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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 O 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.
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8. ii RISK OF BURNS: Do not touch hot surfaces. Surfaces @3¥
of the appliance marked with this sign become very hot
during use and can remain hot for some time after use.

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

maintenance.

10. The use of accessory attachments not recommended by the

appliance manufacturer may cause injuries.

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

the power cord or operate the control panel with wet hands.

12. Do not let the power cord hang over the edge of table counters

or allow it to touch hot surfaces.

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

appliance, the power socket must remain easily accessible.

14. Do not place the appliance on or near a hot gas stove or

electric burner, or in a heated oven. Do not place anything on top

of the appliance.

15. Do not use the appliance for any purpose other than described

in this manual. Misuse of the appliance may cause injury.

16. Never operate the appliance unattended.

17. If the appliance emits black smoke, unplug it immediately and

wait for the smoke to stop before removing the frying drawer.

18. This appliance is intended for household use only. It is not

intended for outdoor use.

19. Il This symbol indicates that the materials are approved for

Q contact with food.

20. E 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, including local
collection points, shops and local authorities, create an appropriate
system for collecting equipment. Appropriate collection of used
electrical and electronic equipment helps avoid harmful impacts
on human health and the environment, resulting from the presence
of hazardous components, as well as from improper storage and
treatment of this equipment.

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

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

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

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

25. Never fill the air fryer basket/drawer with oil. Unlike traditional
deep fryers, air fryers require little to no oil to produce crispy results.
26. This product contains a light source of energy efficiency class G.

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

220-240 V~, 50-60 Hz

[ Rated voltage:

Preset Cooking Mode icons .+ button

Fan icon . Power and Start/Pause button
Timer/Temperature button . —button

Menu button . Timer or temperature value
Light button . Celsius icon

Cooking/Heating icon . Minutes icon

Tmoowy

3.3. PRESET COOKING MODES

The air fryer has 8 preset cooking modes. The default time and temperature in the Preset Modes
are adjustable. The cooking time and temperature may vary depending on the size, quantity, type
of food, and whether or not the food is frozen. Adjust the settings as required.

\

( Preset Cooking Modes Temperature Time (min.) Turn

Adjustable Adjustable | Reminder

Range Default Range (beep)

Icon Preset Mode | Default

Power consumption: 2000 W

200 °C 80-200 °C 30 1-60 Turn

Temperature range: 80°C—-200°C

Timer: 1 — 60 minutes

80-200 °C

Capacity: 7.6L(8qt)

\Protection class: Class |

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. AIR FRYER

Air inlet . Airflow tray

Main unit . Divider (with up arrow)
Basket handle . Touch screen control panel
Air fryer basket with see-through . Airoutlet

window

3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW
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Chicken,

drumsticks 80-200 °C

Shrimps 80-200 °C

Steaks 80-200 °C

80-200 °C

80-200 °C
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Dehydrate

fruits 30-80°C
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BEFORE FIRST USE

Remove all packaging materials.

Check that the air fryer has no visible damage and no parts are missing.

Before using the appliance for the first time, or before using it after a prolonged storage,
clean the appliance and accessories following the instructions in the CLEANING AND CARE
section.

PLACEMENT

Place the appliance on a level, stable, dry, and heat-resistant surface.

[ |

IMPORTANT: Use a heat-resistant mat under the appliance to protect the kitchen countertop or
tabletop from heat damage. Failure to do so may result in a darkening of the countertop or table
finish, staining, or permanent blemishes.

6.

OPERATION

For best results when air frying, we recommend preheating the air fryer for 3 minutes before
adding food, if the appliance is cold.

Always use the airflow tray in the air fryer basket. The tray allows hot air to circulate around
the food and excess fats and oils to drip to the bottom of the basket, preventing them from
collecting under the food.

. USING THE AIR FRYER

Insert the air fryer basket into the main unit with the airflow tray inside. Do not use the air

fryer basket without the airflow tray.

Plug the appliance into a grounded electrical outlet.

m The air fryer will enter Standby Mode. The control panel will only display the % button to
indicate the air fryer is connected to the power supply.

Touch the "} button to turn the air fryer on.

m After turning the appliance on, the default temperature and time in Manual Mode are
200 °C and 15 minutes.

Preheating with Manual Mode

To preheat the air fryer, touch the % button to display the %‘ﬂ icon, and then touch the + or

— button to set 3 minutes on the timer.

Touch the (/ﬁ button to display the ﬁc icon, and then touch the + or = button to set the

temperature according to the recipe (— PRESET COOKING MODES; AIR FRYING GUIDE).

Touch the *#, button to confirm and start preheating.

m The control panel will display % and the flashing @ icon. The timer and temperature
values will alternate on the screen.

m At the end of the timer, the air fryer will automatically turn off and beep 5 times.

Filling the air fryer basket

10.

After the 3 minutes have elapsed and you hear 5 beeps, pull out the air fryer basket by the

handle and place it on a flat and heat-resistant surface.

Put the prepared ingredients on the airflow tray. Do not exceed the “MAX” level marked

inside the air fryer basket to ensure proper cooking and air circulation.

If you are preparing two different ingredients at the same time, you can use the divider. Slide

the divider into the two slots in the air fryer basket, with the arrow mark pointing upward, and

fill each side of the basket with the ingredients.

m Make sure the ingredients require the same cooking settings, and reduce the amount of
the ingredients to half (— AIR FRYING GUIDE; PRESET COOKING MODES).

Insert the air fryer basket back into the main unit.

NOTE: Skip steps 11 to 13 if you prefer to air fry with a Preset Mode.

Air frying with Manual Mode

1.

12.

13.

Touch the % button to display 80 or % and then touch + or — to set the cooking

temperature and time according to the recipe (— AIR FRYING GUIDE; PRESET COOKING

MODES). N

Touch the }ﬁ) button to confirm and start cooking. s

m The control panel will display ¢ and the flashing @2 icon. The timer and temperature
values will alternate on the screen.

Go to step 17.

Air frying with a Preset Mode

14.

22.

23.

24.
25.

To select a Preset Mode, touch the E button repeatedly to scroll through the 8 preset
cooking modes and stop when the desired mode is highlighted (— PRESET COOKING
MODES).

m The Preset Mode highlighted will flash on the control panel. .

If you need to adjust the default temperature or time of the Preset Mode, touch the %g button

to display @C or % and then touch the or = button to adjust.

Touch the % button to confirm and start cooking. N

m The control panel will display ¢, the flashing @2, and the Preset Mode icon. The timer
and temperature values will alternate on the screen.

To turn on the light of the cooking cavity, touch the - button. The light will automatically

turn off after 60 seconds.

Halfway through the cooking time, pull out the air fryer basket to check the food for browning

and doneness. Certain foods need to be shaken or turned halfway through cooking. Grasp

the handle firmly and gently shake the food in the air fryer basket or turn the food over with

a pair of tongs, as suitable (— PRESET COOKING MODES; AIR FRYING GUIDE). Reinsert

the air fryer basket into the main unit to continue cooking.

m Fries with two times turn reminder, one is at 1/3 of all cooking time and another one is at
2/3 of all cooking time, Bacon/Chicken/Shrimps/Steaks/Fish with one time turn reminder
at 2/3 of all cooking time.

m The air fryer turns off and pauses the timer when the air fryer basket is removed, and
resumes cooking when the air fryer basket is reinserted into the air fryer.

