki i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a nastepnie pokaze tylko
przycisk zasilania (j).

Wyja¢ z urzgdzenia kosz do pieczenia w gorgcym powietrzu.

Wiozy¢ tacke przeptywu powietrza (4) do kosza do pieczenia w goragcym powietrzu (2).

Kosza nie nalezy nigdy uzywac bez tacki przeptywu powietrza.

m Tacka przeptywu powietrza umozliwia cyrkulacje goracego powietrza wokét produktow
spozywczych, a jednoczesnie skapywanie nadmiaru ttuszczu na dno kosza.

Roztozy¢ przygotowane produkty na tacce przeptywu powietrza (> PRZYDATNE

INFORMACUJE). Aby nie dopusci¢ do zetkniecia sie produktéw z elementami grzewczymi,

kosza nie nalezy przepetniac.

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

Wiozy¢ do urzadzenia kosz do pieczenia w gorgcym powietrzu.

Dotkna¢ przycisku zasilania (j), aby wigczy¢ urzadzenie. Wiaczy sie panel sterowania,

a przycisk zasilania zacznie miga¢. Zostang wyswietlone ustawienia domysine trybu

recznego.

Wykona¢ jedng z nastepujgcych czynnosci:

m Przej$¢ do nastepnego kroku, jesli chce sie piec w trybie recznym.

m Lub wybrac jeden z predefiniowanych programoéw pieczenia (a — g). Przycisk
wybranego programu zacznie migac¢ i zostang wyswietlone jego ustawienia domysine (=
PROGRAMY PIECZENIA).

Jesli chce sie wyregulowa¢ domysine ustawienie, nalezy:

m Uzyc¢ przycisku Minutnik +/— (i), aby dostosowa¢ czas pieczenia.

m Uzy¢ przycisku Temperatura +/— (l), aby dostosowa¢ temperature pieczenia.

Dotkna¢ przycisku zasilania (j), aby rozpocza¢ pieczenie. Przycisk zasilania zaswieci sie na

state, zaswieci sie oswietlenie komory pieczenia, a minutnik rozpocznie odliczanie.

W trakcie procesu pieczenia:

m W potowie czasu pieczenia nalezy sprawdzi¢ stan pieczonych produktéw i w razie
potrzeby skorygowac¢ temperature lub ustawienie minutnika.

m Jesli chce sie recznie wstrzymacé proces pieczenia, wystarczy dotkna¢ przycisku zasilania
(j)- Aby wznowi¢ pieczenie, nalezy dotkng¢ przycisku ponownie.

Niektore produkty wymagajg wstrzgsniecia (lub odwrocenia) w potowie czasu pieczenia (

- PROGRAMY PIECZENIA; PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU — PRZEWODNIK).

Aby wstrzasnaé (lub odwrdéci¢) produkty, nalezy w potowie czasu pieczenia wyjgc kosz i

wstrzgsnac lub odwrdéci¢ produkty. Wsungc¢ kosz z powrotem do urzadzenia i kontynuowac

pieczenie.

m Gdy w czasie pieczenia z frytkownicy zostanie wyjety kosz, urzgdzenie automatycznie
wstrzyma pieczenie. Pieczenie zostanie wznowione po ponownym wtozeniu kosza do
urzgdzenia.

Po zakonczeniu odliczania przez minutnik nagrzewanie wytaczy sie. Wentylator bedzie

pracowat przez okoto 15 sekund dtuzej, a nastepnie frytkownica powietrzna wytgczy sie

automatycznie i rozlegnie sie 5-krotny sygnat dzwiekowy.

m Jesli zachodzi potrzeba wylaczenia urzadzenia przed zakonczeniem procesu
pieczenia, nalezy: Dotkng¢ przycisku zasilania (j) i przytrzymaé go, az urzadzenie sie
wytgczy.

5.2. KORZYSTANIE Z TRYBU UTRZYMYWANIA TEMPERATURY

Aby utrzymywac temperature produktéw po ich upieczeniu, nalezy dotkng¢ przycisku
utrzymywania temperatury (h), a nastepnie przycisku zasilania (j). Gdy minie czas ustawiony w
minutniku, frytkownica powietrzna wytaczy sie automatycznie (> PROGRAMY PIECZENIA).
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5.3. PO ZAKONCZENIU PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

1. Wyjac kosz i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie temperatury. Uzy¢
szczypiec, aby przetozy¢ produkty spozywcze na potmisek. Kosza nie nalezy odwraca¢ do
gory dnem, aby nie dopusci¢ do wylania sie ttuszczu i olejéw zebranych na dnie kosza na
produkty i aby tacka przeptywu powietrza nie wypadta z kosza.

2. Jesli uzytkownik chce kontynuowac pieczenie kolejnej porcji produktéw, nalezy papierowym
recznikiem kuchennym wytrze¢ z dna kosza nadmiar ttuszczu i oleju, aby zapobiec
dymieniu. P&ki urzadzenie jest gorgce, nie bedzie konieczne wstepne nagrzewanie
urzgdzenia.

3. Po zakonczeniu uzywania urzgdzenia nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke przewodu
zasilajgcego z kontaktu. Przed przestawianiem lub przystgpieniem do czyszczenia nalezy
odczekaé, az urzadzenie catkowicie ostygnie — okoto 30 minut.

5.4. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO WYLACZANIA

Urzadzenie wylgczy sie automatycznie:

[ ] Gdy skonczy sie czas odliczany przez minutnik czasu pieczenia.

] Gdy dziatanie trybu utrzymywania temperatury dobiegnie konca.

[ ] Jesli zostanie wyjety kosz.

] Jesli pieczenie nie zostanie rozpoczete (lub wznowione) w ciggu 1 minuty od wigczenia (lub
wstrzymania) pracy urzgdzenia.

5.5. ZABEZPIECZENIE PRZED PRZEGRZANIEM

Urzadzenie jest wyposazone w uktad zabezpieczajgcy przed przegrzaniem. Jesli wewnetrzny
system sterowania temperaturg ulegnie awarii, wigczy sie uktad zabezpieczajacy, ktory
uniemozliwi dalsza prace urzadzenia.. W takim przypadku nalezy odigczy¢ urzadzenie od
zasilania, odczeka¢ az urzadzenie ostygnie i oddac je do autoryzowanego punktu serwisowego w
celu dokonania naprawy.

6. PRZYDATNE INFORMACJE

6.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU - PRZEWODNIK

Czas i temperatura pieczenia podane w ponizszej tabeli stanowig podstawowe wytyczne. Czas
i temperatura pieczenia mogg sie rézni¢ w zaleznosci od wielko$ci, ilosci i rodzaju produktéw
spozywczych oraz w zaleznosci od tego, czy produkty sg zamrozone, czy nie. W razie potrzeby
nalezy dostosowac ustawienia.

Min.- Czas | Tem Wstrza-
Sktadniki maks. | 05 (,,c;" snaé/ Uwaga
ilos¢ (g) Odwrécic
Ziemniaki i frytki
Cienkie mrozone frytki | 200-700 | 15-25 | 200 Tak DOda&;ﬁ tyzki
Grube mrozone frytki 200-700 | 15-25 | 200 Tak DOdaglgﬁ tyzki
Frytki domowe . . .
(8x8mm) 200-550 20-25 180 Tak Dodac 1 tyzke oleju
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Domowe éwiartki

Ziemniaczane 200-550 20-22 180 Tak Dodac¢ 1 tyzke oleju

Domowe kos(i 200-550 | 20-25 | 200 Tak Dodat 1 tyzke oleju

Rosti 500 18-25 180 — —

Ziomniaczana 00 | 1825 | 180 | — -

Mieso i drob

Steki 100-500 20-25 180 Tak —

Kotlety jagnigece 100-500 15-20 180 Tak —

Hamburgery 100-500 15-20 180 Tak —

Butki z kietbasg 100-500 25-30 180 — —

Udka kurczaka 100-500 | 20-25 200 Tak —

Piers z kurczaka 100-500 10-22 180 Tak —

Przekaski

Sajgonki 100-400 15-18 200 Tak

Nuggetsy z kurczaka 100-400 10-18 200 Tak

x[;z;”e paluszki 100400 | 15-20 | 200 Tak Uzﬁﬁafzi‘éﬁé’vvﬂy‘m
piekarniku

Mrozone grzanki z
pieczywa 100-400 10-15 200 Tak
przekaski serowe

Warzywa nadziewane 100-400 15 180 — —
Pieczenie
Ciasto 46 2025 | 160 -
szklanek
Uzywac formy do

Quiche 400 20-22 180 — pieczenia/

naczynia
Muffiny 300 15-18 200 — zaroodpornego
Stodkie przekaski 400 10-20 160 —

6.2. BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Aby jeszcze przed spozyciem mie¢ pewnos$c sie, ze mieso, drdb i ryby sg doktadnie upieczone,
nalezy uzywac¢ termometru do miesa. Nalezy przestrzega¢ nastepujacych bezpiecznych
minimalnych temperatur wewnetrznych zalecanych przez USDA. Odpowiednio do wiasnych
preferenciji, produkty spozywcze mozna piec w wyzszej temperaturze wewnetrznej.
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Wotowina, jagniecina..........cccceeviriieennennnn. 63°C (145°F)

Wieprzowina............... ...71°C (160°F)
Mieso mielone ...71°C (160°F)
Produkty drobiowe...........cccccoiviiiiiiiiiies 77-82°C (170-180°F)
Ryby, owoce morza .........cccceveeeiiiiiineinen. 63°C (145°F)

Odgrzewanie miesa, drobiu, resztek dan ...74°C (165°F)

6.3. WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

Oleje kuchenne, takie jak olej rzepakowy, stonecznikowy lub roslinny, dobrze nadajg sie do
pieczenia w gorgcym powietrzu.

[ ] W razie potrzeby mozna dodac¢ olej. O ile produkty spozywcze nie sg wstepnie zapakowane
i wstepnie nattuszczone, do ich pieczenia nalezy uzywac odrobiny oleju do smazenia
(wystarczy 1-2 tyzki stotowe), aby zapewnic im chrupkos$¢ i ztoty kolor.

] Aby uzyskac wieksza chrupkos$c¢, przed dodaniem oleju i pieczeniem nalezy zawsze PL
jednorazowym recznikiem usung¢ z produktéw nadmiar wilgoci. Olej kuchenny nalezy
wetrze¢, rozprowadzi¢ pedzelkiem lub réwnomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.

[ ] Aby zwigkszy¢ chrupigca powierzchnie, produkt nalezy pokroi¢ na mniejsze kawatki.

] Aby umozliwi¢ rownomierne przyrumienienie i zapewni¢ odpowiedni poziom wysmazenia,
kawatki smazonego miesa 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. Wyjaé ziemniaki, osuszy¢ je
recznikiem jednorazowym, a nastepnie, przed smazeniem w gorgcym powietrzu, natrze¢ 1
tyzkg oleju spozywczego.

] We frytkownicy nie nalezy przygotowywac¢ wyjatkowo ttustych potraw, takich jak kietbaski.

[] Jesli uzytkownik chce upiec ciasto lub quiche, albo upiec delikatne wypieki lub potrawy
z nadzieniem, blache do pieczenia lub naczynie zaroodporne nalezy potozy¢ na tacce
przeptywu powietrza.

] Korzystajgc z kupionego w sklepie ciasta, mozna szybko i tatwo przygotowywac nadziewane
przekaski takie jak calzone. Potrawy przygotowane z uzyciem ciasta kupionego w sklepie sg
mniej czasochtonne niz dania z ciasta przygotowanego w domu.

[ ] Frytkownicy mozna réwniez uzywac do odgrzewania potraw. Temperature nalezy wtedy
nastawi¢ na 150°C, a czas na okoto 10 minut.

7. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczyé
urzgdzenie od zasilania i pozostawic, aby catkowicie ostygto.

OSTRZEZENIE: Aby uniknag¢ zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurzaé
urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakiejkolwiek innej cieczy.
Nigdy nie nalezy ich ptukaé¢ pod biezacg woda.

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

Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczyscié.

Aby urzadzenie szybciej ostygto, kosz nalezy zostawi¢ szeroko otwarty.

Od zewnatrz korpus urzadzenia nalezy przetrze¢ migkka wilgotng Sciereczka.

Komore pieczenia nalezy przeciera¢ migkkg Sciereczkg lub ggbka lekko zwilzong cieptg
wodg z ptynem do mycia naczynh. Po czyszczeniu urzgdzenie nalezy starannie wysuszy¢
suchg szmatka.
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] W razie potrzeby elementy grzewcze mozna wyczysci¢ miekka szczoteczka, aby usung¢ z
nich resztki produktéw. Nastepnie nalezy je przetrze¢ Sciereczkg zwilzong wodg. Elementow
grzewczych nie nalezy czysci¢ ptynem do mycia naczyn, poniewaz moze on przenies¢ na
produkty silny zapach.

] Kosz do pieczenia w gorgcym powietrzu i tacke przeptywu powietrza nalezy czysci¢ migkka
gabka w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Wyptukac i doktadnie wysuszyc¢. Nalezy
dbac o czystos¢ kosza frytkownicy powietrznej, aby zapobiec dymieniu.

WSKAZOWKA: Aby usungé trudno schodzace resztki produktéw spozywczych z tacki
przeptywu powietrza, nalezy na 10 minut przed czyszczeniem namoczy¢ tacke oddzielnie w
cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn.

] Przed wiozeniem kosza do urzadzenia nalezy pozwoli¢, aby wszystkie czesci catkowicie
wyschty.

] Urzadzenie nalezy przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu, odtagczone od zasilania.

[ PRZECHOWYWAC W MIEJSCU NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI | ZWIERZAT
DOMOWYCH.

8. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie
Urzadzenie nie jest Podtaczy¢ urzadzenie do
podtgczone do zasilania. kontaktu z uziemieniem.
Brak pradu w gniazdku Sprébowac podtaczy¢ sie do
elektrycznym. innego gniazdka.

Wiozy¢ ponownie kosz do

Kosz do pieczenia nie jest . . S
P ! pieczenia i catkowicie go

Frytkownica nie dziata. dobrze zamkniety. zamknat
Urzadzenia nie mozna
Wiaczenie sie dalej uzywaé¢. Odtgczy¢

urzgdzenie, pozwoli¢ mu
ostygnac¢ i skontaktowacé sie
z autoryzowanym punktem
serwisowym.

zabezpieczenia przed
przegrzaniem.

Zmniejszy¢ ilo$¢ sktadnikow.

W'koszu znajduje sig zbyt Piec produkty w mniejszych

wiele sktadnikow.

partiach.
Ustawiona temperatura jest Sprébowac zwiekszy¢
Skfadniki pieczone zbyt niska. temperature pieczenia.

we frytkownicy nie sg
odpowiednio upieczone. Sprébowa¢ dodac do czasu

Czas pieczenia jest zbyt pieczenia kilka dodatkowych

krotki. )
minut.

Kawatki produktow Sprobowac pokroi¢ produkty na

spozywczych sg zbyt duze. mniejsze kawatki.
Sktadniki smazg sie we Niektore rodzaje produktéw Wigcej '”f‘?m.‘aq.' na ten .
frytkownicy w sposob wymagajg obrécenia w temat znajduje sie w czesci

I . ; . : PIECZENIE W GORACYM

nieréwnomierny. potowie czasu pieczenia.

POWIETRZU — PRZEWODNIK.
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Po upieczeniu w gorgcym
powietrzu przekaski nie
sg chrupigce.

Przekaski byty przeznaczone
do smazenia we frytkownicy
tradycyjnej (w gtebokim
tluszczu).

» Nalezy piec przekaski
przeznaczone do
tradycyjnych piekarnikow.

» Aby przekaski byty bardziej
chrupigce, lekko posmarowaé
je odrobing oleju.

Kosza nie da sig
prawidtowo wsungc¢ do
urzagdzenia.

Kosz jest przepetniony.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktow.
Nie przepetnia¢ kosza.

Tacka przeptywu powietrza
nie jest ustawiona we
wiasciwej pozycji.

Upewnij sie, ze tacka przeptywu
powietrza jest ustawiona
wiasciwie, a nastepnie
wepchnaé jg na dno kosza.

Z urzadzenia wydobywa
sie biaty dym.

Sktadniki sg zbyt ttuste,
a tluszcz skapuje na dno
kosza.

» Sprobowac piec chudsze
sktadniki.

» Przed przystgpieniem
do pieczenia kolejnej
porcji produktow nalezy
wytrze¢ papierowym
recznikiem nadmiar ttuszczu
skapujgcego z dna kosza.

Kosz nadal zawierat ttuszcz z
wczesniejszego pieczenia.

« Bialy dym powstaje wskutek
podgrzewania ttuszczu na
dnie kosza.

* Po kazdym uzyciu nalezy
dokfadnie wyczysci¢ kosz.

Swieze frytki smazg sie
we frytkownicy w sposob
nieréwnomierny.

Nie uzyto wtasciwego rodzaju
ziemniakow.

» Uzywac¢ odpowiedniego
rodzaju swiezych
ziemniakow.

» Pokroi¢ je w 1/4-calowe
stupki.

Surowe frytki ze $wiezych
ziemniakow nie zostaty
namoczone.

Aby usung¢ nadmiar skrobi,
przez 10 minut namaczaé

w wodzie surowe frytki ze
Swiezych ziemniakoéw, optukac
i osuszyc.

Po wyjeciu z frytkownicy
Swieze frytki nie sg
chrupigce.

Surowe frytki ziemniaczane
byty zbyt mokre lub nie
dodano oleju.

» Przed dodaniem oleju
dokfadnie wysuszy¢ surowe
frytki ziemniaczane.

» Posmarowac frytki odrobing
oleju, aby uzyskac¢ chrupkosc¢.
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1. BIZTONSAGI UTASITASOK

Az elsb hasznalat elétt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati
utasitast. Fontos biztonsagi informacidkat, valamint a készulék
hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat
tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késdbbi tajékozddas
céljabdl, és adja at a készulék lehetséges Uj tulajdonosanak.

1. Az elektromos veszélyek megel6zése érdekében ne helyezze
a készuléket, a haldzati vezetéket vagy a csatlakozédugot vizbe
vagy mas folyadékba. Soha ne oblitse ezeket a csap alatt (lasd
TISZTITAS ES APOLAS).