If the food is not ready yet and you need to adjust the timer or temperature during the

cooking process, touch the 9@ button to display EBC or % and then touch -I- or — to adjust.

If you need to stop or pause the cooking process before it ends, touch the % button.

m Cooking will stop and the &% icon will not be displayed. The 7:-‘- icon will flash for
20 seconds and then turn off. You can touch the N(') button again to resume cooking.

Wait until the timer ends and the air fryer turns off.

m  When the timer ends, the control pan‘el will display “END”, the % button, and the ﬁ-’-
icon flashing. After 20 seconds, the @& icon will turn off with 5 beeps and the fan will stop.
Only the % button will be displayed when the air fryer is off in Standby Mode.

Pull out the air fryer basket and place it on a flat and heat-resistant surface. Use a pair of

tongs to transfer the food to a serving plate. Do not turn the basket over to avoid pouring

excess fats and oils collected in the bottom onto the food.

If you need to continue cooking another batch of food, use kitchen paper to wipe off any

excess fats and oils in the bottom of the air fryer basket to prevent smoking. It will not be

necessary to preheat the appliance while it is hot.

To turn off the air fryer, touch and hold the "}, button for 3 seconds.

Once finished using the appliance, unplug the power cord from the electrical outlet. Wait

until the appliance cools down completely before moving or cleaning it.

& CAUTION -Risk of burns:

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




Hot steam! Beware of hot steam escaping from the air outlet of the appliance, or when
removing the air fryer basket.

6.2. AIR FRYING GUIDE
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Food

Min-max
Amount

(9)

Temperature
(°C)

Shake/
Turn

Potato & fries

Thin frozen fries

500-1000

Thick frozen fries

500-1000

Potato gratin

400

Meat & Poultry

Steak

100-400

Turn

Pork chops

100-400

Turn

Hamburger

100-400

Turn

Sausage roll

100-400

/

Drumsticks

100-400

Shake/
Turn

Chicken breast

100-400

Turn

Snacks

Spring rolls

100-350

Use oven-
ready

Frozen chicken
nuggets

100-400

Use oven-
ready

Frozen fish fingers

100-350

Use oven-
ready

Frozen bread
crumbed
cheese snacks

100-350

Use oven-
ready

Stuffed vegetables

100-350

/

Baking

Cake

Use
baking tin

Quiche

Use
baking tin/
oven dish

Muffins

Use
baking tin

.

Sweet snacks

Use
baking tin/
oven dish

J

6.3. 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, lamb

Ground meats

Poultry products ..

Fish, shellfish

Reheating meat, poultry, leftovers

. AIR FRYING TIPS

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

Unless foods are pre-packaged and pre-greased, use a little cooking oil (only

1-2 tablespoons) on certain foods to ensure a crisp and golden result.

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

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

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

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

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

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

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

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

7. CLEANING AND CARE

WARNING: Before cleaning, 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.

Clean the appliance after each use.

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

Clean the air fryer basket, airflow tray, and divider with warm soapy water using a soft
sponge. Rinse and dry thoroughly. The air fryer basket is dishwasher safe on the top rack of
the dishwasher. The airflow tray and divider are also dishwasher safe.

TIP: If the air fryer basket, airflow tray, or divider has stubborn food residue, you can fill the
air fryer basket with warm soapy, then put the airflow tray and divider inside to soak them for
about 10 minutes. Rinse well and dry thoroughly.

Wipe the main unit with a soft, moist cloth. To remove any food residue from the heating
element, use a soft brush or a moist cloth. Dry completely with a soft, dry cloth.

Allow all parts to dry completely before using or storing.

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




8. GUARANTEES

Guarantees and limitations of liability

Products are guaranteed for a period of 36 months from the date of purchase, or from the date of
delivery to the customer’s home. Depending on the country, this guarantee consists of 24 to 36
months of validity for the legal compliance guarantee.

For countries that only implement a 24-month legal compliance guarantee, a 12-month
commercial guarantee is applied at the end of the first guarantee, and supplements it.

Guarantee application procedure

For the legal compliance guarantee
Please consult your retailer for information and/or to refer to their GTCs (General Terms and
Conditions of Sale).

For the commercial guarantee

Please go to the reception desk at your place of purchase with your proof of purchase (e.g. sales
receipt), the product and the accessories it came with, and its original packaging, for all countries
other than France. It is important to have the date of purchase, the model and the serial number
or IMEI number to hand (this information is usually indicated on the product, packaging, or on
your proof of purchase). You'll need to bring back the product with the accessories needed for its
correct functioning (power supply, adapter, etc.). If your claim is covered by the guarantee, the
after-sales service may, within the limits of local law, either:

* Repair or replace faulty parts.

» Exchange the returned product with a product that has, at the least, the same features and that
offers equivalent performances.

» Refund the product at the price stated on the proof of purchase.

Repaired or replaced products may include new and/or reconditioned hardware and components.

Commercial guarantee exclusions:

» Damages or problems caused by improper use, accident, tampering/modification or an
unsuitable current or voltage connection.

+ Use or storage conditions which are detrimental to the good conservation of the appliance
(oxidation, corrosion), use of energy, use or installation non-compliant with the manufacturer’s
instructions, or negligence or use of peripherals, software or consumables which are unsuitable.
* Professional or collective, industrial or commercial use of the product.

* Products that have been modified, or which have damaged, altered, erased or oxidised
guarantee seals or serial numbers.

* Replaceable batteries and accessories are guaranteed for 6 months.

« Battery failure, caused by overcharging or by failure to follow the safety instructions set out in the
manual.

» Cosmetic damage, including scratches, bumps or vandalism.

» Damage caused by any servicing operations carried out by non-authorised persons.

* Faults caused by normal wear and tear or the normal ageing of the product: seals, filters,
accessories, vacuum cleaner brush and hose, lamps, overhead projector lamps, washing machine
paddles, etc.

 Software updates as a consequence of changes to network settings.

» Damage caused by elements external to the appliance (foreign bodies, insects, etc.).

* The contents of the devices - freezer, washing machine, etc. (food, clothing, etc.)

* Product failure caused by the use of third-party software to modify, change, adapt or alter the
product as is.

* Product failure resulting from its use without the accessories supplied with the product or
approved by the Manufacturer.
« Parts for normal wear and tear or damage from use: tyre, inner tube, brake, etc.

The customer is responsible for regularly backing up the data contained on their hard disk or in
the internal memory of their device, and this before any claim is submitted.

Auchan cannot be held liable for the loss or destruction of stored data, nor may it be held liable for
damage caused to software resulting from, in particular, a restoration or a breakdown.

Similarly, Auchan is not required to check that SIM/SD cards have been removed from returned
products.

Under no circumstances shall the provisions set out above reduce or eliminate: the legal
guarantee referred to above, and the manufacturer’'s commercial guarantee, if applicable (see
guarantee form).
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant la premiére utilisation.
Il contient des informations de sécurité importantes ainsi que des
consignes sur ['utilisation et I'entretien de I'appareil. Conservez
ces consignes pour vous Yy 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 cordon ou la fiche d’alimentation dans 'eau ni dans tout autre
liquide. Ne les rincez jamais sous le robinet (voir NETTOYAGE ET
ENTRETIEN).

2. Pourlesinstructions de nettoyage des surfaces en contact avec
les aliments ou I'huile, reportez-vous a la section NETTOYAGE ET
ENTRETIEN.

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

4. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants de 0 a
8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou étant dénuées d’expérience
ou de connaissance, s'ils sont correctement surveillés ou si des
instructions relatives a l'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 l'appareil.

6. N'utilisez pas cet appareil si la fiche, le cordon d'alimentation
ou l'appareil lui-méme sont endommageés de quelque maniére que
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ce soit.

7. Sile cordond’alimentation estendommagé, il doit étre remplacé

par le fabricant, son agent de réparation ou des personnes de

qualification 3|m|Ia|re pour des raisons de seécurité.

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

d’utilisation et peuvent rester brilantes pendant un certain temps

apres l'utilisation.

9. Laissez I'appareil refroidir complétement avant de procéder au

nettoyage ou a I'entretien.

10. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant

de cet appareil peut provoquer des blessures.

11. 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 cable d’alimentation pendre du bord d’une

table ou d’'un comptoir 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 I'appareil.

15. N'utilisez pas cet appareil a d'autres fins que celles décrites

dans ce mode d’emploi. Une mauvaise utilisation de l'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 congcu pour une utilisation domestique

uniquement. Il n'est pas destiné a une utilisation en extérieur.

19. Il Cesymboleindique queles composants sonthomologués

pour le contact avec des produits alimentaires.

20. E Le marquage de cet appareil (symbole d’'une poubelle
barrée) est conforme a la Directive européenne 2012/19/
UE relatlve aux « équipements électriques et electronlques
usagés » . Ce marquage informe que cet équipement, aprées sa
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durée de vie utile, ne peut pas étre jeté avec d’autres déchets
meénagers. L'utilisateur est tenu de le remettre aux opérateurs de
collecte des équipements électriques et électroniques usages.
Les opérateurs de collecte, comprenant des points de collecte
locaux, des magasins et des collectivités locales, créent un
systeme approprié permettant la collecte de I'équipement. Une
collecte appropriée des équipements électriques et électroniques
usagés permet d’éviter les impacts néfastes pour la santé humaine
et pour I'environnement, résultant de la présence de composants
dangereux, ainsi que d’un stockage et d’un traitement inapproprié
de ces équipements.

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

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

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

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

25. Ne remplissez jamais le panier/compartiment a friture de la
friteuse avec de I'huile. Contrairement aux friteuses traditionnelles,
les friteuses sans huile nécessitent peu ou pas d'huile pour produire
des résultats croustillants.

26. Ce produit contient une source lumineuse de classe d’efficacité
énergétique G.

2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

220-240 V~, 50-60 Hz

(Tension nominale :

Consommation électrique : 2000 W

Plage de température : 80 °C-200°C

Minuteur : 1 — 60 minutes

Capacité : 7,6 L(8qt)

KCIasse de protection : Classe |

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. FRITEUSE SANS HUILE

Entrée d'air . Plateau de circulation d'air

Unité principale Séparateur (avec fleche vers le haut)
Poignée du panier . Panneau de commande a écran tactile
Panier de friteuse avec fenétre . Sortie d’air

transparente

. APERGU DU PANNEAU DE CONTROLE

bSe& v @ a i

\
Icones du mode de cuisson préréglé . Bouton d'alimentation et de démarrage/
Icéne du ventilateur pause

Bouton de minuterie/température . Bouton —

Touche Menu . Valeur de la minuterie ou de la

Bouton éclairage température

Icéne de cuisson/chauffage . lcone Celsius

Bouton + . lcdne des minutes

oTMmoowy

\.

3.3. MODES DE CUISSON PREREGLES

La friteuse sans huile dispose de 8 modes de cuisson préréglés. La durée et la température par
défaut de chaque mode préréglé sont réglables. Le temps de cuisson et la température peuvent
varier en fonction de la taille, de la quantité, du type d'aliment et du fait que I'aliment soit congelé
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ou non. Ajustez les parametres selon vos besoins.

( Modes de cuisson )

prédéfinis Température Durée (min) Rappel
de rota-
Mode Par Portée Par Portée tion (bip)

préréglage défaut réglable défaut réglable

Frites 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Retourner

80-200 °C Retourner

Poulet, pilons 80-200 °C Retourner

Crevettes 80-200 °C Retourner

Steaks 80-200 °C Retourner

Gateaux 80-200 °C

Poisson 80-200 °C Retourner

@9 Déshydrater 30-80 °C 1 heure -
N

des fruits 24 heures

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les matériaux d'emballage.

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

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois ou avant de I'utiliser aprés une période de
rangement prolongée, nettoyez I'appareil et les accessoires en suivant les consignes de la
section NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

5. EMPLACEMENT

] Placez I'appareil sur une surface plane, stable, séche et thermorésistante.

IMPORTANT : utilisez un tapis résistant a la chaleur sous I'appareil pour protéger le plan de
travail de la cuisine ou la table des dommages causés par la chaleur. Le non-respect de cette
consigne peut entrainer un assombrissement de la finition du comptoir ou de la table, des taches
ou des imperfections permanentes.

6. FONCTIONNEMENT

] Pour de meilleurs résultats lors de la friture sans huile, nous recommandons de préchauffer
la friteuse pendant 3 minutes avant d'ajouter les aliments, si I'appareil est froid.

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

. UTILISATION DE LA FRITEUSE SANS HUILE

Insérez le panier de la friteuse sans huile dans I'unité principale avec le plateau de
circulation d'air a l'intérieur. N'utilisez pas le panier de la friteuse sans huile sans le plateau
de circulation d'air.

Branchez I'appareil sur une prise électrique reliée a la terre.

m La friteuse sans huile se met en mode veille. Le panneau de contrdle affiche uniquement
le bouton % pour indiquer que la friteuse sans huile est connectée a I'alimentation
électrique.

Appuyez sur le bouton % pour allumer la friteuse.

m Apres la mise en marche de I'appareil, la température et la durée par défaut en mode
manuel sont de 200 °C et de 15 minutes.

Préchauffage en mode manuel

4. Pour préchauffer la friteuse, appuyez sur la touche % pour afficher l'icéne %'?N puis appuyez
sur la touche + ou == pour régler la minuterie sur 3 minutes.

5.  Effleurez la touche (/5; pour afficher l'icone @C, puis effleurez la touche -]- ou = pour regler
la température en fonction de la recette (— MODES DE CUISSON PREREGLES ; GUIDE
DE CUISSON A L'AIR).
Appuyez sur la touche % pour confirmer et commencer le préchauffage.
m Le panneau de controle affiche ) et Iicone clignotante #2. La minuterie et les valeurs

de la température s'affichent alternativement a I'écran.

m La friteuse sans huile s'éteint automatiquement et émet 5 bips a la fin de la minuterie.

remplissage du panier de la friteuse sans huile

7. Lorsque les 3 minutes se sont écoulées et que vous entendez 5 bips, retirez le panier de la
friteuse par la poignée et placez-le sur une surface plane et résistante a la chaleur.