2. Az etelekkel vagy olajjal érintkezd fellletek tisztitasara
vonatkozo informaciok, asd TISZTITAS ES APOLAS.

3. Ez a késziulék beépitett idozitbvel rendelkezik, és
automatikusan kikapcsol, amikor az idé letelt.

4. Akészuléket O és 8 ev kdzotti gyermekek nem hasznalhatjak.
A készuléket akkor hasznalhatjak 8 éves vagy annal idésebb
gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis
képességekkel rendelkezé, vagy kell6 tudassal és tapasztalattal
nem rendelkez§ személyek, ha szamukra fellgyeletet
biztositanak, vagy utasitasokkal latjak el Oket a készulék
biztonsagos hasznalataval kapcsolatban, és megértik az azzal
jar6 veszélyeket. Gyermekek nem végezhetik a készllék
tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél idésebbek, és
felnétt felugyeli 6ket. A készuléket és annak kabelét tartsa tavol a
8 évesnél kisebb gyermekektdl.

5. Gyermekek ne jatsszanak a készulékkel.

6. Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozédugo, a haldzati
vezeték vagy a készulék maga barmilyen modon megseérdlt.
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7. Ha a tapvezeték megsérilt, a veszélyek megeldzése
erdekében a cserét kizardlag a gyartoval vagy a gyartod
szervizképviseletével, illetve egy hasonléan szakképesitett
személlyel végeztesse el. ) ) o S
8. FIGYELEM! FORRO FELULET. EGESI SERULES
A VESZELYE: Ne érjen a forr6 felUletekhez. A készulék
felUletei rendkivil felforrosodnak hasznalat kozben,
és hasznalat utan egy ideig még forrok maradhatnak.
9. Tisztitas vagy karbantartas el6tt hagyja a készuléket teljesen
lehdlni.
10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyartd6 nem
javasol, akkor az sérulést okozhat.
11. A vezetéket tartsa tavol a forré fellletektdl. Ne dugja be a
halézati kabelt, és nedves kézzel ne Uzemeltesse a kezel6panelt.
12. Ne hagyja, hogy a halézati vezeték lelogjon az asztal
szeélérdl, vagy forro feluletekkel érintkezzen.
13. Mivel a halozati aljzat a készulék levalasztasara is szolgal, a
halézati aljzatnak mindig konnyen hozzaférhetének kell lennie.
14. Ne helyezze a készuléket forr6 gaz f6z6lapra, elektromos
kalyhara, vagy flitétestre, vagy ezek kdzelébe. Ne tegyen semmit
a készulék tetejére.
15. A készuléket csak a jelen utmutatéban leirt célra hasznalja. A
készulék helytelen hasznalata sérulést okozhat.
16. Ne mUkodtesse a készuléket felugyelet nélkul.
17. Ha a készulék fekete fUstot bocsat ki, azonnal huzza ki a
konnektorbdl, és a sltérekesz kivétele elbtt varja meg, amig a
fust megszlnik.
18. Ez a késziulék haztartasi, és ehhez hasonlé hasznalatra
készult, péeldaul:
— személyzeti konyhaba Uzletekben, irodakban és mas
munkahelyi kornyezetekben;
— lakéépuletekhez;
— szallodak, motelek és egyéb szallashelyek Ugyfelei altali
hasznalatra;
— szoba reggelivel tipusu kornyezethez.
19. Q“ Ez a szimbdlum jelzi, hogy az anyagok engedéllyel
rendelkeznek étellel val6 érintkezéshez.
20. A készulék jeldlése (athuzott szemeteskuka szimbolum)
megfelel a ,hasznalt elektromos és elektronikus
== berendezésekre” vonatkozé 2012/19/EU eurdpai
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iranyelvnek. Ez a jeldlés azt jelenti, hogy ezt a berendezést
hasznos élettartama végén nem szabad a normal haztartasi
hulladék kozé dobni. A felhasznalé koételes atadni olyan
Uzemeltetbknek, akik begydjtik a hasznalt elektromos és
elektronikus berendezéseket. A begyUjtést végz6 Uzemeltetdk,
beleértve a helyi gyUjtépontokat, Uzleteket és a helyi
hatésagokat, megfelel6 rendszert hoznak létre a berendezések
begyljtéséhez. A hasznalt elektromos és elektronikus
berendezések megfelelé begyljtése segit elkerllni azon emberi
egészsegre és kornyezetre gyakorolt karos hatasokat, amelyek a
bennuk Iévé veszélyes anyag miatt, valamint a nem megfelel6
tarolasbdl és kezelésbdl adddnak.

21. A készuléket nem lehet kullsé id6zitbvel vagy kulon
taviranyitéval mikodtetni.

22. Ne mikddtesse a készuléket gyulékony folyadékok vagy
gazok, vagy gyulékony anyagok (pl. fliggonyok, asztalteriték,
hattérképek stb.) kdzelében.

23. A készulék hatoldalat falhoz kell helyezni. Ne érjen a
készulék hatoldalahoz mikodés kdzben és a készulék leallitasa
utani néhany percben. Ne blokkolja a készulék Iégbemeneti és
légkimeneti nyilasait.

24. Ne hasznadlja ezt a készuléket viz vagy erds nedvesség
kozelében  (példaul nedves  pincében, uUszémedence,
mosdodkagylo, kad mellett).

25. Ez a termék <G> energiahatékonysagi osztalyu fényforrast
tartalmaz.
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2. MUSZAKI ADATOK

[ Névleges fesziltség:

220-240 V~, 50-60 Hz

Teljesitményfelvétel:

1800 W
0,21 W (kikapcsolt tzemmad)

Az id6, amely utan a készulék 1 perc
automatikusan kikapcsol:

Beallithatdo hémérséklet:

Kézi/el6re beallitott program 80-200 °C
Beallithato id6zit6:

Kézi/el6re bedllitott program 1-60 perc

Programok/tizemmadok: 7 el6re beallitott siitési program
Kézi lzemmadd, melegen tartas izemmod
Kapacitas: 8 liter
kVédelmi osztaly: |. osztaly

3. TERMEKLEIRAS

3.1. KESZULEK ATTEKINTESE

1. Kezelépanel (érintégombokkal) 5. Légbemeneti nyilasok
2. Légkeveréses sut6kosar nézdablakkal 6. Légkimeneti nyilasok
3. Sitékosar fogantyuja 7. Haldzati kabel
4. Légaramlas tarca

3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE
a. Hasabburgonya el6beallitas gomb g. Hal elébeallitas gomb
b. Zoldségek el6beallitas gomb h. Melegen tartas gomb
c. Tenger gyumolcsei elébeadllitas gomb i. 1d6zitd +/— gomb
d. Sltemény el6beallitas gomb j.  Fokapcsolé gomb (start/stop)
e. Csirkecomb elébeallitdés gomb k. Kijelzé
f.

Steak el6beallitas gomb

HOémérséklet +/— gomb
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3.3. SUTESI PROGRAMOK

. Hoémérséklet (°C) 1d6zit6 (perc) T TE
Uzemmoéd/ - - Mennvi- Razas/
program Alapért- Allithato Alapért- | Allithato - ky forditas*
elmezett | tartomany | elmezett | tartomany ségek (g)
| Kezi 180°C | 80-200°C 15 1-60 —
zemmod
Melegen
tartas 180 °C 40-70 °C 12 1-60 — —
izemmod
Elére beallitott siitési programok
Hasabbur- | 555 .c | 40-70°C 25 1-60 | 100-250¢g v
gonya
Zoldségek 180 °C 80-200 °C 12-15 1-60 100-250 g v
Tenger 160 °C | 80-200 °C 20 1-60 100-250 g v
gyimolcsei
sitemény | 160°C | 80-200°C 30 1-60 46 -
csésze
Csirkecomb 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250 g v
Steakek 180 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250 g
Hal 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250 g

MEGJEGYZES: * A siités felénél razza fel vagy forditsa meg az ételt.

4. ELHELYEZES

A készuléket sima, stabil, szaraz és héallé fellletre helyezze. Sziikség esetén hasznaljon
csuszasmentes héallé alatétet a késziilék alatt, hogy megvédje a konyhapultot a hétél vagy
az allandé foltoktdl.

Sutés kdzben ne tegye a késziléket falhoz vagy mas készilékekre. Minden oldalrol

és a készulék tetejétdl tartson legalabb 20 cm-es tavolsagot. Ne blokkolja a készulék
légbemeneti és légkimeneti nyilasait.

5. KEZELES

& FIGYELMEZTETES - Egési sériilés veszélye:

Forré feluiletek! Ne érjen a forré felliletekhez. A Iégkeveréses sutékosar, a flitéelemek és

a készllék fémfellletei hasznalat kdzben felforrésodnak, és hasznalat utan maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre all6 fogantyukat vagy gombokat. Mindig
hasznaljon sitékeszty(t, amikor a forrd légkeveréses sutdkosarat kezeli.

Forré levegé és goz! Ugyeljen a forro levegére és gbzre, amely a levegSkimeneteken
keresztll és a kosarnak a légkeveréses sutébél vald kivételekor szabadul fel. Tartsa a kezét
és az arcat biztonsagos tavolsagra a g6ztél és a levegékimenettdl.
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TIPP: Ha a készilék hideg, akkor hozzaadhat 3 percet a sttési id6h6z, hogy elémelegitse a
készlléket a Iégkeveréses sutés el6tt.

5.1. LEGKEVERESES SUTES

1.  Csatlakoztassa a tapkabelt egy megfelel6 haldzati aljzathoz. A kezelépanel megvilagitja az
Osszes jelz6lampat, kdzben sipol, majd csak a Power (f6kapcsold) gombot (j) mutatja.

2. Tavolitsa el a légkeveréses siitékosarat a készulékbdl.

3.  Helyezze a légaramlas talcat (4) a légkeveréses sitékosarba (2). Soha ne hasznalja a
sUtékosarat a Iégaramlas talca nélkul.

m Alégaramlas talca lehetévé teszi, hogy a forrd levegé az étel koril keringjen, a felesleges
zsirok a kosar aljara csopogjenek.

4. Helyezze az el6készitett ételt a Iégaramlas tarcara (> HASZNOS INFORMACIO). Ne toltse
tul a sttékosarat hogy a légaramlas megfeleld legyen, és annak elkerilése érdekében, hogy
az élelmiszerek a fltéelemekhez érjenek.

m Ha marhaszeleteket vagy sertés csikokat, ugy helyezze a szeleteket egy rétegben a
|égaramlas talcara, hogy kis tavolsagok legyenek kdzottik.

5.  Helyezze be a légkeveréses sutékosarat a készllékbe. m

6. Akészilék bekapcsolasahoz érintse meg a Power (fékapcsold) gombot (j). A kezel6panel
bekapcsol, és a Power (fékapcsold) gomb villogni kezd. Megjelenik a Manual Mode (kézi
lzemmad) alapértelmezett beallitasa.

7. Az alabbi [épéseket hajtsa végre:

m Ugorjon a kdvetkez6 Iépésre, ha Manual Mode (kézi Gzemmddban) szeretne suitni.

m Vagy valasszon ki egy Preset Cooking Program-ot (I6re beallitott siitési program) (a—g).
A kivalasztott program gombja villogni kezd, és megjelenik az alapértelmezett beallitas (
> SUTESI PROGRAMOK).

8.  Ha be szeretne beallitani egy alapértelmezett beallitast:

m Asltési idd beallitasahoz érintse meg az 1d6zité +/— gombot.
m A sitési hémérséklet beallitasahoz érintse meg a Hémérséklet +/— gombot.

9.  Asltés elinditasahoz érintse meg a Power (fékapcsold) gombot (j). A Power (fékapcsold)
gomb folyamatosan vilagit, a sutétér lampa bekapcsol, és az id6zit6 elkezdi a
visszaszamolast.

10. Asutési folyamat kézben:

m Ellendrizze az ételt a siités felénél, és sziikség esetén allitsa be az id6ézit6 vagy a
hémérséklet beallitast.

m Ha kézzel szlneteltetni kell a siitési folyamatot, érintse meg a Power (f6kapcsold)
gombot (j). A sttés folytatasahoz érintse meg ismételten a gombot.

11. Néhany ételt a sutési id6 felénél fel kell razni (vagy meg kell forditani (> SUTESI
PROGRAMOK; LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO). A felrazashoz (vagy forditashoz)
a sutés felénél vegye ki a kosarat, és razza meg (vagy forditsa meg) az ételt. A siités
folytatasahoz csusztassa vissza a kosarat a késziilékbe.

m  Akészilék automatikusan sziinetelteti a stitést, amikor a légkeveréses sutékosarat
kiveszik, és folytatja a sitést, amikor a kosarat visszahelyezik.

12.  Amikor az id6zit6 befejezi a visszaszamlalt, a fiités leall, és a ventilator kb. 15 masodpercig
fog mikddni, majd a Iégkeveréses sitd automatikusan leall 5 sipolassal.

m Ha ki kell kapcsolnia a késziiléket a siitési folyamat vége el6tt: Hosszan nyomja meg
a Power (fékapcsold) gombot (j), amig a készilék ki nem kapcsol.

5.2. AMELEGEN TARTAS UZEMMOD HASZNALATA

A sutés utan az ételek melegen tartadsahoz érintse meg a Keep Warm (melegen tartas) (h)
gombot, majd érintse meg a Power (f6kapcsol6) gombot (j). Amikor a Keep Warm (melegen
tartas) Uzemmad lejar, a légkeveréses siité automatikusan kikapcsol (> SUTESI PROGRAMOK).
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5.3. LEGKEVERESES SUTES UTAN

1. Vegye ki a kosarat, és helyezze sima és héallé fellletre. Hasznaljon egy fogét, hogy az ételt
talalé talra helyezze. Ne forditsa fejjel lefelé a kosarat, nehogy az aljan dsszegydilt zsirok és
olajok az ételre csorogjanak, és hogy a légaramlas talca ne boruljon fel.

2. Ha folytatni kell a sttést egy masik adag étellel, t6rdlje le konyhai papirtoriével a sutékosar
aljan 1évé felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza a fustolést. A késziléket
nem kell eldmelegiteni, amig meleg.

3. Amikor befejezte a készlilék hasznalatat, kapcsolja ki, ehhez hizza ki a halézati csatlakozot
a halézati aljzatbol. Mozgatas vagy tisztitas el6tt hagyja a készuléket korulbelll 30 percig
teljesen lehini.

5.4. AUTOMATIKUS KIKAPCSOLAS FUNKCIO

A készilék automatikusan kikapcsol:

[ ] Amikor a sutési id6ézit6 lejar.

] A Keep Warm Mode (melegen tartas) Gzemmod befejez6dése utan.

[ ] Ha a sut6kosarat eltavolitottak.

] Ha a késziilék bekapcsolasat (vagy szlneteltetését) kovetd 1 percen belll nem indul el
(vagy nem folytatodik) a sttés.

5.5. TULMELEGEDES ELLENI VEDELEM

A készilék tulmelegedés elleni védelemmel van felszerelve. Ha a belsé hémérséklet-szabalyozé
meghibasodik, a védelem aktivalédik, és a készllék mikddésképtelenné valik. llyen esetben
huzza ki a készuléket, hagyja lehlni, és vigye hivatalos szervizkdzpontba javitasra.

6. HASZNOS INFORMACIOK

6.1. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO

Az alabbi tablazatban szereplé sutési id6k és hdmérsékletek alapvetd iranymutatasok. A sutési
id6 és a hémérséklet az étel méretétdl, mennyiségétdl, tipusatdl és attdl fliggéen valtozhat, hogy
az étel fagyasztott-e vagy sem. Sziikség szerint végezze el a bedllitasokat.

Hossivald Min—max. | 44 Hém. | Razas/ S
ozzavalok Men(n);lseg (min.) (°C) Forditas Megjegyzés
g

Burgonya & hasabburgonya
Vekgny fagyasztott 200-700 15-25 200 Igen AdjS)n hqzza _1/2
hasabburgonya evlOkanal olajat
Vast’ag fagyasztott 200-700 15-25 200 Igen AdjS)n hqzza _1/2
hasabburgonya evlOkanal olajat
Hazi készitési . .
hasabburgonya 200-550 | 20-25 180 Igen é\v‘fiﬁ’gnl?ﬁi;t
(8x8 mm) J
Hazi készitésil 200-550 20-22 180 Igen AdJon h,ozza.1
burgonya szeletek evOkanal olajat
Hazi készitésl ) 200-550 20-25 200 Igen AdJon h,ozza.1
burgonya kockak ev6kanal olajat
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Roszti 500 18-25 180

Rakott burgonya 300 18-25 180

Hus és szarnyasok

Steakek 100-500 20-25 180 Igen —

Baranyborda 100-500 15-20 180 Igen —

Hamburgerek 100-500 15-20 180 Igen —

Virslis tekercs 100-500 25-30 180 — —

Csirkecomb 100-500 20-25 200 Igen —

Csirkemell 100-500 10-22 180 Igen —

Ragcsalnivalék

Tavaszi tekercs 100-400 15-18 200 lgen

Fagyasztott csirkehus 100-400 10-18 200 Igen

Fagvasziol 100400 | 1520 | 200 Igen Silteore kdezet

z;ﬁ:;fg& panirozott | 466 400 | 10-15 200 Igen

Toltott z6ldségek 100-400 15 180 — —

Sités

Sutemény 4-6 csésze 20-25 160 —

Quiche 400 20-22 180 — Hasznaljon
sutéformat/

Muffin 300 15-18 200 — Sutétal

Edes harapnivalok 400 10-20 160 —

6.2. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELSO® HOMERSEKLET

A hus, a baromfi és a hal fogyasztasa el6tt hushémérdvel ellendrizze, hogy jol atslltek-e. Kovesse

ezeket az USDA altal ajanlott biztonsagos minimalis belsé hémérsékleteket. Igény szerint

magasabb belsé hémérsékleten is sithet ételeket.

Marha, barany ........cccceeiiieiiiiiiieen 63 °C (145 °F)
SertéshUs ....cooeiiiieieee e 71°C (160 °F)
Daralt hUSOK .......cccovriieiiiiieicc e 71 °C (160 °F)
Baromfi termékek .... ...77-82 °C (170-180 °F)

Hal, rakfélék..........cooovvviiiiiiiice 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése............ 74 °C (165 °F),
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6.3. LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

] Az étolajok, mint példaul a repce-, napraforgo- vagy névényi olaj, jol hasznalhatok
légkeveréses sutéshez.

] Szlkség szerint adjon hozza olajat. Ha az ételek nincsenek elécsomagolva és elére
bekenve, tegyen egy kis étolajat (csak 1-2 evékanal) bizonyos ételekre, hogy ropogdsra és
aranybarnara suljenek.

] Az ételeket az olajjal bekenés és sités elétt konyhai papirtérlével mindig szaritsa meg,
hogy az eredmény ropogdsabb legyen. Egyenletesen dorzsdlje ra, ecsettel vigye fel, vagy
permetezze a sitéolajat az élelmiszerekre.

] Vagja az ételeket kisebb darabokra, hogy nagyobb felileten legyen ropogés.

] Husok sltésekor helyezze 6ket egy rétegben a légkeveréses sutékosarba, hogy
egyenletesen piruljanak, és jol at tudjanak sdlni.

] Ropogds hazi hasabburgonya vagy burgonya szeletek készitéséhez vizben aztassa a
frissen hamozott és vagott burgonyat 30 percig. Szaritsa meg konyhai papirtériével, majd
kenje be 1 ev6kanal étolajjal a Iégkeveréses sutés el6tt.

] Ne készitsen tul zsiros ételeket, példaul kolbaszt a levegében.

] Hasznaljon sutéformat vagy sutétalat a légaramlas talcan, ha tortat vagy quiche-t, finom
pékslteményeket vagy toltott ételeket szeretne sitni.

] Hasznalhat bolti tésztat toltott ételek, példaul calzone, gyors és egyszer( készitéséhez. A
boltban vasarolt tésztaval késziilt ételek hamarabb elkésziinek, mint a hazi tészta.

] Alégkeveréses siité az élelmiszerek felmelegitéséhez is hasznalhatd. Allitsa a
hémérsékletet 150 °C-ra korilbelil 10 percig.

TISZTITAS ES APOLAS

fj} FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt mindig htizza ki a késziiléket az elektromos

N

aljzatbdl, és hagyja teljesen lehini.

FIGYELEMEZTETES: Az elektromos veszély elkeriilése érdekében ne meritse a
kézponti egységet, a halozati vezetéket vagy a csatlakozédugét vizbe vagy mas
folyadékba. Soha ne &blitse ket a csap alatt.

FONTOS: A készilék tisztitasahoz soha ne hasznaljon olddszereket vagy surol6 hatasu
tisztitdszereket, drotkefét, éles targyakat vagy suroldszivacsot.

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

Hagyja a sit6kosarat résnyire nyitva, hogy a késziilék gyorsabban lehdiljon.

Torolje at a kdzponti egység kulsejét puha, nedves térlékenddvel.

Torolje at a sttéteret meleg vizzel enyhén megnedvesitett puha torl6kendével vagy
szivaccsal. Szaraz térl6kendével alaposan tordlje szarazra.

Szlkség esetén tisztitsa meg a flitéelemeket egy puha tisztitokefével, hogy eltavolitsa az
ételmaradékokat, majd tordlje at egy vizzel megnedvesitett torl6kenddvel. Ne tisztitsa a
fitéelemeket folyékony mosogatodszerrel, mivel az er6s szagot adhat az ételnek.

] A légkeveréses sitékosarat és a Iégaramlas talcat meleg, mosogatdészeres vizben és puha

szivaccsal tisztitsa meg. Oblitse le, és gondosan szaritsa meg. Tartsa tisztan a légkeveréses

sutékosarat, hogy elkertlje a fustot.

TIPP: A makacs ételmaradvanyok eltavolitasahoz a légaramlas talcarol tisztitas el6tt aztassa

10 percig meleg mosogatoszeres vizben a talcat.

] Hagyja az 0sszes alkatrészt teljesen megszaradni, miel6tt bezarja a készilékben 1évé
sutékosarat.

] A készlléket kihuzott allapotban, hlivds és szaraz helyen tarolja.

m  GYERMEKEKTOL ES ALLATOKTOL TAVOL TARTANDO.
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8. HIBAELHARITAS

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A légkeveréses sitdé nem
mkodik.

A készllék nincs
csatlakoztatva.

Csatlakoztassa a készuléket
egy foldelt halozati aljzathoz.

Nincs aram a halozati
aljzatbadl.

Prébaljon ki egy masik halozati
aljzatot.

A slitékosar nincs rendesen
bezarva.

Helyezze vissza a sut6kosarat,
és zarja le teljesen.

A tilmelegedés elleni
védelem bekapcsolt.

A készulék mar nem
hasznalhaté. Valassza le
a készuléket a halézatrol,
hagyja lehilni, és forduljon
a legkozelebbi hivatalos
szervizkdzponthoz.

A légkeveréses sitében
|év6 Osszetevk
nincsenek megfeleléen
megstlve

Tul sok 6sszetevd van a
sttékosarban.

Csokkentse az 0sszetevék
mennyiségét. Stisson kisebb
adagokat.

A beallitott hémérséklet tul
alacsony.

Probalja meg ndvelni a sutési
hémérsékletet.

A siitési id6 tal rovid.

Probaljon meg néhany perccet
hozzaadni a sutési idéhoz.

Az ételdarabok tul nagyok.

Probaélja meg az ételt kisebb
darabokra vagni.

Az 6sszetevok
egyenlétlendl siilnek a
légkeveréses sutdben.

Bizonyos ételtipusokat a
sutési id6 felénél meg kell
forditani.

Lasd a LEGKEVERESES
SUTES UTMUTATO fejezetet.

A falatkak nem ropogosak
a légkeveréses siités
utan.

A falatkakat olajstitében
kellett volna megsiitni.

» Afalatkakat hagyomanyos
sutében kell sitni.

» Afalatkakat kenje be egy
kis étolajjal a ropogosabb
eredmény érdekében.

Nem tudom megfeleléen
becsusztatni a
sutékosarat a készllékbe.

A sut6ékosar tul van toltve.

CsoOkkentse az étel
mennyiségét.
Ne toltse tul a sttékosarat.

A légaramlas tarca nem

megfeleléen van behelyezve.

Gy6z6djon meg arrdél, hogy

a légaramlas talca helyesen
van-e behelyezve, majd nyomja
le a sutdkosar aljara.
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Fehér fust jon ki a
készUllékbal.

Az 6sszetevdk tul zsirosak,

és a zsir a sutékosar aljara
csopogott.

» Prébaljon meg sovanyabb
hozzavaldkat sutni.

» Torolje le a kosar aljarol
csOpogo felesleges zsirt
konyhai papirtérlével, miel6tt
a kovetkez6 adag ételt sitni
kezdené.

A sltékosarban még
mindig van zsir a korabbi
hasznalatbdl.

» Fehér fust keletkezik,
amikor a zsir felmelegszik a
sutékosar aljan.

* Minden hasznalat utan
alaposan tisztitsa meg a
sutékosarat.

A friss burgonya
egyenetlentl sul a
légkeveréses sutdben.

Nem megfeleld tipusu
burgonyat hasznaltak.

» Hasznaljon megfeleld tipusu
friss burgonyat.

» Vagja kb. 0,6 cm-es (1/4-
inch) hasabokra.

A friss burgonyaszeleteket
nem aztattak be.

Aztassa a friss
burgonyaszeleteket vizben

10 percig, hogy eltavolitsa a
felesleges keményitét, blitse le
és itassa le.

A burgonya nem
ropogos, amikor kiveszi a
légkeveréses sutdébol.

A burgonya hasabok tul
vizesek voltak, vagy nem
adtak hozza olajat.

» JOl szaritsa meg a
burgonyaszeleteket, miel&tt
olajat adna hozza.

» Dorzsolj egy kis étolajat a
hasabburgonyara, hogy
ropogos legyen.
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1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Cititi in totalitate acest manual inainte 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 in 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 prlveste mstructlunlle pentru curatarea
suprafetelor care intra in contact cu alimente sau ulei, consultatl
sectiunea CURATAREA SI 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 O 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 s3 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.
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6. Nu utilizati acest aparat daca stecherul, cablul de alimentare

sau aparatul insusi este deteriorat in vreun fel.

7. Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta

trebuie inlocuit de producator, de agentul sau de service sau de

persoane cu calificare similara pentru a se evita un pericol.

8. ATENTIE! SUPRAFATA FIERBINTE. 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 sd 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 céand 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.

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.

18. Acest aparat este destinat uzului casnic sau in scopuri

similare precum:

— spatii de bucatarie pentru personal din magazine, birouri Si

alte medii de activitate;

— ferme;

— de catre clientii din hoteluri, moteluri si alte medii de tip

rezidential;

— medii de tip pensiune.
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pentru contactul cu alimentele.

Marcajul acestui dispozitiv (simbolul unui cos de gunoi

barat) este conform cu 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 il predea
operatorilor care colecteaza echipamente electrice si electronice
uzate. Operatorii de colectare, inclusiv punctele locale de
colectare, magazinele si autoritatile locale, creeaza un sistem
adecvat pentru colectarea echipamentelor. Colectarea
corespunzatoare a echipamentelor electrice si electronice uzate
contribuie la evitarea efectelor nocive asupra sanatatii umane si
a mediului, rezultate din prezenta componentelor periculoase,
precum si din depozitarea si tratarea 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. Spatele aparatului trebuie sa fie strict lipit de un perete.
Nu atingeti partea din spate a aparatului atunci cand acesta
functioneaza sau chiar la céateva minute dupa ce aparatul
inceteaza sa functioneze. Nu acoperiti orificile 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).

25. Acest produs contine o sursa de iluminat cu eficienta
energetica de clasa <G>.

19. Q“ Acest simbol indica faptul ca materialele sunt aprobate
20
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2. SPECIFICATII TEHNICE

rTensiune nominala:

220-240 V ~, 50-60 Hz

Consum de energie: 1800 W
0,21 W (modul oprit)
Perioada dupa care aparatul 1 min
trece automat in modul oprit:
Temperatura reglabila:
Program manual / presetat 80-200 °C

Temporizator reglabil:
Program manual / presetat

1 — 60 minute

Programe / Moduri:

7 Programe de gatit presetate,
Mod manual, Mod de pastrare la cald

Capacitate:

8 litri

.

Clasa de protectie:

Clasa |

m 3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. PREZENTARE GENERALA A APARATULUI

N

Panou de control (butoane tactile)

2. Cos de prajire cu aer cu fereastra de
vizualizare

3. Maner cos

No ok

Tava perforata

Fante de admisie aer

Fante de evacuare a aerului
Cablu de alimentare

3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE COMANDA

7

a. Buton presetat de program pentru
cartofi prajiti

b. Buton presetat de program pentru
legume

c. Buton presetat de program pentru
fructe de mare

d. Buton presetat de program pentru
prajitura

e. Buton presetat de program pentru
copane de pui

—xT o5 Q@

Buton presetat de program pentru
fripturi

Buton presetat de program pentru
peste

Buton de pastrare la cald

Buton temporizator +/—

Buton de pornire (Start/Stop)
Afisaj

Buton de temperatura +/—
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3.3. PROGRAME DE GATIT

< 0 Temporizator
[EHESERE (minute) Cantititi Agitati/
Mod / Min. - Max intoarceti
Program S:Farl (el Sel_:arl (el (@) pe partgf
n reglabil D) reglabil caalalta
fabrica fabrica
Modul manual 180 °C 80-200 °C 15 1-60 —
Modul de
pastrare la 180 °C 40-70 °C 12 1-60 — —
cald
Programe de gatit presetate
Cartofi prajiti 200 °C 40-70 °C 25 1-60 100-250g
Legume 180 °C 80-200 °C 12-15 1-60 100-250g
Fructe de 160°C | so-200°c | 20 1-60 100-250g v
mare
Prajitura 160 °C 80-200 °C 30 1-60 4-6 cani —
Picioare de pui | 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g v
Biftecuri 180 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g v
Peste 160 °C 80-200 °C 20 1-60 100-250g v
NOTA: * Agitati sau intoarceti alimentele la jumatatea timpului de gétire.

5.

AMPLASAREA

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.

Nu asezati aparatul contra unui perete sau a altor aparate. Pastrati o distanta minima de cel
putin 20 cm pe toate partile si deasupra aparatului. Nu acoperiti orificiille de admisie si de
evacuare a aerului ale aparatului.

FUNCTIONAREA

& AVERTISMENT - Risc de arsuri:

Suprafete fierbinti! Nu atingeti suprafetele fierbinti. Cosul friteuzei cu aer, elementele

de incélzire 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 méanusi de bucatarie cadnd manipulati cosul fierbinte al friteuzei cu aer.

Aer cald si abur! Aveti grija la aerul si aburul fierbinte care ies prin fantele de evacuare

a aerului si cand scoateti cosul friteuzei cu aer din aparat. Pastrati-va méinile si fata la o
distanta sigura de fantele de evacuare a aburului si aerului.
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SFAT: Daca aparatul este rece, adaugati 3 minute la durata de gatit pentru a preincalzi aparatul
inainte de prajirea cu aer.

5.1. PRAJIREA CU AER

1.

2.
3.

10.

1.

12.

Conectati cablul de alimentare la o priza corespunzatoare. Panoul de control va aprinde

toate indicatoarele cu un semnal sonor si apoi va afisa doar Butonul de alimentare (j).

Scoateti cosul de prajire cu aer din aparat.

Amplasati tava perforata (4) in cosul friteuzei (2). Nu folositi niciodata cosul friteuzei cu aer

fara tava perforata.

m Tava perforata permite aerului fierbinte sa circule in jurul alimentelor si orice exces de
grasimi sa se adune pe fundul cosului.

Puneti alimentele pregatite pe tava perforata (- INFORMATII UTILE). Nu umpleti excesiv

cosul friteuzei pentru a permite circulatia adecvata a aerului cald si pentru a preveni

contactul alimentelor cu elementele de incalzire.

m Daca gatiti fripturi de vita sau cotlete de porc, asezati bucatile intr-un singur strat pe tava
perforata, lasand spatii mici intre ele.

Introduceti cosul de prajire in friteuza cu aer.

Atingeti butonul de pornire (j) pentru a porni aparatul. Panoul de control se va porni si

butonul de pornire va incepe sa clipeasca. Setarile implicite ale Modului manual vor fi

afisate.

Efectuati unul dintre pasii urmatori:

m Treceti la pasul urmator daca doriti sa gatiti cu Modul manual.

m Sau selectati un Program de gatit presetat (a — g). Butonul programului selectat va
incepe sa clipeasca si vor fi afisate setarile implicite (> PROGRAME DE GATIT).

Daca doriti sa reglati o temperatura de gatit implicita:

m Atingeti butonul Temporizator +/— (i) pentru a regla timpul de gatit.

m Atingeti butonul Temperatura +/— (I) pentru a regla temperatura de gatit.

Pentru a incepe gatitul, atingeti butonul de pornire care clipeste (j). Butonul de pornire

va ramane aprins, lumina camerei de gatit se va aprinde si temporizatorul va incepe

numaratoarea inversa.

Tn timpul procesului de gatire:

m Verificati alimentele la jumatatea gatitului si reglati setarea temporizatorului sau
temperatura daca este necesar.

m Daca trebuie sa intrerupeti manual procesul de gatit, atingeti butonul de pornire (j).
Atingeti din nou butonul pentru a relua gatitul.

Unele alimente necesita agitare (sau intoarcere pe partea cealalta) la jumatatea timpului de

gétire (> PROGRAME DE GATIRE; GHID DE PRAJIRE CU AER). La jumétatea timpului

de gatire, scoateti cosul si agitati (sau intoarceti) alimentele pe partea cealalta. Culisati

fnapoi cosul friteuzei cu aer in aparat pentru a continua gatitul.

m Aparatul va intrerupe automat gatitul cand cosul de préjire cu aer este scos si va relua
gatitul cand cosul este reintrodus.

Cand se termina numaratoarea inversa a temporizatorului, incalzirea se opreste si

ventilatorul va functiona timp de aproximativ 15 secunde, apoi friteuza se va opri automat cu

5 semnale sonore.

m Daca trebuie sa opriti aparatul inainte de terminarea procesului de gatit: Apasati
lung Butonul de pornire (j) pana cand aparatul se opreste.

5.2. UTILIZAREA MODULUI DE PASTRARE LA CALD

Pentru a pastra alimentele calde dupé gatit, atingeti butonul Pastrare la cald (h) si apoi atingeti
butonul de pornire (j). Cand se termina modul de Pastrare la cald, friteuza se va opri automat (>
PROGRAME DE GATIT).
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5.3. DUPA PRAJIREA CU AER

1. Scoateti cosul si asezati-l 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 cu susul in jos
pentru a preveni scurgerea grasimilor si uleiurilor adunate in partea de jos pe alimente sau a
caderii tavii perforate.

2. Daca trebuie sa continuati sa gatiti un alt lot de alimente, folositi servetele de bucatarie
pentru a indeparta excesul de grasimi si uleiuri de pe fundul cosului pentru a preveni
producerea de fum. Nu va fi necesara preincalzirea aparatului cat timp acesta este cald.

3. Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, opriti-l si deconectati cablul de alimentare de la
priza. Lasati aparatul sa se raceasca complet timp de aproximativ 30 de minute fnainte de
a-l deplasa si curata.

5.4. FUNCTIE DE OPRIRE AUTOMATA

Aparatul se opreste automat:

] Cand temporizatorul de gatit se termina.

[] Dupa terminarea Modului de pastrare la cald.

[ Daca cosul este scos.

[ ] Daca gatitul nu a inceput (sau reluat) in decurs de 1 minute dupa pornirea (sau

intreruperea) aparatului. @

5.5. PROTECTIA IMPOTRIVA SUPRAINCALZIRII

Aparatul este echipat cu un sistem de protectie impotriva supraincalzirii. Daca controlul intern al
temperaturii esueaza, protectia se va activa, facand aparatul inoperabil. In acest caz, deconectati
aparatul de la priza, |asati-I sa se raceasca si duceti-I la un centru de service autorizat pentru
reparatii.