8.  Placer les ingrédients préparés sur le plateau de circulation d’air. Ne dépassez pas le repére
de niveau « MAX » dans le panier de la friteuse sans huile pour assurer une bonne cuisson
et une bonne circulation de I'air.

Si vous préparez deux ingrédients différents en méme temps, vous pouvez utiliser le

séparateur. Glissez le séparateur dans les deux fentes du panier de la friteuse sans huile, la

fleche pointant vers le haut, et remplissez chaque cété du panier avec les ingrédients.

m Assurez-vous que les ingrédients nécessitent les mémes réglages de cuisson et réduisez
la quantité d'ingrédients de moiti¢ (— GUIDE DE CUISSON SANS HUILE ; MODES DE
CUISSON PREREGLES).

10. Réinsérez le panier de la friteuse sans huile dans I'unité principale.

REMARQUE : Sautez les étapes 11 a 13 si vous préférez cuire sans huile avec un mode préréglé.

Friture sans huile avec mode manuel

11.  Appuyez sur la V@ touche pour afficher 80 ou % puis appuyez sur la touche + ou —
pour régler la température et la durée de cuisson en fonction de la recette (— GUIDE DE
CUISSON SANS HUILE ; MODES DE CUISSON PREVUS).

12.  Appuyez sur la touche "}é, pour confirmer et démarrer la cuisson.

m Le panneau de contréle affiche ¢ et l'icéne clignotante 7:.‘-. La minuterie et les valeurs
de la température s'affichent alternativement a I'écran.
Passez a I'étape 17.




Friture sans huile avec un mode préréglé

14. Pour sélectionner un mode préréglé, appuyez sur la touche E pour faire défiler les
8 modes de cuisson préréglés et arrétez-vous lorsque le mode souhaité est mis en
surbrillance (— MODES DE CUISSON PREREGLES).

m Le mode préréglé mis en évidence clignote sur le panneau de commande.

Si vous devez régler la température ou I'heure par défaut du mode préréglé, appuyez sur

la touche 7 pour afficher Iﬂc ou % puis appuyez sur la touche -I- ou — pour effectuer le

réglage.

Appuyez sur la touche N(l) pour confirmer et démarrer la cuisson.

m Le panneau de commande affiche &%, le symbole clignotant @2 et Iicone du mode
préréglé. La minuterie et les valeurs de la température s'affichent alternativement a
I'écran.

Pour allumer la lumiére de la cavité de cuisson, appuyez sur la touche §¢. La lumiére

s'éteint automatiquement aprés 60 secondes.

A la moitié du temps de cuisson, sortez le panier de la friteuse pour vérifier le brunissement

et la cuisson des aliments. Certains aliments doivent étre secoués ou retournés a mi-

cuisson. Saisissez fermement la poignée et secouez doucement les aliments dans le panier

de la friteuse ou retournez-les a l'aide d'une pince, selon le cas (— MODES DE CUISSON

PREVUS ; GUIDE DE LA FRITURE SANS HUILE). Réinsérez le panier de la friteuse dans

I'unité principale pour poursuivre la cuisson.

m Frites : deux rappels de rotation, I'un est a 1/3 du temps de cuisson total et un autre est a
2/3 du temps.Bacon/poulet/crevettes/steaks/poissons : rappel de rotation a 2/3 du temps
de cuisson total.

m La friteuse s'éteint et met en pause la minuterie lorsque le panier de la friteuse est retiré,
et reprend la cuisson lorsque le panier de la friteuse est réinséré dans la friteuse.

Si les aliments ne sont pas encore préts et que vous devez régler la minuterie ou la

température pendant la cuisson, appuyez sur la touche (/@ pour afficher [5C ou % puis

appuyez sur ou — pour effectuer le réglage.

Si vous dei}//ez arréter ou mettre en pause le processus de cuisson avant sa fin, appuyez sur

la touche “Ab.

m La cuissgn s'arréte et l'icone ¢ ne s'affiche pas. L'icone 7:-‘- clignote pendant 20
secondes, puis s'éteint. Vous pouvez toucher a nouveau la touche ’%) pour reprendre la
cuisson.

Attendez que la minuterie s’arréte et que la friteuse sans huile s'éteigne.

m Lorsque la minuterie s’arréte, le panneau de commande affiche « END », le bouton "}{u) et
licone @& clignotant. Aprés 20 secondes, l'icne « s'éteint avec 5 bips et le ventilateur
s'arréte. Seule la touche "}, s'affiche lorsque la friteuse est éteinte en mode veille.

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

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

le panier afin d'éviter que I'excés de graisses et d'huiles accumulées dans le fond ne se

déverse sur les aliments.

23. Sivous souhaitez cuire d’autres aliments, utilisez du papier absorbant pour essuyer I'excés
de graisses et d'huiles au fond du panier de la friteuse afin d'éviter qu'elles ne fument. Il
n'est pas nécessaire de préchauffer I'appareil lorsqu'il est chaud.

24. Pour éteindre la friteuse sans huile, appuyez sur le bouton % et maintenez-le enfoncé
pendant 3 secondes.

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

& ATTENTION - Risque de bralures :

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

Vapeur chaude ! Attention a la vapeur chaude qui s'échappe de la sortie d'air de I'appareil,
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ou lorsque vous retirez le panier de la friteuse sans huile.

6.2. GUIDE DE CUISSON

7

Aliments

Min-max
Quantité

(9)

Horloge
(min.)

Température
(°C)

Secouer/
retourner

Remarque

N

Pommes de terre et frites

Frites fines
surgelées

500-1000

Secouer

Frites épaisses
surgelées

500-1000

Secouer

Gratin de pommes
de terre

400

Viande et volaille

Steak

100-400

Retourner

Cotelettes de porc

100-400

Retourner

Hamburger

100-400

Retourner

Roulade de
saucisse

100-400

/

Pilons

100-400

Secouer/
retourner

Blanc de poulet

100-400

Retourner

En-cas

Rouleaux de
printemps

100-350

Retourner

Utiliser des
produits préts
a l'emploi

Nuggets de poulet
surgelés

100-400

Secouer

Utiliser des
produits préts
a l'emploi

Béatonnets de
poisson congelés

100-350

Secouer/
retourner

Utiliser des
produits préts
a l'emploi

En-cas surgelés
au fromage pané

100-350

Utiliser des
produits préts
a lI'emploi

Légumes farcis

100-350

/

Cuisson

Gateau

Utiliser une
plaque de
cuisson

Quiche

Utiliser un
moule a
patisserie/
plat au four

Muffins

Utiliser une
plaque de
cuisson

.

En-cas sucrés

Utiliser un
moule a
patisserie/
plat au four




6.3. TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

Utilisez un thermomeétre a viande pour vous assurer que la viande, la volaille et le poisson
sont bien cuits avant d'étre consommés. Respectez les températures internes minimales
recommandées par I'USDA (Département de I'Agriculture des Etats-Unis). Vous pouvez cuire les
aliments a une température interne plus élevée selon vos préférences.

Boeuf, agneau 63 °C (145 °F)

Viande hachée

Volaille .