6. INFORMATII UTILE

6.1. GHID DE PRAJIRE CU AER

Timpii si temperaturile de gatire din tabelul de mai jos reprezinta orientari de baza. Timpul si
temperatura de gatire pot varia in functie de marimea, cantitatea, tipul de alimente si daca
alimentele sunt sau nu congelate. Reglati setéarile dupa cum este necesar.

cantise Timp Temp Agitati/

Ingrediente i rs?rZ\ax (min.) C) intoarc:e;i Observatie:
Cartofi si Cartofi prajiti
Cartofi prajiti subtiri 200-700 15-25 200 Da Adaugat,l 1/2_
congelati lingura de ulei
Cartofi prajiti grosi 200-700 15-25 200 Da Adaugat,l 1/2_
congelati lingura de ulei
Cartofi prajiti de - - -
casa 200550 | 2025 | 180 Da Adaugatli 1 lingura

de ulei

(8x8mm)
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f;zguri de cartofi de 200-550 20-22 180 Da Adéu%aéiJ;:nguré

g:sbéuri de cartofi de 200-550 20-25 200 Da Adéu%aéiJ;:nguré

Rosti 500 18-25 180 — —

Cartofi gratinati 300 18-25 180 — —

Carne si carne de pasare

Biftecuri 100-500 20-25 180 Da —

Cotlete de miel 100-500 15-20 180 Da —

Hamburgeri 100-500 15-20 180 Da —

Chifle cu carnati 100-500 25-30 180 — —

Picioare de pui 100-500 20-25 200 Da —

Piept de pui 100-500 10-22 180 Da —

Gustari

Rulouri de primavara 100-400 15-18 200 Da

Ségggle;fede pui 100-400 | 10-18 | 200 Da

Ej;‘;i?;ge peste 100-400 | 1520 | 200 Da Ug:géaél: ngetgtre

Gustari congelate

pane 100-400 10-15 200 Da

cu branza

Legume umplute 100-400 15 180 — —

Coacere

Prajitura 4-6 cani 20-25 160 —

Tartd Quiche 400 20-22 180 — Utilizati tava de
copt/

Briose 300 15-18 200 — vas pentru cuptor

Gustari dulci 400 10-20 160 —
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6.2. 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.........ccccooiieiiiiienne 63° C (145° F)
Carne de POrC.......ccceereeiiieiiiiieeeieesiee s 71 °C (160 °F)
Carnuri tocate .......ooooeeeiiiiiiiee e 71 °C (160 °F)
Produse din carne de pasare .................... 77-82° C (170-180° F)

Peste, crustacee.............ccocoviiiinine 63° C (145° F)
Reincalzirea camii, a carnii de pasare, a resturilor de mancare 74 °C (165 °F)

6.3. SFATURI DE PRAJIRE CU AER

[ Uleiurile de gatit, cum ar fi rapita, floarea soarelui sau uleiul vegetal, functioneaza bine
pentru prajirea cu aer.

] Va rugam sa adaugati ulei dupa cum este necesar. Cu exceptia cazului in care alimentele
sunt preambalate si unse n 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.

] Taiati alimentele in bucati mai mici pentru a crea o suprafatd 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 sau un vas de cuptor pe tava perforata daca doriti sa coaceti
o prajitura sau o quiche, ori s& coaceti produse de patiserie delicate sau alimente cu
umpluturi.

[] 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.

] Friteuza cu aer poate fi folosita pentru a reincalzi alimentele. Setati temperatura la 150 °C
timp de aproximativ 10 minute.

N

CURATAREA $I INGRIJIREA

AVERTISMENT: Tnainte de curatare, scoateti aparatul din priz4 si lasati-l s& 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
robinet.

IMPORTANT: Nu utilizati niciodata solventi, agenti de curatare chimici sau abrazivi, perii de
sarma, obiecte ascutite sau bureti abrazivi pentru curatarea aparatului.

m  Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

] Lasati cosul de prajire usor intredeschis pentru a permite aparatului sa se raceasca mai
repede.
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Stergeti exteriorul unitatii principale cu o carpa moale si usor umezita.

Stergeti cavitatea de gatit cu o carpa moale sau un burete, usor umezit cu apa calduta cu
detergent. Dupa curatare, uscati bine cu o carpa moale, uscata.

Cand este necesar, curatati elementele de incalzire cu o perie moale pentru a indeparta
orice reziduuri alimentare, apoi stergeti bine cu o carpa umezita. Nu curatati elementele
de Tncalzire cu detergent de vase, deoarece acesta poate transfera un miros puternic
alimentelor.

Curatati cosul de prajire si tava perforata cu apa calda si detergent si un burete moale.
Clatiti si uscati bine. Pastrati cosul friteuzei cu aer in stare curata pentru a preveni fumul.
SFAT: Pentru a indeparta reziduurile alimentare persistente de pe tava perforata, inmuiati
tava separat in apa calda cu sapun timp de 10 minute inainte de curatare.

Lasati toate piesele sa se usuce complet inainte de a inchide cosul in aparat.

Dep02|tat| aparatul scos din priza, intr-un loc récoros, curat si uscat.

NU LASATI PRODUSUL LA INDEMANA COPIILOR SI AANIMALELOR DE COMPANIE.

8. DEPANAREA

Problema Cauza posibila Solutie

Aparatul nu este conectat la Conectati aparatul la o priza de
priza. alimentare cu impamantare.

Nu exista electricitate de la

priza electrica Incercati o alté priz& de curent.

Friteuza cu aer nu Cosul de prajire nu este Reintroduceti cosul de prajire si
functioneaza. nchis corect. inchideti-l complet.

Aparatul nu mai poate fi utilizat.
Deconectati aparatul de la
priza, lasati-l sa se raceasca si
contactati un centru de service
autorizat.

Protectia impotriva
supraincalzirii a fost activata.

friteuza cu aer nu sunt
gatite corect.

Reduceti cantitatea de
ingrediente. Gatiti in loturi mai
mici.

Exista prea multe ingrediente
in cos.

Temperatura setata este prea | Incercati sa cresteti temperatura

Ingredientele prajite in mica. de gatit.

Tncercati sa adaugati cateva

Timpul de gdtire este prea minute suplimentare la timpul

seurt. de gatire.
Bucatile de alimente sunt Tncercati s& taiati mancarea in
prea mari. bucati mai mici.

Ingredientele sunt prajite Anumite tipuri de alimente
neuniform in friteuza cu trebuie intoarse la jumatatea PRAJIRE CU AER.

Consultati sectiunea GHID DE
timpului de gatit.
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Gustarile nu sunt crocante
dupa prajirea cu aer.

Gustarile erau menite sa fie
gatite intr-o friteuza cu ulei.

Gatitii gustari destinate
cuptoarelor traditionale de
copt.

Ungeti usor gustarile cu putin
ulei de gatit pentru un rezultat
mai crocant.

Nu pot introduce corect
cosul in aparat.

Cosul este supraincarcat.

Reduceti cantitatea de alimente.
Nu supraumpleti cosul.

Tava perforata nu este
pozitionata corect.

Asigurati-va ca tava perforata
este pozitionata corect si apoi
impingeti-o in partea de jos a
cosului.

Din aparat iese fum alb.

Ingredientele sunt prea grase
si grasimea a picurat pe
fundul cosului.

Incercati s& gétiti ingrediente
mai slabe.

Stergeti orice grasime in
exces care picura de sub cos
folosind servetele de hartie
fnainte de a gati urmatoarea
portie de mancare.

Cosul avea inca grasime de
la utilizarea anterioara.

Fumul alb este produs atunci
cand grasimea este incalzita
n partea de jos a cosului.
Curatati bine cosul dupa
fiecare utilizare.

Cartofii prajiti proaspeti
sunt prajiti inegal in
friteuza cu aer.

Nu a fost folosit tipul potrivit
de cartof.

.

Utilizati tipul potrivit de cartofi
proaspeti.
Taiati In betigase de 1/4 inci.

Batoanele proaspete de
cartofi nu au fost inmuiate.

Inmuiati betigasele proaspete
de cartofi in apa timp de 10
minute pentru a indeparta
excesul de amidon, clatiti si
uscati cu ajutorul unui prosop.

Cartofii proaspeti nu sunt
crocanti atunci cand ies
din friteuza cu aer.

Betigasele de cartofi au
fost prea umede sau nu s-a
adaugat ulei.

.

Asigurati-va ca uscati bine
betigasele de cartofi inainte
de a adauga ulei.

Frecati putin ulei de gatit pe
cartofii prajiti pentru rezultate
mai crocante.
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1. UHCTPYKLMA NO TEXHUKE BE30OMACHOCTHU C. 80
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8. YCTPAHEHUE HEMONAOOK C.90

1. MHCTPYKUUUN NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

[Mepen nepBbIM UCNOMb30BaAHWEM BHUMATENbHO MNpovnuTanTe
AaHHoe pykoBoAcTBO. OHO COAEPXKUT BaXKHYH MHGOPMaLMo No
TexHuKe 6e30nacHOCTK, a Takke MHCTPYKUMM NO 3KCnnyaTauumn m
TEXHUYECKOMY 0OCnyxusaHuto yctponcTtea. CoxpaHuTe OaHHoe
PYKOBOACTBO A4S UCMNOMNb30BaHWUS B OyaylleM n nepepavrte ero
HOBbIM BnagernbLam yCTPOUCTBA.

1. Bo wu3bexaHne nopaxeHus INEeKTPUYECKMM TOKOM He
norpy>kamte ycTpONCTBO, BWUMKY U Kabenb nuTaHus B BOAY UMK
nobble apyrue xuakoctn. Hukorga He npombiBanWTe 3T 4YacTu
nog npoto4yHoun sogou (cm. pasgen « OYNCTKA N YXOO»).

2. WHCTpyKUMM NO OYUCTKE MOBEPXHOCTEW, KOHTaAKTUPYHOLLUX C
nuwen nnm macnom, cMm. B pasgene «O4YNCTKA N YXOL».

3. [laHHOe YCTPOMCTBO OCHALWEHO BCTPOEHHbIM TaMMepoM
M aBTOMaTUYeCKN BbLIKNIOYAETCA MO WCTEYEeHUW 3aJaHHOro
BpEMEHMN.

4. YCTpOWCTBO 3arnpeLieHo UCcnonbL3oBaTh AeTAM Miaglie 8 nert.
OTUM YCTPOMCTBOM MOryT MOSb30BaTbCs AeTn cTapwe 8 ner,
a Takke nmua cO CHUXEHHbIMU PU3NYECKMMWN, CEHCOPHBLIMU UMK
MeHTanbHbIMN BO3MOXHOCTAMMU NN C HEAOCTATOYHbLIM OMbITOM U
3HaHUSMW, MPU YCIIOBMM NMPUCMOTPA 3a HUMU UNU UHCTPYKTaxa
OTHOCUTENBbHO 6Ge3onacHoOro UCNosib30BaHWA YCTPOMUCTBA WU
NOHUMaHNA BO3MOXHOW onacHocTh. O4ncTka u obecnyxusaHue
YCTPOMCTBA MOryT BbINOMHATLCA AETbMM CcTapwe 8 net nop
NPUCMOTPOM B3pPOCHbIX. YCTPOWCTBO M ero kabenb nutaHus
AOMMKHbI BbITb HEAOCTYMHbI ANa AeTen mnaawe 8 ner.

5. He nossongante getam urpatb C AaHHbIM YCTPOUCTBOM.
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6. He ucnonb3yinte ycTpoMCTBO, ecnun Buika, kabenb nutaHus

UM caMo YCTPOMCTBO MMEIOT Kakme-nmbo noBpexaeHus.

7. Ecnu WwHyp nuTaHus noBpexaeH, BO u3bexaHne onacHOCTH,

ero [OfKeH 3aMeHUTb MNPOU3BOAUTESNb, €0 CEPBUCHLIN areHT

UM nvua ¢ aHanorM4yHom Keanudunkaumen.

8. BHUAMAHUE! FTOPAYAA NMOBEPXHOCTb!
A OMACHOCTb OXOFOB! He npukacaiitechb K

ropsaynMmMm noBepxHocTsaM. [loBepxHOCTM YCTPOUCTBA,

0003Ha4YeHHblE AaHHbIM CMMBOSIOM, CWUMbHO HarpeBakTCa BO

BPEMSI MCMONb30BaHMS M OCTAlOTCA TOPAYMMU eLle HEKOTopoe

BpeMs nocrne OTKNIYEeHUS.

9. Tllepen BbinonHeHMEM nOObIX paboT nNo o4yucTke wunm

00CNy>X1BaHUIO fanTe yCTPOMUCTBY NOSTHOCTBIO OCTbITh.

10. Ucnonb3oBaHMe  MNPUHAANEXHOCTEW, He  BXOOAWMX B

nepevyeHb PEKOMEHAOBAHHbLIX U3rOTOBUTENEM, MOXET NMPUBECTU K

TpaBMam.

11.  [Oepxute kabenb nuTaHua nojanblie OT ropsaAYvmx

nosepxHocten. He nogknoyvante kabenb nNUTaHUA U He

paboTanTe ¢ NaHenblo ynpasneHns MOKPbIMU pyKaMmu.

12. Cneante 3a TeMm, 4Tobbl Kabenb NUTaHUA He cBucarn Cc Kpas

CTOMa 1 He Kacarncsi ropsiunx NoBepXHOCTEN.

13. Ecnu  posetka ucnonb3yetcsa B KayecTBe CpeacTtsa

OTKIOYEHUSA YCTPOMCTBA, OHAa AOSMKHA ObITh BCcerga AOCTYMNHaA.

14. He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha ras3oBble W 3neKkTpudeckue

KOH(POPKN 1N psigoOM C HUMU, a TakkKe B HarpeTyr nedyb umnm

AYyX0BKY. He cTaBbTe Ha YCTPONCTBO HUKaKME NPeaMEThI.

15. He wucnonb3ynte p[gaHHOE YCTPOMCTBO B LENsAX, He

npeoycMOTPEHHbIX  [AaHHbIM  PYKOBOACTBOM. HenpaBusbHoe

NCMonb30BaHWe YCTPONUCTBA MOXET CTaTb NPUYNHON TPaBMbI.

16. Hukorga He ocTaBngante paboTatowee YCTponctso 6e3

npucmoTpa.

17. Ecnn ycTponcTBO BblAENAET YepHbIn OblM, HeMeOneHHO

OTKIIOYNTE €ro OT pPO3ETKM WU OOXKAUTECH, MNOKA AblM  He

npekpatut BblaenaTbcsa. [locne atoro MoXHO OyaeT m3Bnedb

BbIABMXHYI0 €MKOCTb.

18. OTO YCTPOMUCTBO MpeAHasHa4yeHO Af1 MCMNONb30BaHUS B

JOMaLLHEM X035IMCTBE N aHaNorM4yHbIX Mectax, B TOM Yucne:

— B KYXOHHbIX MNOMELLEHMSIX [Ofs MepcoHana B MarasuHax,
odmcax n gpyrmx paboumx mecrax;

— Ha depmax;
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—  KNWeHTaMu roCTUHWUL, MOTENEn N ApYyrnx MecT NPOXNBaAHUS;
— B lOCTMHMLAX TUMa «MNOCTENb N 3aBTPaK».
19. Ql? OTOT CUMBON YKasblBaeT Ha TO, YTO Marepuvansl
00006peHbI ANS KOHTaKTa C NULLEBLIMU NPOSYKTaMMU.
20. MapkupoBka 3TOr0  YCTpPOMCTBa  (MepedepKHyTbIN
MYCOpPHbIA KOHTENHep) COOTBETCTBYeT EBponenckon
= AVpekTuBe 2012/19/EU B OTHOWEHMM «ObiBLWErO B
ynoTpebneHnn  3NeKTpuYeckoro U 3NEKTPOHHOro
obopyaoBaHuna». 3OTa MapKMpoOBKA O3Ha4YaeT, uYTO [AaHHoe
obopyagoBaHnme MO  OKOHYaHMM CpoKa  Cnyxbbl  Henb3s
yTUnuaMpoBsatb BMeCTe C ApYyrMMu ObITOBbIMM  OTXOAaMM.
Monb3oBaTenb 06s3aH nepegatb ero onepaTtopam, KoTopble
3aHMMmatoTcs cbopom ObiBLLErO B YNOTPEOneHnn anekTpruyeckoro
N 3NeKTpoHHOro obopyaosaHus. OnepaTopbl No cbopy, BKItoYas
MEeCTHble MYHKTbl cbopa, MarasvHbl U MECTHblE OpraHbl BacTHy,
CO34at0T COOTBETCTBYIOLLYIO CUCTEMY Ansa cbopa obopyaoBaHus.
Hagnexawwmn cbop 6biBLIEro B ynoTpebneHnmn anekTpmnyeckoro n
3NEeKTPOHHOro obopyaoBaHMa MNO3BONSET M3bexaTb BpegHOoro
BO3AENCTBUS Ha 340pOBbE YerioBEKA M OKPYXKatollylo cpeny B
pesynstaTte HanuUuMsa  OMacHbIX KOMMOHEHTOB, a Takke
HenpaBUITbHOIO XpaHeHus U obpalleHns ¢ 3TMM 06opyaoBaHUEM.
21. YCTpOMUCTBO He npefHas3HayeHO ANns  MCMNofb30BaHUA C
BHELLUHUM TanMepoOM Unn OTAENbHOM CUCTEMOW OUCTAHLMOHHOIO
ynpaBneHus.

22. He ncnonb3ymnTte YCTPOWCTBO BOGNM3n
NErkoBOCMNIAMEHSAIOLNXCH XKNOKOCTEN, rasoB uMnM maTepuanos
(Hanpumep, WwTOp, ckatepTen, 06oeB N T. 4.).

23. 3agHas 4acTb npubopa aomkHa ObiTb CTPOro npwkara K
cteHe. He npukacanTtecb K 3agHen 4yactm npubopa BO BpeMs
ero paboTbl UNN gaxe B TEYEHUE HECKOSIbKMX MUHYT MOCIe ero
OCTaHOBKW. He 3akpbiBaniTe OTBEpCTUS ANS Brycka M BbiNycka
BO34yxa.

24. He ncnonb3ynTe yCTPOWMCTBO PSAOM C BOAOW UMW B OYEHb
CbIpbIX MOMeLleHUsX (Hanpumep, B CbIpOM noaBane, psaoMm C
BacceiHOM unn BaHHOW).

25. [laHHOe yCTPOMCTBO COLEPXKUT UCTOYHMK CBETA C KNaccom
3HepreTnyeckon appekTmBHOCTU <G>,
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2. TEXHUHECKUE XAPAKTEPUCTUKA

[ HomuHanbHoe Hanps>xeHne:

220-240 B ~, 50-60 'y,

MoTpebnsiemasi MOLLHOCTb:

1800 Bt
0,21 BT (B BbIKITHOYEHHOM COCTOSIHWN)

Mepwnog, no ncreveHun KOToporo Npudop
aBTOMAaTUYECKN NePexoamnT B PeXUM
BbIKIOYEHUS:

1 MUHyTa

PerynvpoBka TemMnepartypbi:

PyuHas / MNpegyctaHoBneHHasi nporpamma

80-200°C

Perynupyembin Tanmep:

PyyHas / MNpegyctaHoBneHHasi nporpamma

1-60 MuHYT

Mporpammel / Pexumbi:

7 npefycTaHOBMEHHbIX MPOrpaMm
NPUroTOBMNEHWS,

Py4dHown pexum, pexum nogaepxaHus
Tenna

EmkocTb: 8 nutpos
\ Knacc 3awutbi: Knacc |
3. ONMUCAHMUE NPOAOYKUNA
3.1. OB30P YCTPOWCTBA
1. TaHenb ynpaBneHus (C CEHCOPHbIMU 4. TlooaoH ANS BO3AYLUHOMO MOTOKa
KHOMKamu) 5. Bospyxo3abopHble 0TBEpCTUS
2. KopsuHa ans xapkv Bo opuTiope, co 6. OrtBepcTusi Ans BbIXOAa Bo3dyxa
CMOTPOBbLIM OKHOM 7. Kabenb nutaHus
3. Pyyka KopaviHbl Ans xapku

3.2. OB30P NAHEINW YMNMPABINEHUA

7
a. KHonka npefgsapuTenbHOM HAaCTPOMKK nporpaMMbl NPUrOTOBIIEHNS KYPUHBIX
nporpaMmbl MPUroTOBNEHNS HOXeK
kapTodens dpu f.  KHomka npeaBapuTenbHON HacTPOMKM
b.  KHonka npegBapuTenbHOWM HAaCTPONKM nporpaMmbl NPUrOTOBIIEHNS CTENKOB
nporpaMMbl MPUroTOBIEHNS OBOLLEN g. KHorka npenBapuTenbHON HACTPOMKK
c. KHonka npepBaputensHOM HacTPOKK nporpamMMbl MPUroTOBMEHNS PbiObI
nporpaMMbl NPUroTOBIIEHNS h. KHonka «[MopaepxaHve Tenna»
MOPENPOAYKTOB i.  KHonka Tavimepa +/—
d. KHonka npenBapuTenbHOM HAaCTPOMKK j.  KHonka nutanus (Myck/Ctom)
nporpaMmbl NPUroTOBEHMSA TopTa k.  Oucnnen
e. KHonka npegsapuTenbHOM HAaCTPOMKK I. KHonka Temnepatypbl +/—
.
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3.3. MPOrPAMMbI NPUTOTOBJIEHUA

Temnepartypa (°C) Tarimep (MUHYTbI) MuH. —
Pexum/ MaK.c BcTpsax-
n Mo Perynu- Mo Perynu- K i nBaHue/
porpamma ymon- pyemMbliin ymon- pyemMbin onuiecTso MoBopot*
YaHul | Avanas3oH | YaHuWK | AnanasoH )
PysiHoit 180°C | 80-200°C | 15 1-60 -
pexum
Pexum
noaaepXxaHusi 180°C 40-70°C 12 1-60 — —
Tenna
MpenycTaHoBMNEeHHbIE NporpaMMbl NPUroTOBMEHUS
Kap;f;ﬁe”" 200°C | 40-70°C 25 1-60 100-250 r v
OBoLum 180°C 80-200°C 12-15 1-60 100-250 r v
Mopenp- 160°C | 80-200°C 20 1-60 100-250 r v
OfYKTbI
Mupor 160°C 80-200°C 30 1-60 4-6 cTakaHoB —
Kypureie 200°C | 80-200°C 20 1-60 100-250 r v
HOXKM
Creiiku 180°C 80-200°C 20 1-60 100-250 r
Pbi6a 160°C 80-200°C 20 1-60 100-250 r
MPUMEYAHMUE: * BcTpsixHUTE UNu NepeBepHUTE NULLY B CEPEAUHE npoLiecca
NPUroTOBNEHNS.

4.

5.

PA3MELLEHUE

YctaHoBuTe NpubBop Ha POBHYHD, YCTONUYUBYHO, CyXY U TEPMOCTONKYH NOBEPXHOCTb. [1pu
HeobXoAMMOCTH NoANoXNTe Nog NPUGopP HECKONb3ALLMUIA TEPMOCTONKUIA KOBPUK, YTODbI
3aLmMTUTL paboyyto NOBEPXHOCTb OT HarpeBa U NOCTOSIHHBIX MATEH.

Bo Bpems npurotoBneHnst He ctaBbTe YCTPOWCTBO ONM3KO K CTEHE Unu ApYrum npubopam.
Cobntogainte MMHUManbHoe cBo6OAHOE NPOCTPaHCTBO He MeHee 20 CM CO BCEX CTOPOH 1
Hap npubopom. He 3akpbiBaviTe 0TBEPCTUS ANS BMycKa U BbiNycka BO3AyXa.

SKCIJTYATAUUA

& NMPEOYNPEXOEHUE - OnacHOCTb OXOroB:

Fopsiume noBepxHocTu! He npukacanTeck K ropsiymm noBepxHocTam. KopavHa
a3pOPUTIOPHULLbI, HAarpeBaTenNbHbIV ANIeMEHT 1 MeTannuyeckue NoBepXHOCTU YCTPOCTBa
CUINbHO HarpeBaloTCs BO BpeMs paboTbl U OCTaKOTCH rOPSYMMM €LLe HEKOTOpoe BpeMsi nocrne
MCMonb30BaHus. Vicnonb3yiTe MMeLMECS PyYku 1 pykosiTku. [Mpu obpalleHnm ¢ ropsiyen
KOP3MHOW aapodpuUTIOPHULbI BCErAa UCMONb3YNTE NPUXBATKM.
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l'op;maﬂ BOoA4a n nap! OCTeperaVlTer BbIXo4a ropda4ero napa m3 BbiMyCKHONo OTBepCTUA,
a Takxke npu n3erne4eHnn Kop3nHbl 13 yCTpOIZCTBa. ,D,ep)KMTe PYKM 1 nnuo Ha 6e3onacHom
paccToAHun oT OTBepCTVIM 04 BbiMyCKa Bo3ayxa.

COBET: Ecnu npnbop xonogHbiv, Nepes »apkoi B a3apodpuTIOpHULIE pa3orpeiTe ero 4o
Temneparypbl NPUrOTOBIEHNS B TeYeHe 3 MUHYT 6e3 J06aBneHUst NPOAYKTOB.

5.1. NPUTOTOBJIEHME B ASPO®PUTIOPHULIE

1.

10.

1.

MoaknioumnTe WHYP NUTaHUsS K Noaxoasiuen po3eTke. Ha naHenu ynpaeneHns 3aropatcsi Bce
WHAUKaTOPbI U pasfacTcsi 3ByKOBOW CUrHar, Nocne Yero OCTaHeTCH TONbKO KHOMKa NUTaHUs
().

M3BnekvTe KOpP3nHy AN Xapku 13 aspodpUTIOPHNLbI 38 PYYKY.

Momectute NopAoH Anst obecneyeHns BO3AYLLHOMO NOTOKa (4) B KOP3UHY adpodpUTIOPHULLbI

(2). He ncnonb3aynte kop3aunHy aspodpuTiopHULIbl 6e3 nogaoHa AnA BO3AYLLUHOIO NOTOKa.

m [lopaoH NO3BOMSAET ropsiveMy BO3AyXy LIMPKYNMPOBaTh BOKPYT MULLWY, @ NINLLHUE XUPbl 1
macna 6yayT kanaTb Ha AHO KOP3WHbI.

BbInoxuTe NoArotoBneHHble MHrpeaneHTbl Ha NOAAOH AN BO3AYLLUHOro noTtoka (=

MONE3HAA UHPOPMALUA). He nepenonHaniTe KOp3uHy, 4Tobbl 06ecneunts NpaBUnbHyO

LIMPKYNSALMIO ropsivero Bosayxa U He A0MyCTUTb KOHTaKT NPOAYKTOB C HarpeBaTenbHbIMN

aremMeHTamu.

m [INA NpurotoBneHns CTENKOB M3 rOBSANHBI UM CBUHbLIX OTOMBHBIX BbIKNaAblBanTe Ux Ha
NoaAoH B OAVH CION C HEGOMBbLUMMK NPOMEXYTKaMU MEXAY HUMU.

BcTaBbTe KOp3nHy ANns xapku obpaTHO B a3podpuTIOPHWLLY.

HaxmunTe kHonkKy nuTanus (j), 4Tobbl BKMoUNTL Npnbop. MNMaHenb ynpasBneHns BKIHOYNTCS,

1 KHOMKa NUTaHUs Ha4yHeT Muratb. byayT oTobpaxeHbl HACTPOMKN PYHHOrO pexuma no

YMOSHaHuIo.

BbInonHuTe o4HO 13 cneayLwwmnx AeNCTBUIA:

m [lepenguTe Kk crnegyrowemMy Luary, eCrmv Bbl XOTUTE FOTOBUTb B PYYHOM pexume.

m /nu BeiGepute npeaycTaHOBMNEHHYIO NporpaMmmy npurotoBrneHus (a — g). Knonka
BblIOpaHHON NpOrpamMmmbl HAYHET MUraTb M OTOBPA3SATCS ee HacTPOMKM MO yMONYaHuo (=
NMPOrPAMMbI NPUTOTOBIIEHUA MULLN).

Ecnu Bbl X0TUTE HAacTPOUTL NapaMeTpbl MO YMOMYaHUIO:

m  Haxwmute kHonky «Tanmep +/—» (i), 4TOObl HACTPOUTL BPEMS MPUTOTOBIEHNS.

m  Haxwmute kHonky « Temnepatypa +/—» (l), 4Tobbl oTperynupoBaTe TeMnepaTtypy
NPUroTOBNEHUS.

HaxmunTe kHoMnKy nuTanus (j), 4Tobbl HaYaTe npurotoBnexne. KHonka nutaHusa saroputcs

POBHbLIM CBETOM, 3aropuTCst HAMKATOP KaMmepbl MPUrOTOBIEHWS, @ TalMep HauHeT

06paTHbIN OTCYET.

B npouecce npurotoBnexus:

m [IpoBepbTe roToBHOCTL Ontofa B cepeaunHe npoLecca NpUroToBleHns 1 npu
HeobXoAMMOCTN OTPerynupyinTe Tanmep Unu Temneparypy.

m  Ecnu Heo6xoammo BpyYHYHO MPYOCTAHOBUTL NPOLIECC MPUFOTOBMEHUS, HAXMUTE KHOMKY
nuTaHus (j). BHOBb HaXXMWUTe Ha KHOMKY, YTOObl BO30OHOBUTL MPUrOTOBMEHNE.

HekoTopble npoayKTbl HEOOXOAMMO BCTpSAXMBaThL (MM NepeBopayMBaTth) B cepeanHe

npouecca npurotoenenus (- MPOFPAMMbI MPUTOTOBNEHUA; PYKOBOOCTBO

M0 XXAPKE B ASPO®PUTIOPHULIE). YT06bI BCTPAXHYTL (MM NepeBepHyTb) NPOAYKT,

CHVMWTE KOP3UHY B CcepefuHe npouecca NpuroToBeHUs 1 BCTPSXHUTE UMK NepeBepHuTe

npoaykT. CHoBa BCTaBbTe KOP3WHY (ODPUTIOPHULIbI B OCHOBHOW 610K, 4TOBbI NPOAOIIKNTD

npUroToBneHue.

m [Tpubop aBTOMATNYECKM NMPUOCTaHABNMBAET NPUrOTOBMEHME MWLM, KOrAa KOp3uHa Ans
Xapku n3eneveHa, n BO30OHOBNAET NPUrOTOBMEHNE NULLIM, KOTAa KOP3WHa BCTaBneHa
obparHo.
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12. Tlo okoH4YaHUM 0BpaTHOro oTcYeTa TaiMepa HarpeB NpekpaTuTCs, BEeHTUNATop byaet
pabotaTb okono 15 cekyHf, nocrne 4Yero ppuTIOPHMLLA aBTOMATUYECKUN BbIKIMOYUTCS, Nodas 5
3BYKOBbIX CUrHAsIOB.

m Ecnu Bam Heo6xo0aMMO BbIKNHOHYMTL NPUOOP A0 OKOHYAHUSA NpoLecca
MPUroToBReHus: HaxmuTe 1 yaepxmsanTe KHOMKY NUTaHKS (j), MOKa YCTPOWUCTBO He
BbIKIHOYMTCS.

5.2. ICNOJNIb30OBAHUE PEXXUMA NOAOEPXXAHUA TEMNA

YT06bI COXpaHWTL Ay TENIol nocne NPUroToBReHNs, HaxXMUTe KHomnky «MoaaepxaHue Tennay
(h), a 3aTem HaxMuTe KHONKY NuTaHus (j). ASpodpUTIOPHULLA aBTOMATUYECKUN BbIKITHOUYUTCS U
nogacT 3BYKOBOW curHan no ucredeHum tamepa (= MPOMPAMMbI MPUTOTOBIEHUA MULLIN).

5.3. NMOCHE NPUTOTOBJIEHUA

1. W3BneknTe KOP3MHY U NOCTaBbTE €€ Ha POBHYIO TepMOCTOVIKyFO NOBEPXHOCTb. MCHOﬂbSyﬁTe
LUMALbI, YTOObI nepenoxXnTb ey Ha CEPBMPOBOYHYO Tapernky. He nepeBopayuBante
KOpP3nHY BBEPX OHOM, 4YTOObI XUpbl U Macna, ckannmearwuLineca Ha gHe, He nonanu Ha
npoayKTbl Nnun 4YTObbI HE ONPOKUHYNCA NoAA0H ANA UMPKynAaLnMn Bosayxa.

2. Ecnu Heobxognmo NPUroTOBUTL eLle OgHY Nopuuio, yaoanute XXUp n Macrno Co AHa KOP3UHbI
C NOMOLLbIO 6yMa)KHOF0 nonoTeHLa, 4Tobbl npenoTepaTuTb o6paaoBaHme abiva. Het
HeobxooMmocTu npeaBapuTenbHO HarpeesaTb yCTpOI?ICTBO, €CInn OHO ropsa4yee.

3. 3aKoH4MB Nonb3oBaTbCst an60p0M, BbIKIKO4UTE €ro, 0TCoeaunHMB LLUHYP NUTaHUA OT
PO3ETKN. I'Iepe/:l nepemMelieHnem yCTpOﬁCTBa 1 BbIMNOSIHEHNEM OYUCTKUN JanTe emy
NOHOCTBLIO OCTbITh B TeYeHne npumepHo 30 MWHYT.

5.4. ®YHKUUA ABTOMATUYECKOIO OTKIMIOYEHUA

Mpubop aBTOMAaTMYECKM BbIKMIOYAETCS:

n Mo ncteveHnn BpeMeHn NpUroToBNeHUs.

[ Mocne 3aBepLUeHVs pexnma nogaepxaHvs Tenna.

] [Mpu n3BneyeHnn Kop3nHsol.

[ Ecnu npurotoBnexune nuLm He Ha4yanoch (MM He BO30GHOBMIOCK) B TeHeHVe 1 MUHYTbI
nocne BKIIOYEHMS (MW NPUOCTaHOBKM) Npubopa.

5.5. 3ALUUTA OT NEPErPEBA

YCTPONCTBO OCHaLLEHO (PyHKLMEe aBTOMaTUYECKON 3aLLmTbl OT neperpesa. Ecnv BHyTpeHHUN
KOHTpOmb TeMnepaTypbl BbIXOAUT U3 CTPOS, cpabaTbiBaeT 3awuTa, n npubop cTaHoBUTCH
HepaboTtocnocobHbIM. B Takom crnydae oTknounTe npubop oT ceTu, AarTe eMy OCTbITb U
OTHECWTE ero B aBTOPV30BaHHbIN CEPBUCHbBIN LIEHTP ANA PEMOHTA.