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

. CONSEILS DE CUISSON

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

A moins que les aliments ne soient pré-emballés et déja graissés, utilisez un peu d'huile de
cuisson (seulement 1 a 2 cuilléres 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 dans le panier a friture pour faire cuire un gateau ou une quiche, ou pour
faire frire des ingrédients délicats ou garnis.

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

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

7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

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 le panier de la friteuse sans huile, le plateau de circulation d'air et le séparateur
avec de I'eau chaude savonneuse et une éponge douce. Rincez et séchez soigneusement.
Le panier de la friteuse peut étre lavé au lave-vaisselle dans le panier supérieur. Le plateau
et le séparateur de flux d'air peuvent également étre lavés au lave-vaisselle.

ASTUCE : Si le panier de la friteuse sans huile, le plateau de circulation d'air ou le
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séparateur présentent des résidus alimentaires tenaces, vous pouvez remplir le panier de

la friteuse avec du savon tiéde, puis placer le plateau de circulation d'air et le séparateur a
l'intérieur pour les faire tremper pendant environ 10 minutes. Rincer abondamment et sécher
soigneusement.

Essuyez I'unité principale avec un chiffon doux humide. Pour éliminer les résidus
alimentaires de I'élément chauffant, utilisez une brosse douce ou un chiffon humide. Séchez
complétement avec un chiffon doux et sec.

Laissez toutes les pieces sécher complétement avant d'utiliser ou de ranger I'appareil.
Rangez I'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.

8. GARANTIES

Garanties et limites de responsabilité

Les produits sont garantis pendant une durée de 36 mois a compter de la date d’achat ou de la
date de livraison au domicile du client. Selon les pays, cette garantie se compose de 24 a 36 mois
de garantie légale de conformité.

Pour les pays qui ne bénéficieraient que de 24 mois de garantie Iégale de conformité, une
garantie commerciale de 12 mois entre en vigueur a I'expiration de la premiere, et en complément
de celle-ci.

Modalités de Mise en oeuvre des garanties

Pour la garantie légale de conformité
Nous vous invitons a vous informer auprés de votre distributeur et/ou a vous référer a ses CGVs
(Conditions Générales de Vente).

Pour la garantie commerciale

Nous vous invitons a rapporter votre produit a I'accueil de votre lieu de vente muni de votre
preuve d’achat (tel que le ticket de caisse), du produit et de ses accessoires fournis, avec son
emballage d’origine, pour tous pays autre que la France. Pour une prise en charge en France,
nous vous invitons a effectuer votre demande sur notre site : https://auth.sav-login.auchan.fr. Il est
important d’avoir comme information la date d’achat, le modeéle et le numéro de série ou d’'IMEI
(ces informations apparaissent généralement sur le produit, 'emballage ou votre preuve d’achat).
Vous devez rapporter le produit avec les accessoires nécessaires a son bon fonctionnement
(alimentation, adaptateur, etc.). Dans le cas ou votre réclamation est couverte par la garantie, le
service aprés-vente pourra, dans les limites de la Iégislation locale, soit :

* Réparer ou remplacer les piéces défectueuses

» Echanger le produit retourné avec un produit qui a au moins les mémes fonctionnalités et qui est
équivalent en termes de performance.

* Rembourser le produit au prix d’achat mentionné sur la preuve d’achat.

Les produits réparés ou remplacés peuvent inclure des composants et des équipements
nouveaux et/ou reconditionnés.

Exclusion de la garantie commerciale:

» Les dommages ou problémes causés par une utilisation incorrecte, un accident, une altération
ou un branchement électrique d’intensité ou de tension inappropriée.

« L'utilisation ou le stockage nuisible a la bonne conservation de I'appareil (oxydation, corrosion),
d’utilisation d’énergie, d’emploi ou d’installation non conforme aux prescriptions du constructeur
ou de négligences ou de l'utilisation de périphériques, logiciels ou consommables inadaptés.

« L'utilisation professionnelle ou collective, industrielle ou commerciale du produit.

« Les produits modifiés, ceux dont le scellé de garantie ou le numéro de série ont été
endommageés, altérés, supprimés ou oxydeés.

* Les batteries remplacables et accessoires sont garantis pour une période de 6 mois.
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« La défaillance de la batterie, survenue par un chargement trop long ou par le non-respect des
consignes de sécurité expliquées dans la notice

» Les dommages esthétiques, incluant les rayures, bosses ou vandalisme

» Les dommages causés par toute intervention effectuée par une personne non-agréée.

* Les défauts causés par une usure normale ou dus au vieillissement normal du produit : joints,
filtres, accessoires, brosse et flexible d’aspirateur, lampes, lampes de rétroprojecteur, aubes de
lave-linge, etc.

* Les mises a jour de logiciel, dues a un changement de paramétres réseau

» Les dommages provenant d’éléments extérieurs a I'appareil (corps étrangers, insectes, etc.)

* Le contenu des appareils - congélateur, lave-linge...- (denrées, vétements,...)

* Les défaillances du produit dues a I'utilisation de logiciels tiers pour modifier, changer adapter ou
modifier I'existant.

* Les défaillances du produit dues a I'utilisation sans les accessoires fournis avec le produit ou
homologués par le Fabricant.

* Les piéces pour I'usure normale ou dommage d'utilisation : pneu, chambre a air, frein,...

Le client doit faire son affaire personnelle de la sauvegarde réguliere des données contenues sur
son disque dur ou dans la mémoire interne de son appareil, et ce avant tout dépét.

Auchan ne peut étre tenu pour responsable de la perte ou de la destruction de données stockées
ni des dommages aux logiciels consécutifs notamment a une restauration ou une panne.

De méme, Auchan n’est pas tenu de vérifier que les cartes SIM / SD soient bien retirées des
produits retournés.

Les dispositions ci-dessus ne peuvent en aucun cas réduire ou supprimer : la garantie l1égale
visée ci-dessus, et la garantie commerciale du constructeur, si elle existe (cf. bon de garantie).

DESCRIPCION DEL CONTENIDO:

1. MEDIDAS DE SEGURIDAD P. 25
2. ESPECIFICACIONES TECNICAS P. 27
3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO P. 28
4. ANTES DEL PRIMER USO P. 29
5.UBICACION P. 29
6. MODO DE EMPLEO P. 30
7.LIMPIEZA Y CUIDADOS P. 33
8. GARANTIAS P. 34

1. MEDIDAS DE SEGURIDAD

Lea este manual detenidamente antes del primer uso. Contiene
informacion de seguridad importante, asi como instrucciones sobre
el uso y mantenimiento del aparato. Guarde estas instrucciones
para futuras referencias y paselas a posibles nuevos propietarios
del aparato.

1. Paraprotegerse 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 y se
apagara automaticamente cuando el temporizador haya finalizado.
4. Este aparato no debe ser utilizado por nifios de 0 a 8 afos.
Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y
personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales
con o falta de experiencia y conocimientos si se les ha dado
supervision o instruccidon 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 nifos
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 afos.

5. Los nifios no deben jugar con el aparato.

6. No utilice este aparato si el enchufe, el cable de alimentacién
o el propio aparato estan danados de alguna manera.
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7. Siel cable de alimentacién esta dafado, debera ser sustituido
por el fabricante, su agente de servicio o personas cualificadas de
forma similar para evitar cualquier peligro.

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

durante el uso y pueden permanecer calientes durante algun

tiempo después de su uso.

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

cualquier operacion de limpieza o0 mantenimiento.

10. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del

aparato puede causar lesiones.

11. Mantenga el cable de alimentacién alejado de superficies

calientes. No enchufe el cable de alimentacién ni opere el panel

de control con las manos mojadas.

12. No deje que el cable de alimentacion cuelgue sobre el borde de

mostradores 0 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 destinado unicamente para uso doméstico.

No esta destinado a uso en exteriores.

19. Il Este simbolo indica que los materiales estan aprobados

Q para el contacto con alimentos.

20. El marcado de este aparato (simbolo de un contenedor
de basura tachado) cumple la Directiva europea 2012/19/
UE relativa a los «aparatos eléctricos y electronicos
usadosy» . Este marcado informa que este equipo, al final de su
vida util, no puede desecharse con otros residuos domésticos. El
usuario debe entregarlo a los operadores de recogida de los
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aparatos eléctricos y electronicos usados. Los operadores de
recogida, que incluyen los puntos de recogida locales, las tiendas
y las administraciones locales, crean un sistema adecuado para la
recogida del aparato. Una recogida adecuada de los aparatos
eléctricos y electronicos usados ayuda a evitar los impactos
nocivos para la salud de las personas y el medio ambiente que se
deriven de los componentes peligrosos presentes, asi como de un
almacenamiento y tratamiento no adecuado de dichos aparatos.
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. ej., cortinas, manteles, papel de
pared, etc.).

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

24. No use el aparato cerca de agua o con humedad elevada
(por ejemplo, en un s6tano humedo, junto a una piscina, lavabo o
bafera).

25. No llene nunca la cesta/cajon de la freidora de aire con aceite.
A diferencia de las freidoras tradicionales, las de aire requieren
poco o nada de aceite para producir resultados crujientes.

26. Este producto contiene una fuente de luz con clase de
eficiencia energética G.




2_ ES P EC | F | CAC | O N ES TEC N |CAS no. Ajuste la configuraciéon segin sea necesario.
( .

Modos de coccién . .

( Tension nominal: 220-240 V~, 50-60 Hz preestablecidos Rango de Tiempo (min.) Recor-

datorio

Rango de giro

ajustable (pitido)

Consumo de energia: 2000 W - -
g Modo prees- rred_e Rango I:redt_a
Rango de temperatura: 80 °C —200°C tablecido de;mlna- ajustable r?;?(;-

Temporizador: 1 — 60 minutos

Capacidad: 76L@8at) Patatas fritas [ 200°C | 80-200°C 30 1-60
KClase de proteccion: Clase |

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO Panceta 80-200 °C

3.1. FREIDORA DE AIRE

Pollo, muslos 80-200 °C
Entrada de aire . Bandeja de circulacion de aire
Unidad principal . Divisor (con flecha hacia arriba)
Asa de la cesta . Panel de control de pantalla tactil
Cesta de freidora de aire con ventana . Salida de aire Gambas 80-200 °C
transparente

3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL Filetes 80-200 °C

- S & v @ ® a %

~ 80-200 °C
) o

» Pescado 80-200 °C
 —

— B, | e s00°c
$$ ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los materiales de embalaje.

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

Antes de usar el aparato por primera vez, o antes de usarlo después de un almacenamiento
Icono de ventilador _ _botdn prolongado, limpie el aparato y los accesorios siguiendo las instrucciones de la seccion

Botén Temporizador/Temperatura . Temporizador o valor de temperatura LIMPIEZA'Y CUIDADO.
Botén de seleccion de menu . Icono de grados centigrados A

Boton de luz . lcono de minutos S. U BICAC ION
. Icono de coccidn/calefaccion m  Coloque el aparato sobre una superficie nivelada, estable, seca y resistente al calor.
. IMPORTANTE: Utilice una alfombrilla resistente al calor debajo del aparato para proteger
la encimera de la cocina o la mesa de posibles dafios causados por el calor. El no hacerlo

3.3. MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS puede resultar en un oscurecimiento del acabado de la encimera o de la mesa, manchas o
imperfecciones permanentes.

A

Q_
B
G_—
®_
@_

Iconos de modo de coccién .+ boton
preestablecidos . Botdn de encendido y de inicio/pausa

La freidora de aire tiene 8 modos de coccion preestablecidos. El tiempo y la temperatura
predeterminados en los modos predefinidos son ajustables. El tiempo y la temperatura de coccién
pueden variar segun el tamafo, la cantidad, el tipo de alimento y si el alimento esta congelado o
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MODO DE EMPLEO

Para obtener los mejores resultados al freir con aire, recomendamos precalentar la freidora
de aire durante 3 minutos antes de afadir los alimentos, si el aparato esta frio.

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

. USO DE LA FREIDORA DE AIRE

Inserte la cesta de la freidora en la unidad principal con la bandeja de circulacion de aire

dentro. No use la cesta de la freidora sin la bandeja de circulacién de aire.

Enchufe el aparato en una toma de corriente con conexion a tierra.

[ La freidora de aire entrara en modo de espera. El panel de control sélo mostrara el boton
® para indicar que la freidora de aire esta conectada a la red eléctrica.

Pulse el botén "}y para encender la freidora de aire.

m Después de encender el aparato, la temperatura y el tiempo predeterminados en modo

manual son 200 °C y 15 minutos.

Precalentamiento con modo manual

Para precalentar la freidora, pulse el botén % para mostrar el icono %ﬁ y luego pulse el

botén -I- o0 — para configurar 3 minutos en el temporizador.

Pulse el boton V para mostrar el icono @ y luego pulse el boton + 0 — para configurar la

temperatura segun la receta (— MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS. GUIA PARA

FREIR POR AIRE)

Pulse el boton ”) ) para confirmar y comenzar a precalentar

m El panel de control mostrara ¢ y el icono @2 parpadeando. Los valores del
temporizador y la temperatura se alternaran en la pantalla.

m Al final del temporizador, la freidora se apagara automaticamente y emitira 5 pitidos.

Llenado de la cesta de la freidora

7.

8.

10.

Después de que hayan transcurrido los 3 minutos y escuche 5 pitidos, saque la cesta de la

freidora por el asa y coléquela sobre una superficie plana y resistente al calor.

Coloque los ingredientes preparados en la bandeja de flujo de aire. No sobrepase el nivel

"MAX" marcado en el interior de la cesta de la freidora de aire para garantizar una coccién y

una circulacion del aire adecuadas.

Si esta preparando dos ingredientes diferentes al mismo tiempo, puede usar el divisor.

Deslice el divisor en las dos ranuras de la cesta de la freidora, con la flecha apuntando

hacia arriba, y llene cada lado de la cesta con los ingredientes.

m Asegurese de que los ingredientes requieran los mismos ajustes de coccién y reduzca la
cantidad de los ingredientes a la mitad (— GUIA PARA FREIR CON AIRE. MODOS DE
COCCION PREESTABLECIDOS).

Vuelva a insertar la cesta de la freidora en la unidad principal.

NOTA: Omita los pasos 11 a 13 si prefiere freir con un modo preestablecido.

Freir por aire con modo manual

1.

12.