6. NMONE3HAA NH®OPMALUA

6.1. PYKOBOACTBO MO NMPUroTOBNEHUIO B ASPO®PUTIOPHULIE

Bpewms 1 Temnepatypa npurotoBrneHus, ykasaHHble B Tabnuue Hke, HOCAT pekoMeHAaTenbHbIN
xapakTtep. Bpems npurotoBneHust n Temnepatypa MoryT pa3nuyaTtbCcs B 3aBUCMMOCTU

OT pasmepa, Konn4ecTBa, TUMa NPOAYKTOB, a Takke OT TOro, 3aMOPOXEHbBI OHW NN HET.
OTKOpPEKTUPYINTE HAaCTPOWKM MO Mepe HeOOXOANUMOCTMH.
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MuH. n HanomuHaHue
WHrpeaneHThl MaKE. ] (I'Zm') © BETPAXY- Mpumeyanue
pen Konunu- (MuH.) (°C)- BaHuu/ P
ecTBo (r) MoBopoTt
KapTtodenb
Tonkuit [obGaBbTe
3aMOPOXEHHbIVA 200-700 | 15-25 200 fa 1/2 c1. noxku
kapTothent thpy pacTuTensHoOro
macna
ToncTbin flobassre
3AMOPOXEHHbIVA 200-700 | 15-25 200 fa 1/2 c1. noxku
kapTothent thpy pacTuTensHoOro
macna
[omatuHumn [obasste
kapTocerns dhpi 200-550 20-25 180 Oa 1 cr. noxky
(8x8mm) pacTuTensHOro
macna
Tomawmme [ob6aBbTe
kapTochenbHble 200-550 20-22 180 Da 1 cr. noxky
- pacTuTensHOro
macna
[omawmme [ob6aBbTe
KkapTochenbHble 200-550 20-25 200 Da 1 or. nowky
KyOuKm pacTuTernbHoro
macna
pateH 500 18-25 180 — —
KaprocpenbHas 300 18-25 180 — —
3anekaHka
Msico n ntuua
Crenkun 100-500 20-25 180 Oa —
baparibu 100-500 | 15-20 180 fa —
OTOUBHbIE
[ambyprepsbl 100-500 15-20 180 Oa —
Cocucka B TecTe 100-500 25-30 180 — —
KypuHble HOXKK 100-500 20-25 200 Ha —
KypuHas rpyaka 100-500 10-22 180 Oa —
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3akycku
CnpuHr-ponnbl 100-400 15-18 200 Oa
SamOopOXeHHbIe 100-400 | 10-18 200 La
KYpWHbIE HarreTchbl
Mcnonb3ywnte
3aMOpOXeHHbIe 100-400 15-20 200 fa nonyda-
PbIOHbIE Nanoyku GpvkaTbl Ans
YXOBKM
3aMOpOXeHHbIe
CbIpPHbIE 3aKyCKn - .
B xNe6HOM 100-400 10-15 200 Ja
naHMpoBKe
dapLunpoBaHHble 100-400 15 180 o o
0BOLLM
Bbineuka
4-6
Mupor 20-25 160 —
CTakaHos Vicnonb3ayite
thopwmy Ans
K 400 20-22 180 — BbIneuKn/
Kekcl 300 15-18 200 — Gmiono Ans
3aneKkaHus
Cnagkue 3aKycku 400 10-20 160 —
6.2. BE3OMNACHAA MUHUMATIbHAA BHYTPEHHAA TEMNEPATYPA

Mepen ynotpebneHnem npoBepbTe MACO, NTULLY U PbIOy C MOMOLLbIO TEPMOMETPa AN MSAca,
4yTO6bI yOEeauThCs B kKayecTBe NpuroToBrneHus. [lanee npveefeHbl 3Ha4eHnst 6eaonacHom
MWHUMarnbHON BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl, pekomeHaoBaHHble USDA. MoxHo rotoBuTb Gritoga
npu 6onee BbICOKOW BHYTPEHHEN TeMnepaType B COOTBETCTBUAU CO CBOVMMU NPEANOYTEHNSMU.

6.3.

[oBsiANHA, GapPaHMHA .......ccveeiiiiiiiiieeen 63°C (145°F)
CBUHUHA ... 71°C (160°F)
MSACHOM AP .. 71°C (160°F)
(17 R ....17-82°C (170-180°F)
Pbi6a, MOMNMHOCKM ... ..63°C (145°F)
Pa3sorpeB msica, NTULbI, OCTATKOB............... 74°C (165°F)

COBETbI MO NMPUMOTOBJIEHUIO B ASPO®PUTIOPHULLE

[na npurotoBneHns B aspopuTIOPHULIE XOPOLLIO MOAXOAAT KyNIMHaPHbIE Macna, Takme Kak
pancoBoe, NOACOMHEYHOe U pacTUTENbHOE.

[obGaensanTe macno no mepe HeobxoanmocTu. Ecnn npoaykTel He ObiNn NpeaBapuTENbLHO
ynakoBaHbl N CMa3saHbl, MCMOSb3yTe HEMHOrO pacTuTenbHoro macna (1-2 cronosble
FIOXKM) Ha onpeaeneHHbIX NPoAyKTax, YToObl MOMyYNTb XPYCTALLYIO U 30MTOTUCTYHO KOPOYKY.
[ns nonyveHns 6onee xpycTsLLEN KOPOUKM BCeraa npocyLumBanTe NPoAyKTel OyMaXHbIM
nonoTeHuem nepes AobaBneHVeM Macna u NpurotoBrieHnem. PaBHomepHO HaTpuTe,
HaHecuTe KUCTbIO UNW pacnbinuTe Macno Ha NpoayKTbl.

HapesawnTte npoaykTbl HA MenKkue Kycouku, YTobbl co3gatb OOMbLUYO NMAOLWaab MOBEPXHOCTH
ANS XPYCTALLER KOPOYKH.

[Mpu npurotoBneHnn Maca yknagpiBanTe ero B KOP3uHy B OAUH Cron, 4Tobbl o6ecneunTts
paBHOMepHOe NoApyMsSHUBaHWE U NPOXKapuBaHWE KyCKOB.
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N

YT06bI MPUrOTOBUTL XPYCTALLMIA AOMALLHWN KapTodenb hpu unn kapTodenbHble AOMbKA,
3aMOuMTE CBEXMIN OYULLEHHBIN 1 NOpe3aHHbI kapTodens B Boge Ha 30 MUHYT. Beicylwuunte
OyMaXkHbIM NOMNoTEeHLEM, a 3aTem HaTpuTe 1 CTONOBON NOXKOW PacTUTENBHOrO Macna
nepeg xxapkow B asapoppuUTIOpHULIE.

He rotoBbTe B a3podpuTIOPHULIE O4EHb XMPHbBIE NPOAYKTbI, HAMPYMEP COCKCKU.
Vcnonb3yiite hopMy Ansi BbINEYKM UMK XKapoMnpoYHYH Nocyay Ha NoAAoHe Ans BO3AYLLUHOrO
noTOKa, eCrin Bbl XOTUTE UCMeYb TOPT UMK KULL, UNK 3aneyb HeXHble MMPOXHbIE Uin bnoaa
C HAYMHKOW.

Vcnonb3ayiiTe NoKynHoe TecTo ANns 6bICTPOro 1 Nerkoro NPUroTOBNEHNS 3aKYCOK C HAYMHKON,
Hanpumep kanbLoHe. brnitoga, NpUroToBneHHbIE U3 NOKYMHOro TecTa, TPebYT MeHbLUe
BPEMEHMW Ha MpPUroToBMeHNe, YeM 13 [IOMaLLHero TecTa.

A3pobpUTIOPHULY MOXHO Takxke Ucnonb3oBaTthb Ans pasorpesa nuwy. [ns atoro
ycTaHoBuTte Temnepatypy Ha 150°C npubnuantensHo Ha 10 MUHYT.

OYUCTKA N yxoa

MPEOYNPEXAOEHMUE. MNepen o4nCcTKOM OTKINIOYUTE YCTPOMCTBO OT SfIEKTPOCETU U
[avite eMy NorHOCTbO OCTbITh.

NPEQYNPEXOEHUE: Bo nsbtexaHvne nopaxeHusi aNeKTpUYeCcKUM TOKOM He
norpy>xanTe OCHOBHOW 6rok, kabenb NUTaHWs 1 BUNKY B BOAY Uin ntobble apyrue
XuakocTu. Hukorga He NnpomblBanTe MX Nof KpaHoM.

BAXHO. Hukoraa He ncnonb3yiite AN O4MCTKU Npubopa pacTBOPUTENM, XUMUYECKE 1IN
abpasviBHble YNCTSLLME CPeACcTBa, MPOBOMOYHbIE LLETKN, OCTPble NpeaMeThl Unu abpasnBHble

Ounwarite yCTPOMCTBO NOCNE KaXAoro UCrornb30BaHus.

OcTaBbTe KOpP3WHY crierka NpUoTKpbITON, YTobbl Npubop BbicTpee ocThIN.

[MpoTupaliTe BHELLHIO NOBEPXHOCTb YCTPOMCTBA CyXON MATKOM TKaHbHO.

[MpoTpuTe NnacTuHbI MSArKOM TKaHbk UK rybkon, crierka CMoYeHHoN Tennol Bofoit. Mocne
OYMCTKM TLATENbHO NPOTMPANTE CyXOM MSTKOW TKaHbHO.

Tonbko Npu HEO6XOAMMOCTU O4YUCTUTE HarpeBaTerbHbIV SNIEMEHT CTapoii 3yOHON LLETKOW,
4YTOObI YOanuTb OCTaTKM MWLM, @ 3aTeM NPOTPUTE MSArKOW BMaXKHOMN TKaHb. He ounante
HarpeBaTesbHble 31eMEHTbI C MOMOLLbIO MOHOLLIETO CPeaCTBa, Tak Kak 3TO MOXET nepeaatb
CUMbHbIV 3anax nuLle.

OyuncTnTE KOP3UHY a3poPUTIOPHULIBI TEMION MbINIbHON BOAOW C MOMOLLbIO MSTKOW ry6OKu.
OnonocHuTe u TwaTenbHO npocywnTe. [lepxute KopavHy asapodpUTIOPHULIbI B YNCTOTE, BO
n3bexaHne obpasoBaHus gbima.

PEKOMEHOALINA: YToObl ynanutb CTOMKME OCTaTKM NULLM C MOAAO0HA BO34YLLIHOMO NOTOKa,
3amouuTe NOAAOH B TENNOW MbifibHOM Bode Ha 10 MUHYT nepes YNCTKOW.

[ariTe Bcem geTansiM NOHOCTLIO BbICOXHYTh, MPeXae YeM 3akpbiBaTb KOP3WHY.

XpaHute npubop OTKMOYEHHBIM OT CETU, B MPOXIafHOM, YACTOM U CyXOM MeECTe.
XPAHWUTE MPUBOP B HEAOCTYMHOM AN AETEN U XXUBOTHbLIX MECTE.
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8. YCTPAHEHUE HENONALOOK

Mpobnema

Bo3moxHasa npuinHa

PewieHue

AapodpuTopHULa He
paboTaer.

YCTPOWCTBO HE NOAKMOYEHO
K 3NEeKTPOCEeTU.

[MogkntoumTe yCTPOMUCTBO
K noaxoAasLen poseTke
3MEeKTPOCETH.

B poseTtke HeT
3MEeKTpUYecTBa.

Monpo6yiTe Apyryto PO3ETKy
3MeKTPOCETU.

KOp3I/IHa ANA XapKu nNroxo
3aKpbITa.

BcTaBbTe KOP3WHy ANns xapku
06paTHO 1 MNOMHOCTbLIO 3aKponTe
eé.

Cpaborana 3awmTa ot
neperpesa.

[Mpubop GonbLue He NoaNexuT
ncnonb3oBaHuo. OTCOEANHUTE
YCTPONCTBO OT 3MEKTPOCETH

n obpaTtutechb B brivkanLimm
aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHbIN
LIeHTp AnS BbINOHEHNSA
pPeMOHTa.

WHrpegueHTsl,
obXxapeHHble B
aspodpuTiopHuLe, He
rOTOBATCS AOMKHbBIM
obpasom.

B KOp3nHEe CITULLKOM MHOro
WHIpeaneHTOoB.

YMeHbLUNTE KONMYecTBO
WHrpeaneHToB. [oToBbTE
HeGonbLUMMY NOPLIMSMMU.

YcTaHoBNeHHas
Temneparypa CrnuLIKOM
HU3Kas.

[MonpobyiiTe yBenmuuTb
TemMneparypy NpuUrotToBrneHus.

Bpewmsi npurotoBnexus
CMWLLKOM KOPOTKOE.

Monpobyvite nobaBuThL
HECKOJbKO MUHYT K BpEMEHU
NPUrOTOBNEHMS.

Kycku egbl cnviikom
GonbLuve.

[MonpobywnTe HapesaTb NULLYy Ha
MesKu1e KyCouKu.

VHrpeanenThbl
BO (opUTIOpHMLE
obxapuBatoTcs
HepaBHOMEPHO.

HexkoTopble BUabI

npoAyKToB HEOBXOANMO
rnepeBopavMBaTh B cEpeanHe
NPUrOTOBIEHNS.

Cwm. pasgen PYKOBOOCTBO
MO NMPUTOTOBNEHNIO B
ASPOOPUTIOPHWNLIE.

3akycku He nonyyarTcst
XPYCTALLWMMU

nocre xapku B
aspopuUTIopHULIE.

3akycku npegnonaranock
roTOBUTb BO (DPUTIOPHMLIE.

 [MpwuroTtoBbTeE 3aKyCKy,
npegHasHayYeHHble Ans
BbINEYKN B TPAAULIMOHHbBIX
[YyXOBKaX.

» Crnerka cMaxbTe 3aKyCcku
HeboMbLUMM KONM4ecTBOM
pacTuTenbHOro Macna, 4Tobbl
OHM nonyyunuce bonee
XPYCTALLMMMU.
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A He mMory npaBuInbHO
BCTaBUTb KOP3WHY B
npubop.

KopauHa nepernonHeHa.

YMeHbLUNTE KONNYECTBO efbl.
He nepenonHante KOp3uHy.

MoppoH anst obecneyeHns
BO34YLUHOro NoToKa
YCTaHOBJIEH HEMPAaBUITbHO.

Y6eautech, YTo NoAA0H ANs
obecnevyeHusi BO3OYLLHOTO
MOTOKa YCTAHOBIIEH MPaBUIBHO,
a 3aTeM 3a[BUHLTE €ero Ha AHO
KOP3UHbI.

M3 ycTponcTsa BbIXoguT
6enbiv AbIM.

VIHFpe,D,VIeHTbI CITULLKOM
XUPHbIE, N XNP CTEeKaeT Ha
AHO KOP3UHbI.

» [lMonpobyiiTe roToBUTHL
6noaa n3 6onee NocTHbIX
VNHIPEANEHTOB.

* [lpoTpuTe U3nuLLKN Xunpa,
CTeKaloLLero ¢ AHa KOP3WHbI,
6yMaXKHbIM MOMNOTEHLIEM
nepeq, NpMroToBneHnem
crnegytoLLen naptTum egpl.

B KopavHe ellie ocTanack
cMaska OT MpepblayLero
MCMOMNb30BaHus.

» [lpu HarpeBaHuu xumpa Ha
[OHe Kop3uHbl 0b6pasyeTcs
Genblin gbim.

* TwartenbHO ounLLanTe
KOP3MHY Mnocre Kaxaoro
MCMONb30BaHus.

Caexuii kapTodens
thpun BO hpuTHOpHULIE
npoxapuBaeTcs
HepaBHOMEPHO.

Mcnonb3oBaH HENOAXOOALLNIA
copT KapTodens.

* Vcnonb3ynTte NOAXOAALLMNIA
COpPT CBeXero kapToderns.

* Hapexbsre conomkon
TonwmHom 1/4 grorma.

Caexve kapToderibHble
nanoyky He Gbiny 3aMoYeHb!.

3amounTe cBexune
kapTodpenbHble Nanoykn B Boae
Ha 10 MUHYT, 4TOGBI yOoanuTb
U3NWLLKX Kpaxmana, 3atem
NPOMONTE U BbICYLLUTE.

Cexui kapTodenb
dpu He nonyyaetcs
XPYCTSALLMM 1nocrne
NpUroTOBMNEHNS B
aspodpuTiopHuLe.

KapTodenbHble nanoyku
ObINUN CIMLLKOM BIaXHbIMU
Unu He 6bIno gobaBneHo
macna.

* Ob6s3aTenbHO XOpoLUIo
BbICYLUNTE KapTodernbHbIe
nanouku, npexzae Yem
no6aBnATe macno.

* [na npugaHus xpycrsien
KOPOYKM HaTpuTe kapTodenb
dpy HeboNbLLUMM
KOMNMYeCTBOM pacTUTENbHOIO
macna.
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SMICT

1. MPABUIJIA BE3MNEKU C.92
2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKH C.95
3.0rMnnc BUPOBY C.95
4. PO3MILLEHHA C. 96
5. EKCINYATAUIA C. 96
6. KOPUCHA IHOPOPMALIA C.98
7. OYULLEHHSA TA aornsan C.100
8. YCYHEHHA HECNPABHOCTEW C.101

1. BKA3IBKW 3 TEXHIKU BE3IMNEKU

YBaXXHO  npoyuTanmte Uerh  NocCibHMK  nepeg  neplinm
BUKOPVCTaHHAM. BiH MicTuTb BaxnmBy iHopmaLito 3 6e3neku, a
TaKoX IHCprKLI,II 3 BUKOPUCTaHHS Ta obcnyroByBaHHA npunagy.
36epexiTb Ui IHCTPYKUil ANs noganblioro BUKOPUCTAHHA Ta
nepegamnTe iXx MOXIMBUM HOBMM BnacHMKam npunagy.

1. Wo6 yHukHYyTM Hebesnekn, He 3aHyprouTe npunag, LHYp
XMBMNEHHA Ta LWTEncenbHy BUIKY Yy BOAy uYM Oyab-siki iHLWiI
piavHu. Hikonu He npomuBanTe iX nig KpaHoM (OvB. poO3Ain
«OHNLWEHHA TA OOIMMAL»).

2. CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYULLEHHSA MOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYHOTb
i3 XxapyoBuMK NpoaykTamu um onieto, ame. po3gin «O4YNWEHHA
TA JOIMMAL».

3. Uen npuctpin mae BOGygoBaHwin Taumep i aBTOMaTUYHO
BMMKHETbLCS, KONMW TanMep 3aBepLunTb poboTy.

4. lpunapg He cnig BukopuctosyBaTu AiTaAM BikoM Big 0 o 8
pokiB. Llem npunag MOXyTb BUKOPUCTOBYBaTM AiTW cTapwi 8
pokiB Ta ocobu 3 obmexeHUMKU i3NYHMMU, CEHCOPHUMMKU Ta
MEeHTanbHUMN MOXNMBOCTAMU abo KoTpuMm Bpakye p,ocslny
Ta 3HaHb, AKWO M 3abe3neyeHo Harnsg Ta HagaHO IHCTPYKUi
Loao 6e3nequro KOPUCTYBAHHA nNpuragoM i SKWO BOHU
PO3yMitloTb MOXINMBY Hebesneky. YuilieHHs Ta KopucTyBaLbke
obcnyroByBaHHA MOXYTb 34iMCHIOBATUM AiTW cTapwi 8 pokiB 3a
YMOBW Harnagy 3a HUMW. TpumanTte npunag i Moro LWHyp y Micui,
HeLOCSXKHOMY AN1s AiTen 00 8 poki..

5. [itam 3a60poHAETLCA rpaTtucsa 3 NpUnagom.

6. He BukopuctoBymTE Uen npunag, SKWO BWUIIKa, LWHYP
XunBneHHa abo cam npunag NoLWKOOKEHO.
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7. SKWO LWHYp XXMBMEHHSA MOLUKOLKEHUA, TO, Wwob 3anobirtu

YPAXKEHHIO €ENeKTPUYHUM CTPYMOM, MOr0 MOBUMHEH 3aMiHUTK

BUPOOHMK, WMOro TEXHIYHMMA npeactaBHMK abo  cneuianict

aHanorivyHol kBanigoikauil.

8. 3ACTEPEXEHHA! FAPAYA NMOBEPXHHA.
A HEBE3MNEKA OIMNIKIB. He Topkantecb rapsavmx

nosepxoHb. NoBepxHi npunagy, Ha AKi HAHeCEeHo Len

3HaK, CUIMbHO HarpiBalTbCA Mif Yac BUKOPUCTAHHA i MOXYTb

3anuwaTtuca  rapsudMMm NPOTAroM  OedKoro  4acy  nicng

BUKOPUCTaHHS.

9. lNepen ouvweHHaM abo obcnyroByBaHHAM Jante npunagy

NMOBHICTIO OXOJSTOHYTH.

10. BukopucTaHHs akcecyapiB, He peKOMeHA0BaHNX BUPOOHNKOM

npunagy, Moxe rnpu3BecT 40 TpaBMyBaHHS.

11. TpumanTe LWHYP O>KMBMEHHA nogani Big rapavmx

NoBepxoHb. He nigkniovanTe LWHYpP XUBNEHHA N He TopKauTecH

naHeni kepyBaHHSA MOKPUMU pyKaMu.

12. He gonyckanTe 3BMCaHHS LUHYpa XMBIEHHS 3a Kpan CTosa yu

pPOBOY0T NOBEPXHI Ta MOFO KOHTAKTY 3 rapAa4yMMmn NOBEPXHSMN.

13. Konu enekTpuyHa pos3eTka CNyXuTb 3acobOM BiAKMHOYEHHS

npunagy, BOHa Ma€ 3anuwaTtuca NerkogocTynHOHo.

14. He ctaBTe npunag nopsg 3 €enekTpuYHMMKM Ta rasoBUMMU

KOH(popKamMn 4n enekTponsiMtamm abo Ha HUX, a TaKoX y rapsayy

AYyX0BKY. He knagiTb HiYOro Ha BEPXHIO YaCcTUHY npunagy.

15. He BukopuctoByite npunag ans byab-skux uinewn, BigMiHHUX

BiL OnNMCaHuX y LbOMYy MNOCIOHMKY. HenpaBumibHEe BMKOPUCTaHHSA

npunagy Moxe rnpusBecT 4O TPasBM.

16. Hikonn He 3anuwanTe npunag npautosaTtn 6e3 Harnsay.

17. Akwo npunag BUNycKae YOpHUA OUM, HEramHo Big’egHaunTe

MNoro Bi4 PO3€TKM W noyekamTe, AOKM OMM MPUNUHUTBLCS, nepLu

HXXK BUMMATU NOTOK NS CMaXXeHHS.

18. Llen npunag npusHadveHoO Ons BUKOPUCTaAHHA B AOMAaLLHIX

abo noagibHMx ymoBax, sK-OT:

— Y KYXOHHMX KyTOYKax MarasuHiB, odiciB Ta iHWMX poboumx
cepenoBMuLL;

— Ha pepmax;

— KnieHTamuM B roTendx, MOTensx Ta iHWWUX >KATNOBUX
NPUMILLEHHSX;

— Yy 3aKnagax, Lo HagatoTb NOCYr1 HOYIBMI Ta CHIQAHOK.
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KOHTaKTy 3 NpoAyKTamu xap4yyBaHHS.

MapkyBaHHS LbOoro NPUCTPOIO (cumBon

nepekpecrieHoro CMiTHMKA) Bignosigae €BPONEnchbKin

= AvpexTusi 2012/19/€C nNpo «BUKOPUCTAHE enekTpudHe

Ta €enekTpoHHe obnagHaHHA». Lle  MapkyBaHHSA
O3Ha4ae, WO Le obnagHaHHA nicnsa 3akiHYeHHS TePMiHy Cryxou
He MOXHa YTUNi3yBaTu pa3oM 3 iHWuMK nobyToBMMU Bigxogamu.
KopuctyBay 3060B’A3aHMM O0OCTaBUTM WMOro oneparopam, siki
36upaloTb  BUKOpUCTAHE  enekTpudyHe Ta  eneKkTPOHHEe
obnagHaHHA. Onepartopu 360py, BKIOYAKYM MICLEBI MYHKTU
300py, MarasuHum Ta MicueBi oOpraHu Bnagu, CTBOPKOKTb
BiANOBIgHY cucteMy gns 36opy obnagHaHHA. HanexHuin 30ip
BXWBAHOIO ENfieKTPUYHOIrO0 Ta €eneKkTPOHHOro obnagHaHHA fae
3MOry YHUKHYTM LIKIANMBOrO BMNNMBY Ha 340POB’A NIOAUMHM Ta
JOBKINNA BHACNiJOK HaABHOCTI Hebe3neyHuX KOMIMOHEHTIB, a
TaKOX HenpaBWibHOrO 30epiraHHA Uboro obnagHaHHsa Ta
HeHarnexHe NOBOMKEHHS 3 HUM.
21.Mpunag He npusHadyeHun ana poboTn Big 30BHILIHBOrO
TanMmepa Y OKPeEMOI CUCTEMUN OUCTAHLINHOIO KEPYBaHHS.

19. Q“ Ller cumBon Bkasye Ha Te, LLIO MaTepianu cxBaneHi ans
20.

22. He BuKOpUCTOBYWUTE npunag nopyd i3 rerkosamMmucTtumm
piguHaMM 4um rasamm abo nerko3anMucTMMK MaTtepianamm
(Hanpuknag, dipaHkamun, ckaTepTUHaMK, LNnanepamMmm TOoLLO).

23. 3agHsa 4YacTuHa npwunagy Mae po3TalloByBaTUCA CTPOro
BApUTYN A0 CTiHW. He Topkantecs 3agHbOl YacTuHU npunagy,
Konu BiH npaute abo HaBiTb MPOTArOM KiNbKOX XBUMWH Micns
TOro, Sk npunag npunuHue poboty. He Grokynte oTBopu BXOA4Y
Ta BMXoA4y NOBITPA Ha npunagi.

24. He BukopuctoBynte uen npuctpin 6ins sogn abo mxepena
CUNbHOI BOMoOrM (Hanpuknag, y BoOroromy nigsani, nopyd i3
BacenHom abo BaHHOL0).

25. Len BMpI6 MICTUTb oxeperno cBiTna Knacy
eHeproedeKkTMBHOCTI <G>,
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2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

rHOMiHaJ‘IbHa Hanpyra: 220-240 B ~, 50-60 'y, A
EHeprocnoxmBaHHs: 1800 Bt
0,21 BT (pexunM BUMKHEHHS)
Mepioa, nicnsa sikoro npunag 1 xB
aBTOMAaTUYHO NEPEXOAUTL Y PEXNM
BUMKHEHHSI:
PerynboBaHa Temneparypa
PyyHa / nonepegHb0 BCTaHOBMEHa nporpama 80-200 °C
PerynboBaHun Tanvep:
PyyHa / nonepegHb0 BCTaHOBMEHa nporpama 1-60 xBUNuH
Mporpamu / pexxumu: 7 nonepenHbLO BCTAHOBMEHWUX NporpamM
NPUroTyBaHHS,
Py4HuUin pexum, pexum nigTpumaHHs
Tenna
MicTkicTb: 8 nitpis
\ Knac 3axucTy: Knac | y
3. Onuc BnrPObBY
3.1. ornapg npyunAgy
1. TMaHenb kepyBaHHS (CEHCOPHi KHOMKM) 4. JloTok ANs NOBITPSIHOTO MOTOKY
2. Kolwwuk ans cMaxeHHs 3 ornsgoBum 5. OtBOpM BxOAY MOBITPS
BiKOHLIEM 6. OTBOpPM ANs BUMYCKY NOBITPS
3. Pyuyka kowwuka 7.  LWHyp XvBMNEHHS
3.2. orndaa NnAHENI KEPYBAHHSA
a. KHonka npecety «Kaptonni dopi» g. KHonka npecety «Puba»
b.  KHonka npecety «OBoui» h.  KHonka nigTpumaHHs Tenna
c. KHonka npecety «MopenpogykTn» i.  KHonka Tavimepa +/—
d. KHonka npecety «Mupir» j- KHonka xuBneHHs (Myck/Ctonmn)
e. KHonka npecety «Kypsiyi HiKKn» k. Oucnnen
f.  KHonka npecety «CTelkmn» I. KHonka Temnepatypu +/—
3.3. NPOIrPAM NMPUrOTYBAHHA
Temnepartypa (°C) Tanmep (XBUNMHK) Min— | Crpywy-
Pexum / 3a Peryn- 3a Peryn- gakc. BaHHsA/
nporpama 3aMoBYYy- 0ETbCA 3aMoBYYy- 0ETbCA ymu nepeBe;
BaHHAM Temnepartyp BaHHAM | TemnepaTyp ) PTahHs
Py Hui 180 °C 80-200 °C 15 1-60 —
pexumm
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Pexnm
maTpy- 180 °C 40-70 °C 12 1-60 — —
MaHHSA
Tenna
MonepeaHLO BCTaHOBIEHI MPOrpamMu NPUroTyBaHHA
Kapronns o B 100—
o 200 °C 40-70 °C 25 1-60 2501 v
. . . 100~
OBovi 180 °C 80-200 °C 12-15 1-60 v
250
Mopenp- o o 100-
oy 160 °C 80-200 °C 20 1-60 2501 v
Mpir 160°C | 80-200°C 30 1-60 46 -
YaLwlok
Kypsi 200 °C 80-200 °C 20 1-60 100~ v
HIDKKM 250r
5 . . 100—
Creiiku 180 °C 80-200 °C 20 1-60 v
250
. . 100—
Puba 160 °C 80-200 °C 20 1-60 v
2501

MPUMITKA: * CtpyciTb abo nepeBepHiTb XXy Ha MiBAOPO3i MPUroTyBaHHS.

4. PO3MILLEHHA

[] YcTaHoBITb Npunaz Ha piBHiiA, CTiKiN, CyxXil i kapoMmilHi noBepxHi. 3a noTpebu nigknagits
nig npunag HeCnM3bKUii TEPMOCTINKMIA KUITMMOK, LO6 3aXnCTUTN pobody NOBEPXHIO Bif
HarpiBaHHS i He 3anULNTK Ha Hil CTINKMX NNSM.

] He ctaBTe npunag 6ing cTiHM abo iHWwux npunagis. 3anuwante MiHiManbHy BiACTaHb He
meHLwe 20 cM 3 ycix 6okiB npunagy Ta Hag HUM. He GriokyiiTe oTBOpuW BXoAy Ta BUXOZdy
noBITPS Ha Mpunagi.

5. EKCIUTYATAUIA

& NMONEPEQXKEHHA — pu3uk oTpuMaHHs onikis:

- apsayi noBepxHi! He TopkanTech rapsyvx noBepxoHb. KoLumk aepodputiopHuL,
HarpiBanbHi eneMeHTV Ta MeTanesi NOBepPXHi Npunagy HarpisatoTbCs Mif Yac BUKOPUCTaHHS,
a TakoX NiAaatoTbCsA BMNMBY 3anMLLKOBOrO TeMna nicnst BUKOpUCTaHHA. BukopuctoByiite
HasiBHi pyyku. 3aBxaun BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI pykaBuLi, konv 6epeTecs 3a KOLUUK
aepopUTIOPHULI.

- Fapsiye noBiTpA Ta napa! OcTepiranTecs raps4oro NoBiTps Ta napu, Lo BUAINSITbLCS
Yepes OTBOPY BMXOAY MOBITPS Ta N Yac BUINMaHHSA KOLMKa 3 aepodpuTiopHuL. Tpumante
pyku Ta obnunyysi Ha 6e3neyHin BigcTaHi Big OTBOPIB ANst BUXO4Y napu Ta NnosiTps.

MOPAJA. AkLio npunaa XonoaHUA, BU MOXeTe foAaTh 3 XBUIMHU [0 Yacy NpUroTyBaHHs, o6
nonepenHbLo HarpiTM Npunazg nepes CMaxeHHsM B aepopUTIOPHULL.
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5.1. CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHULII

1. MigKMoYiTh WHYP XMBNEHHS A0 BiANOBIAHOI po3eTku. [MaHernb kepyBaHHS 3aropuTbCs BCiMa
iHOVKaTopaMu, NposlyHae 3BYKOBWI CUTHas, a MOTIM CBITUTUMETLCS NMLLE KHOMKA XXUBJIEHHS
().

2. BuiMITb KOLIMK ANS CMaXeHHs 3 npunagy.

3. TMomicTiTb NOTOK ANS NOBITPSHOrO NOTOKY (4) Y KOLUMK ANst CMaxeHHs (2). Hikonu He
BMKOPVCTOBYITE KOLIMK 6€3 NoTKa Ans NOBITPAHOIO NMOTOKY.

m JIOTOK Ans NOTOKY NOBITPSA Aa€ raps4oMy MOBITPIO 3MOTY LIMPKYIOBATU HABKOMO iXi, a
HaANMLLKN XXUPY CTiKaloTb Ha AHO KOLUMKA.

4.  Tloknapite rotoBy XXy Ha NOTOK Ans nosiTpsiHoro notoky (- KOPUCHA IH®OPMALIA).

He nepenoBHionTe Kowuk, Wo6 3abe3neunTtu npaBuiibHy LMPKYMALO rapsa4yoro noeitps 1a

3anobirTy KOHTaKTY i 3 HarpiBanbHUMK eNeMeHTaMu.

m  SKLWO BK roTyeTe SnoBudi CTenkn abo CBUHAYI BiAOWBHI, MOKNaAiTh LUMAaTKN O4HUM
LIApPOM Ha PeLUiTKy 3 HEBEMMKUMU NPOMIKKaMM MiXK HUMMU.

5.  BcTaBTe KOLMK ANS CMaXKeHHs B npunag.

6.  TOPKHITbCSI KHOMKW XUBMNEHHS (j), Wob yBiMKHYTV npunag. MNaHenb kepyBaHHS
BBIMKHETbCS, @ KHOMKa XMBMEHHs MoYHe bnumatu. BigobpaxatnmyTbca HanawTyBaHHS 3a
3aMOBYYBaHHAM 4151 Py4YHOTO PeXUMY.

7. BukoHaiTe ogHy 3 Takux fdin:

m [ponycTiTe HACTYMHWIA KPOK, KO BY BaxaeTe rotyBaT B py4YHOMY PeXuMi.

m AGo BnbepiTb Mporpamy NpUroTyBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM (a — g). KHonka BubpaHoi
nporpamu novHe 6nmmatw, i BinobpakaTumyTbCs ii HanawTyBaHHA 3a 3aMOBYYBAHHAM (
- NMPOIrPAMU rPUNKOBAHHA).

8.  AKwo BM xo4eTe HanawTyBaTh CTaHAAPTHI NapameTpu:

m Hatuckante kHomku Tanmepa +/— (i), Wwob BigperynoBaT Yac NpUroTyBaHHS.

m HatuckanTte kHonku Temnepatypu +/— (1), wob BigperynioBaTu Temneparypy
NPUroTYBaHHS.

9.  LWWo6 noyaty rotyBaTh, TOPKHITECA KHOMKM XUBMNEHHS (j), Wwo 6nmmae. KHomnka XnBneHHs
ropiTMme MnocTilHO, CBITIO B KaMepi MPUroTyBaHHS BBIMKHETLCS, | TalMep MoyHe Biasik.

10. Y npoueci npuroTyBaHHs:

m [lepeBipTe Xy Ha NiBAOPO3i NPUrOTYBaHHS Ta 3a HEOOXIQHOCTI BigperymnionTe
HanaluTyBaHHs Tarimepa abo Temnepartypum.

m  SKLWO Bam NOTPiGHO BPyYHY MPU3YMUHMTK NMPOLEC NPUTOTYBaHHS, TOPKHITLCS KHOMKK
XUBMNEHHs (j). TOPKHITLCSA KHOMKM Le pas, LWob NpoaoBXUTY MPUroTYBaHHS.

11.  [Jesiki cTpaBu noTpibHO cTpywysaTn (abo nepesepTaTyt) nocepes NpoLecy NpuroTyBaHHS (=
MPOrPAMMU MPUIOTYBAHHA TA PEKOMEHAALYT 31 CMAXEHHSA). Lo6 ctpycuTu (a6o
nepeBepHyTH) XXy, BUMMITb KOLUMK Nocepes NPUroTyBaHHSA Ta CTPYCiTb abo NepeBepHIThb iXy.
BcTtaBTe kowmk Hasag y npunag, Wwob NpoAOBXUTA NPUrOTYBaHHS.

m [lpunag aBTOMaTtMYHO MNPU3YMUHNTL NPUTOTYBAHHS, KON KOLUMK AN CMaxXeHHs byae
BUIHATO, | BIAHOBUTbL NMPUrOTYBaHHS, KONu oro byae 3HOBY BCTaBIEHO.

12.  Konu 3akiHunTbCs BiAMiK Taimepa, Nigirpie 3ynMHUTLCS, @ BEHTUNATOP npauoBatuve
npubnusHo 15 cekyHa, nicns Yoro ppuUTIOPHULS aBTOMATUYHO BUMKHETLCS Ta NporyHae 5
3BYKOBMX CUTHanIB.
= SKWwo BaM NOTPiGHO BUMKHYTU Npunaa Ao 3akiH4eHHA NpoLecy NpUroTyBaHHA:

HaTucHITb | yTpuMyiiTe KHOMKY XMUBMNEHHS (j), AOKWN MPUCTPIVi HE BUMKHETbLCS.

5.2. BUKOPUCTAHHA PEXUMY NIATPUMAHHA TEMNA

LLlo6 nigTpumyBaTy Xy TENMOM MICns NPUrOTYBaHHS, TOPKHITLCS KHOMKW NIATPUMaHHS Tenna
(h), @ NOTiM TOPKHITECSA KHOMKM XMBMEHHs (j). Konu yac pexxumy nigTpuMky Tenna 3akiHunTbes,
aepodpuTIOPHULSE aBTOMaTUYHO BuMUkaeTbes (- MPOMPAMU NPUTOTYBAHHA).
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5.3. Nnicnd CMAXXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

BuiimiTh KoMK | nOCTaBTE Oro Ha PiBHY XapocCTiliKy NoBepXxHIo. 3a JONOMOrOH LLMMLB
nepeknaaite Xy Ha cepsipyBasnbHy Tapinky. He nepesepTavite KOLUMK JOrOpn AHOM, LWo6
Xup i onisi, Wwo 3ibpanvcsa Ha AHi, He BUNUIMCS Ha XXy i o6 NOToK ANsi NOTOKY NOBITPS He
Bnas.