Pulse el botén %; para mostrar {B ol 'y luego pulse -I- 0 = para programar la

temperatura y el tiempo de coccion segun la receta (— GUIA PARA FREIR POR AIRE.

MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS).

Pulse 7§ para confirmar y empezar a cocinar. ~

m El panel de control mostrara ¢ y el icono (X parpadeando. Los valores del
temporizador y la temperatura se alternaran en la pantalla.

Vaya al paso 17.

Freir por aire con modo preestablecido

14.

23.

24.
25.

Para seleccionar un modo preestablecido, pulse el botén E repetidamente para
desplazarse por los 8 modos de coccion preestablecidos y deténgase cuando se resalte el
modo deseado (— MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS).

m El modo preestablecido resaltado parpadeara en el panel de control.

Si nece5|ta ajustar la temperatura o la hora predeterminada del Modo Preestablecido, pulse

el botén @ para mostrar {ﬂ o] %ﬂ y luego pulse el boton 0 — para ajustar.

Pulse (/g para confirmar y empezar a cocinar.

m El panel de control mostrara %, el parpadeo de # 1\- y el icono del modo preestablecido.
Los valores del temporizador y la temperatura se alternaran en la pantalla.

Para encender la luz de la cavidad de coccion, pulse el boton 1 La luz se apagara

automaticamente después de 60 segundos.

A la mitad del tiempo de coccidn, saque la cesta de la freidora para verificar que los

alimentos estén dorados y listos. Ciertos alimentos deben agitarse o darse la vuelta a la

mitad de la coccidn. Tome el asa con firmeza y agite suavemente la comida en la cesta de
la freidora o voltee la comida con un par de pinzas, segun corresponda (— MODOS DE

COCCION PREESTABLECIDOS. GUIA PARA FREIR POR AIRE). Vuelva a insertar la cesta

de la freidora en la unidad principal para continuar cocinando.

m Patatas fritas con dos recordatorios de giro, uno a 1/3 del tiempo de coccion y otro a 2/3
del tiempo de coccion, beicon/pollo/gambas/filetes/pescado con un recordatorio de giro a
2/3 del tiempo de coccién.

m La freidora se apaga y detiene el temporizador cuando se retira la cesta de la freidora, y
reanuda la coccion cuando se vuelve a colocar la cesta de la freidora en la freidora.

Si la comida aun no esta lista y necesita ajustar el temponzador o la temperatura durante

el proceso de coccion, pulse el boton (/g para mostrar @ W &'y luego pulse 0 — para

ajustar.

Si necesita detener o pausar el proceso de coccién, pulse el boton (/

m La coccion se detendra y el icono %) no se aparecera. El icono 4, ﬁ. parpadeara durante
20 segundos y luego se apagara. Puede volver a tocar el boton %, para reanudar la
coccion.

Espere hasta que el temporizador termine y la freidora se apague.

] Cuando finalice el temporizador, el panel de control mostrara "END" y el botén % y el
icono r\- parpadearan. Después de 20 sequndos el icono \-’- se apagara con 5 pitidos
y el ventilador se detendra. Solo el boton "}, se mostrara cuando la freidora de aire esté
apagada en modo de espera.

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

Use un par de pinzas para transferir la comida a un plato para servir. No dé la vuelta a la

cesta para evitar verter sobre los alimentos el exceso de grasas y aceites recogidos en el

fondo.

Si necesita continuar cocinando otro lote, use papel de cocina para limpiar el exceso de

grasas y aceites en el fondo de la cesta de la freidora para evitar que humee. No sera

necesario precalentar el aparato mientras esté caliente.

Para apagar la freidora, mantenga presionado el botén % por 3 segundos.

Una vez que termine de usar el aparato, desenchufe el cable de alimentacién de la toma de

corriente. Espere hasta que el aparato se enfrie por completo antes de moverlo o limpiarlo.

& PRECAUCION - Peligro de quemaduras:

iSuperficie caliente! No toque las superficies calientes. La cesta de la freidora de aire,

la resistencia y las superficies metalicas del aparato se calientan durante el uso y estan
sujetas a calor residual después del uso. Utilice las asas o pomos disponibles. Siempre use
guantes para horno cuando manipule la cesta caliente de la freidora de aire.

iVapor caliente! Tenga cuidado con el vapor caliente que se escapa de la salida de aire del
aparato o al retirar la cesta de la freidora.




6.2. GUIA PARA FREIR POR AIRE 6.3. TEMPERATURA INTERNA MINIMA SEGURA

N\ Use un termometro para carnes para asegurarse de que la carne, las aves y el pescado
Alimento Cantidad Tier_npo Rango de Ag_itar/ Obs_gr- estén bien cocidos antes de consumirlos. Siga estas temperaturas internas minimas seguras
(min.) (°C) Girar vacion recomendadas por el USDA. Puede cocinar los alimentos a una temperatura interna mas alta

. (@) segun sus preferencias.
Patatas y patatas fritas Ternera, cordero

Patatas fritas .
congeladas finas 500-1000 Agitar

Patatas fritas

congeladas 500-1000 Agitar Pescado, marisco
gruesas Recalentar carne, aves, sobras

Gratinado de 400 .4. CONSEJOS PARA FREIR
patatas

( Min-max.

Carne picada

Carne y aves Los aceites de cocina, como el de colza, girasol o vegetal, funcionan bien para freir por aire.
Filote d 100-200 A menos que los alimentos estén preenvasados y previamente engrasados, utilice un poco
liete de carne - de aceite de cocina (s6lo 1-2 cucharadas) en determinados alimentos para garantizar un

Chuletas de cerdo 100-400 resultado crujiente y dorado.
Hamburguesa 100-400 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
Rollito de f
: 100-400 / sobre los alimentos.
salchicha ) . - s .
Ao Corte los alimentos en trozos mas pequefios para crear mas area de superficie para que
Muslos de pollo 100-400 g.' ar queden crujientes. ) _ _
irar Cuando cocine carnes, coléquelas en una sola capa en la cesta de la freidora de aire para
Pechugas de pollo 100-400 Girar 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
i Listo para cucharada de aceite de cocina antes de freir.
Rollitos de 100-350 Gi . . . )
- frar usar en el No prepare alimentos extremadamente grasos, como salchichas, en la freidora de aire.
horno Utilice una bandeja de horno en la cesta de la freidora para hornear un pastel o una quiche,
N ts d I Listo para o para freir ingredientes delicados o rellenos.
uggel Sd & poflo 100-400 Agitar usar en el Puede utilizar masa comprada en la tienda para preparar aperitivos rellenos, como
congelados horno calzones, de forma rapida y sencilla. Los alimentos elaborados con masa comprada en la
tienda requieren menos tiempo de preparacion que la masa casera.
usar en el La freidora de aire puede utilizarse para recalentar alimentos. Ajuste la temperatura a 150
horno °C durante aproximadamente 10 minutos.

Pan molido Listo para 7 LlMPlEZA Y CU'DADOS

congelado
Aperitivos de 100-350 usar en el c ADVERTENCIA: Antes de limpiar el aparato, desenchufelo de la toma de corriente y

Aperitivos

primavera

Listo para

Palitos de pescado Agitar/
congelados 100-350 Girar

queso horno deje que se enfrie completamente.