2. Akwo Bam NoTpiGHO NPOAOBXMUTU rOTYBaTU HACTYMHY MOPLtO iKi, BAKOPUCTOBYNTE KYXOHHWIA
nanip, Wob BUTEPTN HAAMULLKW XXUPY Ta Onil Ha AHi KOLIKMKa Ta 3anobirtv 3aANMMeHHIo.
PogsirpiBati npunag He NoTpiGHO, NOKK BiH rapsiyunii.

3. Komnu Bu 3akiH4NTE BUKOPWUCTOBYBATW NPUCTPII, BUMKHITb OrO Ta BUTATHITb BUIKY 3
po3eTku. [lanTe npunagy NOBHICTIO OXOMOHYTW NPOTSroM nNpnonmaHo 30 XBUMUH, NepL HixK
nepemiliat abo oumLLyBaTU KOro.

5.4. ®YHKUIA ABTOMATUYHOIO BUMKHEHHA

Mpunag BUMVKaETbCA aBTOMaTUYHO:

] Konu Tarimep npuroTyBaHHsi 3aKiH4yETbCS.

] Micns 3akiHYeHHs pexxumy nigTpUMaHHsA Tenna.

] FAKLLO KOLIMK BUAANEHO.

] FAKLLIO NpUroTyBaHHs He po3noyaTto (abo He BiAHOBIIEHO) NPOTAroM 1 XBUMWHM Micns
BBIMKHEHHS1 (200 Npu3ynuHEHHs) Npunaay.

5.5. 3AXUCT BIA NEPEIPIBY

Mpvnaa ocHaleHui CUCTEMOIO 3axXMCTY Bif MeperpiBy. AKLIO cuctema KOHTPOSO TemnepaTypu
BMIAAe 3 naay, CnpaLtoe 3axXuCT, | Npunag nepecTtaHe npavoBaTti. Y Takomy pasi Big'egHante
npunag Bif po3eTku, AanTe NOMY OXONOHYTY 1 BiAHECITb 40 aBTOPU3OBAHOMO CEPBICHOIO LIEHTPY
AN PEMOHTY.

6. KOPUCHA IH®POPMALIA

6.1. PEKOMEHOALIT 31 CMAXEHHSA

Yac i TemnepaTypa NpuroTyBaHHs, 3a3HayeHi B Tabnuui Hukye, € 6a3oBMMU pekoMeHaaLisMu.
Yac i TemnepaTypa NpuroTyBaHHA MOXYTb 3MiHIOBaATUCS 3aNeXHO Bif pPO3Mipy, KiflbKOCTI,

TUMY NPOAYKTIB, @ TAKOX Bif TOr0O, 3aMOPOXEHi BOHM Y Hi. Bigperynionte HanawTyBaHHs 3a
HeobxigHOoCTi.

Rt Yac Temn c;::;)l’-
IHrpepieHTH KInI:(-;()ICTb (xB) C) Mepese- 3ayBaxeHHs
pTaHHA

KapTonnsa wmatoukamu Ta dpi
ToHka 3aMopoXxeHa Dopante 1/2 cT.n.
KapTonns thpi 200-700 15-25 200 Tak onii
ToBcTa 3amopoXxeHa Dopawnte 1/2 cT.n.
kapTonns tpi 200-700 15-25 200 Tak onii
Kaptonnsa dpi
[OMaLLHbLOro 200-550 20-25 180 Tak uo,anTe"j cT.n.
NpUroTyBaHHA onii
(8x8 mm)
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KapTonnsHi cknbouku

LOopawnte 1 cT.N.

[OMaLLHbOro 200-550 20-22 180 Tak onii
NPUroTyBaHHS
Kaptonns kybukamu Dopaiite 1 ct.n
AOMaLUHBOro 200-550 20-25 200 Tak a onii o
NpUroTyBaHHs
Pocri 500 18-25 180 — —
KapTtonnsHui rpateH 300 18-25 180 — —
M’sico Ta nTuuAa
Creiiku 100-500 20-25 180 Tak —
BapaHsui BigbuBHi 100-500 15-20 180 Tak —
Fambyprepu 100-500 15-20 180 Tak —
Cocucku B TicTi 100-500 25-30 180 — —
Kypsidi Hixku 100-500 20-25 200 Tak —
Kypsui rpyaku 100-500 10-22 180 Tak —
3akycku
dapLunpoBaHi MINHL 100—-400 15-18 200 Tak
i’:p"‘;pg"‘e”i Kypstui 100-400 | 10-18 | 200 Tak
eTe Bukopuctosyiite
3aMopokeHi puGHi roTosi Ao
nanuuK 100-400 15-20 200 Tak MpUroTyBaHHs B
ayxoBLi
3aMOPOXEHI
naHipoBaHi 100—-400 10-15 200 Tak
CVIPHI 3aKyCKu
PapLumpoBaHi 0Boui 100-400 15 180 — —
Buniuka
Mupir 4—6 yawok 20-25 160 —
BukopuctosyiTe
Kiu 400 20-22 180 — dopmy ans
BUNiKaHHs/
Kekcu 300 15-18 200 — nocya ans
OYXOBKM
Conopaki 3aKkyckun 400 10-20 160 —
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6.2. BE3MNEYHA MIHIMAJIbHA BHYTPILUHA TEMMNEPATYPA

BuvikopucToByinTe TepMomMeTp Ana M'Aca, LWob nepekoHaTucs, LWo M’'Aco, NTuusa Ta puba petensHo
NPpUroToBaHi Nepes BXMBaHHAM. [JOTPUMYNTECh LMX MiHIMAnNbHNX 6E3MeYHNX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHaoBaHux MiHictepcTBom cinbebkoro rocnopgapctsa CLUA. Bu moxeTe
roTyBaTy Xy npu BinbLL BUCOKiV BHYTPILLHIN TemMnepaTypi BiANOBIAHO A0 BaLIMX ynogobaHs.

AnoBuymHa, 6apaHnHa ...........cccveeieeee. 63 °C (145 °F)
CBUHUHA ..o ..71°C (160 °F)
M’ ACHUN DPLL .. 71 °C (160 °F)

[MpoAyKTU NTaXiBHULITBA .....cevveeveeieniee 77-82 °C (170-180 °F)
Prba, MOMIOCKMU. ... 63 °C (145 °F)
PogzirpiB m’sica, nTuLi, 3anuLukiB iXi ........... 74 °C (165 °F)

6.3. MOPAON 31 CMAXXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

] [ina cmaxeHHs B aepopuTIOpHULI Aobpe MigXoauTb pinakoBa, COHsILLHMKOBA abo iHwa
POCAMHHA onisl.

] [HopanTe onito 3a noTpebu. AKLLIO NPoayKTN He po3dacoBaHi i He 3MaLLeHi XMpoM,
BMKOPWCTOBYITE TPOXM Onii (NuLe 1—2 CTONoBI NOXKMW) ANsi NeBHUX NPOAYKTIB, o6
3a6e3neunTn XpyMKUii i 30N0TUCTUIA pe3ynbTar.

] [nsa oTpuMaHHs GinbLL XPYCTKMX NPOAYKTIB 3aBXAN NPOMOKANATE HAaCyX0 NMPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepep AoAaBaHHSM Onii Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTVpaiTe, HaHOCkTe
neH3nunkom abo po3nopoLlyiTe onito Ha NPOAYKTY.

] HapixTe npoaykTu Ha ApiGHiLLi LUIMaToYKK, Wo6 cTBOpWTYH GinblLue NoLLli NoBepXHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

] [oTytoum M’aco, KNagiTe MOro B OAUH LUAp Y KOLWKK aepodpuTIOpHUL, L6 3abe3neunTtu
piBHOMIipHE NigpyM’SHIOBaHHSA Ta MPOCMaXKyBaHHS LLUMATOYKIB.

[] LLlo6 npuroTyBaTy XpyCTKY AIOMALLHIO KapTonmio ¢opi abo No-CensiHCbKM, 3aMOYiTb OUULLEHY
Ta HapisaHy kapTonnio y Bodi Ha 30 XBUMUH. [IPOMOKHITE NanepoBMM PYLLUHWKOM, MOTiM
HaTpiTb 1 CTONOBOIO MOXKOK POCIMHHOI ONii Nepes CMaxeHHSM B aepOodPUTIOPHNULL.

] He roTynte B aepodpuTIOpHUL AyXKe XUPHI NPOAYKTW, HanpuKknag COCUCKN.

] BukopucToByiite dpopmy abo 6niofo Ans BUNikaHHA Ha NiAAOHI AN NOBITPSHOIO NMOTOKY,
SIKLLIO BU XO4ETE CMEKTU NUPIr Y Kill abo CNeKTU HixkHY BUMIYKY YM CTPaBU 3 HAUYMHKOHO.

] Bu MoxeTe BMKOPWCTOBYBaTK KyniieHe B MarasuHi TiCTO ANs LWBUAKOrO Ta Nerkoro
NPUroTYBaHHS 3aKyCOK i3 HAUMHKOLO, TakuX ik kanbLoHe. CTpaBu, BUTOTOBIEHI 3
MarasuHHOro TicTa, BUMaratoTb MeHLUE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, HiXX CTpPaBu 3 JOMALLHbOrO
TicTa.

] AepodpuTIOPHMLIIO MOXHA BUKOPVCTOBYBATMW ANs po3irpiBy iXi. YCTaHOBITE TemnepaTtypy
150 °C npubnusHo Ha 10 XBUMUH.

OYULLEHHA TA oorndan

MOMNEPEOXEHHA. MNepen ouvileHHsM 3aBxau Bif' €AHYNTE Npunag Big enekTpudHol
pO3eTKkM Ta AanTe NOMyY MOBHICTIO OXONOHYTH.

N

NMONEPEOXEHHA. LLI06 yHUKHYTN ypaXXeHHS eNEeKTPUYHMM CTPYMOM, HiKONU He
3aHypIONTE OCHOBHUIA BOK, LWHYP XMBMEHHs abo BUMKY Y Body Y Oyab-sKy piauHy.
Hikonu He npomwuBanTe ix nig kpaHoM.

BAXIUBO! Hikonun He BUKOPUCTOBYTE PO3YMHHMKM abo abpasuBHi YiCTAYi 3acobu, ApOTsiHI
LiTKK, roCcTpi NnpegmMeTn abo meTanesi rybku Ans YMLLEHHs npunagy.

] OuuuyiiTe npunag nicns KOKHOrO BUKOPUCTAHHS.
n 3anuwite KoLK BiZKpUTUM, LWO6 Npunag, WeKALLE OXONOHYB.
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] [MpoTupaliTe OCHOBHWUI BOK 330BHI M'SIKOIO CYXOK TKaHWHOIO.

] MpoTpiTb pobo4yy kamepy M’sikoto TkaHUHOK abo rybkoto, 3nerka 3MOYeHO Tenno
MUIBHOK BOAO. PETenbHO BUTPITE CYyXOH TKAHWMHOK MICISA OYMLLEHHS.

[ 3a HeobXigHOCTI OUMCTBTE HarpiBarbHi eNeMeHTU M'SIKOHO LLITKOK Anst YMLLEHHS, Wo6
BUAANUTM 3anULLKN Xi, @ MOTIM NPOTPITh TKAHMHOK, 3MOYEHO BOAo. He Munte
HarpiBanbHi eneMeHTV PigUHOI0 AN MUTTS MOCYAY, OCKINbKN Lie MOXe HagaTu Xi CUNbHWUI

3anax.

] OuunCTbTE KOLLUMK ANS CMa)XKEHHS! Ta FTIOTOK A4S MOBITPSHOrO NOTOKY TEMSIOK BOAOK 3 MUIIOM
i M’skoto ry6koto. MpononoLyiTe i peTenbHO BACYLLITb. TpUManTe KoMK ANA CMaXeHHS B
YUCTOTI, OO YHUKHYTN AUMIEHHS.
MOPALA. LWo6 BnaanuTy CTirKi 3anuLLKM i 3 NoTKa ANns NOBITPSIHOro NOTOKY, nepes
OYULLEHHSM 3aMOYiTb JTOTOK OKPEMO B TEMNAIA MUMbHIN BoAi Ha 10 XBUMUH.

[ MepLu HiXX 3aKpUTK KOLUMK Yy Npunagi, AanTe BCiM AeTarnsm MNOBHICTHO BUCOXHYTU.

[ 36epiraiiTe npunag y NpoxonogHoOMY, YACTOMY Ta CyXOMy MiCL, Bif'€AHaBLUM OO Bif

PO3ETKY.

u 3BEPIFATE B MICUSAX, HEQOCTYMHUX ANA OITEN | LOMALLIHIX TBAPWH.

8. YCYHEHHS1 HECMPABHOCTEMN

Mpo6nema

MoxnuBsa npuunHa

BupiweHHs

AepodpuTiopHMLA He
npautoe.

Mpunag He nig’egHaHo oo
PO3ETKN.

MigkntoviTe npunag oo
3a3eMI1eHOI PO3ETKU.

Hemae enekTpukun B po3eTui.

CnpobywiTe iHLWY pO3eTkKy.

Kowwnk ons cmaxeHHs He
3aKPUTO HANEXHUM YNHOM.

3HOBY BCTaBTE KOLUMK ANS
CMaXeHHSs Ta MOBHICTHO
3aKpUnTE NOro.

CnpautoBaB 3axuUCT Big
neperpisy.

Mpunag Ginblue He MoXxHa
BMKOpWCTOBYBaTuW. Bin'egHarite
npunag Big Mepexi, gante
MNOMY OXOSIOHYTU Ta 3BEPHITLCSA
[0 aBTOPM30BaAHOrO CEepPBICHOTO
LieHTpY.

IHrpegieHTn, NpurotToBaHi
B aepohpUTIOPHULL, He
NPUroTOBaHi HaNEeXHUM
YYHOM.

Y Kkowwky 3aHaaTo 6arato
iHrpegieHTiB.

3MEHLUTE KinbKiCTb iHFPegieHTIB.
[oTynTe MeHWwnMy nopuismm.

YcTaHoBneHa Temnepatypa
3aHaATo HMU3bKA.

CnpobyiiTe 36inbwmnTn
Temneparypy NpUroTyBaHHS.

Yac npurotyBaHHs 3aHaaTo
KOPOTKUNA.

CnpobyiiTe gogatu Le Kinbka
XBUMWH [0 Yacy NpUroTyBaHHS.

LLImaTku ki 3aHaaTo BEnuKi.

CnpobyiiTe Hapi3aTu Xy Ha
MEHLUI LUMaTOYKM.

IHrpeaieHTn HepiBHOMIPHO
06CcMaxyTbCs B
aepodpuUTIOPHNLL.

MeBHi BMAM npogykTis
noTpibHo nepeBepTaTh
B CepeaviHi yacy
NPUroTyBaHHS.

[vs. poaain PEKOMEHOALIIT 31
CMAXKEHHA.
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Micns cmaxeHHs B
aepodpUTIOPHNLL 3aKyCKn
He XpyCTKi.

3akyckv 6ynu npuaHayeHi
AnNsi NPUrOTYBaHHS y

cpuTiopi.

« [oTyWnTe 3aKyCcku, Npu3HayeHi
ONa TpaanUIMHOro BUNIKaHHS.

» 3nerka 3amacTiTb 3aKyCKu
onieto, W06 BOHM cTanm
GinbLU XpyCTKUMMU.

He BoaeTtbcs npaBunisHO
BCTaBUTU KOLLUK Y
npunag.

Kok nepenoBHeHW.

3MeHLUTE KinbKiCTb Xi.
He nepenoBHIOMTE KOLLMK.

JloTok Ans NOBITPAHOrO
NOTOKY BCTAHOBIIEHO
HenpasuIbHO.

[MepekoHanTecs, WO NOTOK
1151 NOBITPSIHOTO MOTOKY
BCTaHOBMEHO NMPaBuIibHO, a
NOTiM OMYCTiTb OrO Ha AHO
KOLLMKa.

3 npunagy BUXoauTb
G6inun anm.

IHrpenieHTn 3aHaaTOo XMPHI, i
XMp CTiKaB Ha QHO KoLuuvKa.

* CnpobyiTe npurotysatu
GinbLu nicHi iIHrpedieHTw.

* BuTpiTb 3anBuii xup,
L0 Kanae 3 JHa KoLumka,
KYXOHHWUM nanepom nepeg,
NPpUroTyBaHHAM HacTyrMHOI

nopulr DK,

Y KOLIMKY 3anuLumBcs
XUp B NonepeaHLoro
BUKOPUCTAHHS.

« [1ig yac HarpiBaHHS Xupy
Ha OHi KoLIMKa YyTBOPHOETHLCS
Ginun gum.

* PeTenbHO oumLLyiTe KOLUMK
nicrsi KOKHOTO BUKOPUCTAHHS.

Caixa kapTonnsi
dpi HepiBHOMIPHO
obcmaxyeTbes B
aepodpuUTIOPHNLL.

He BukopucToByBaBcs
npaBubHUIA COPT KapTonsi.

* BukopuctoByiTe CBiXy
KapTonmno NPaBUIIbHOIO TUMy.

* HapixTe conomkoro po3mipom
npubnusHo 1/4 groviva (6
MM).

CBixi kapTonnsiHi nanuykn He
3amouyBanu.

3aMouiTb CBiXi KapTonnsHi
nanuyku y Bodi Ha 10 XBUMWH,
o6 BMAanMTM HaaMLLIKK
Kpoxmarnto, npoMunTe Ta
obeyLiTh.

Csixa kaptonns dpi
He XpycTKa, nicns
TOro sk ii gictanu 3
aepopUTIOPHULI.

KapTtonnsHi nanuyku 6ynun
3aHaaTo BOMorumu, abo He
6yno gogaHo onii.

» [lepen pogaBaHHAM onil
KapTonmnsHi nanuyku
HeobXxigHo fnobpe
NPOCYLUNTH.

e [1nsa XpyCTKOI CKOPUHKM
3MacTiTb KapTonso ¢pi
HEBEMKOHO KiNnbKIiCTHO onil.
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