Verduras rellenas 100-350 /
Horneado . 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
debajo del grifo.

Utilizar un
molde

Utilizar un
molde/
Fuente de
horno

Pastel 250

Limpie el aparato después de cada uso.

No utilice nunca disolventes, productos de limpieza quimicos o abrasivos, cepillos de

alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.

Limpie la cesta de la freidora, la bandeja de flujo de aire y el divisor con agua jabonosa

Utilizar un tibia usando una esponja suave. Enjuaguela y séquela bien. La cesta de la freidora de aire
molde se puede lavar en la rejilla superior del lavavajillas. La bandeja de flujo de aire y el divisor

Utilizar un también son aptos para lavavajillas.

» molde/ CONSEJO: Si la cesta de la freidora, la bandeja de flujo de aire o el divisor tienen residuos
Aperitivos dulces Fuente de de alimentos persistentes, puede llenar la cesta de la freidora con jabén tibio, luego coloque

\ horno la bandeja de flujo de aire y el divisor adentro para remojarlos durante aproximadamente 10

minutos. Enjuague y seque bien.

Quiche

Magdalenas




Limpie la unidad principal con un pafio suave y humedo. Para eliminar cualquier residuo
de comida del elemento calefactor, utilice un cepillo suave o un pafio himedo. Séquelo
completamente con un pafio seco y suave.

Deje secar todas las piezas completamente antes de almacenar el aparato.

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

GARANTIAS

Garantias y limites de responsabilidad

Los productos estan garantizados durante 36 meses a partir de la fecha de compra o de entrega
en el domicilio del cliente. Dependiendo del pais, esta garantia consiste en 24 a 36 meses de
garantia legal de conformidad.

Para los paises que gozan de una garantia legal de conformidad de 24 meses, al expirar esta
garantia entra en vigor una garantia comercial complementaria de 12 meses.

Modalidades de aplicacién de las garantias

Para la garantia legal de conformidad
Le invitamos a solicitar mas informacion a su distribuidor y/o a consultar sus CGV (Condiciones
Generales de Venta).

Para la garantia comercial

Para todos los paises excepto Francia, le invitamos a devolver el producto a la recepcion del
lugar de venta con el resguardo de la compra (como el recibo), el producto y los accesorios
suministrados con su embalaje original. Es importante indicar la fecha de compra, el modelo y
el nimero de serie o IMEI (por lo general, esta informacion aparece en el producto, el embalaje
o el resguardo de la compra). Debe devolver el producto con los accesorios necesarios para su
correcto funcionamiento (alimentacién, adaptador, etc.). En el caso de que la garantia cubra su
reclamacion, el servicio posventa podra, dentro de los limites de la legislacion local, sea:

* Reparar o reemplazar las piezas defectuosas.

» Cambiar el producto devuelto por uno que tenga, al menos, las mismas funciones y que sea
equivalente en cuanto a sus prestaciones.

» Reembolsar el producto al precio de compra mencionado en el resguardo de la compra.

Los productos reparados o sustituidos pueden incluir componentes y equipos nuevos y/o
reacondicionados.

Exclusiones de la garantia comercial:

* Los dafios o problemas causados por una utilizacion incorrecta, un accidente, una alteracion o
conexion eléctrica de intensidad o tension inadecuada.

* El uso o almacenamiento perjudicial para la buena conservacion del aparato (oxidacion,
corrosion), uso de energia, empleo o instalacion no conforme a las instrucciones del fabricante o
negligencia o uso de periféricos, softwares o consumibles inadecuados.

+ Uso profesional o colectivo, industrial o comercial del producto.

* Los productos modificados, aquellos cuyo precinto de garantia o numero de serie hayan sido
dafados, alterados, eliminados o estén oxidados.

* Las baterias reemplazables y los accesorios estan garantizados por un periodo de 6 meses.

« El fallo de la bateria debido a una carga demasiado prolongada o por no respetar las
instrucciones de seguridad explicadas en el manual.

* Los dafios estéticos, como los arafiazos, abolladuras o deterioros de cualquier otro tipo

* Los dafios causados por cualquier intervencién que efectue una persona no autorizada.

* Los fallos provocados por un desgaste normal o que se deban al envejecimiento normal del
producto: Juntas, filtros, accesorios, cepillo y manguera de aspiradora, lamparas, bombillas de
retroproyector, agitadores de lavadora, etc.

« Las actualizaciones del software que se deban a un cambio de parametros de red.

« Los dafios causados por elementos externos al aparato (cuerpos extrafos, insectos, etc.).

« El contenido de los aparatos - congelador, lavadora, etc.- (comida, ropa, etc.)

« Los fallos del producto que se deban al uso de softwares de terceros para cambiar, adaptar o
modificar el existente.

« Los fallos del producto que se deban a su uso sin los accesorios incluidos con el producto o
autorizados por el fabricante.

« Las piezas debido al desgaste normal o dafios por el uso: neumatico, camara de aire, freno, etc.

El cliente es responsable de hacer regularmente una copia de seguridad de los datos contenidos
en su disco duro o en la memoria interna de su dispositivo antes de cualquier deposito. Alcampo
no puede considerarse responsable de la pérdida o destruccién de los datos almacenados ni

de los dafos en el software que resulten, en particular, de un restablecimiento o una averia.
Asimismo, Alcampo no esta obligado a comprobar que las tarjetas SIM o SD hayan sido retiradas
de los productos devueltos.

Las disposiciones anteriores no pueden reducir ni eliminar en modo alguno: la garantia legal
mencionada anteriormente ni la garantia comercial del fabricante, si existiera (consultar el
formulario de garantia).
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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 manutencado do aparelho. Guarde
estas instrugbes para futuras referéncias e entregue-as aos
futuros donos do produto.

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

2. Relativamente as instrugdes de limpeza das superficies em
contacto com os alimentos ou dleo, consulte a sec¢do LIMPEZA
E CUIDADOS.

3. Este aparelho tem um temporizador incorporado e desliga-se
automaticamente quando o tempo do temporizador tiver decorrido.
4. Este aparelho nao devera ser utilizado por criangcas 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 utilizagcdo do aparelho de um modo seguro, e compreenderem
0s perigos envolvidos. A limpeza e a manutengcao 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
criancas com menos de 8 anos.

5. As criangas ndo deverao brincar com o aparelho.

6. Nao use este aparelho se a ficha, fio ou o aparelho estiverem
danificados de algum modo.

7. Se ofio da alimentacao ficar danificado, devera ser substituido

L=~ B~ - - e~ B~
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AL =200 0000
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pelo fabricante, o agente de reparagdo ou uma pessoa igualmente

qualificada, de modo a evitar quaisquer perigos.

8. RISCO DE QUEIMADURAS: N&o toque nas
superficies quentes. As superficies do aparelho
assinaladas com este sinal ficam quentes durante a

utilizagcdo e podem permanecer quentes durante algum tempo

apos a utilizacao.

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

limpeza ou manutencgéo.

10. A utilizagdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante

pode provocar ferimentos.

11. Mantenha o fio afastado de superficies quentes. N&o 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 fogdo 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 utilizacdo 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 destina-se apenas a uma utilizagdo doméstica.

Nao foi criado para um uso no exterior.

19. Il Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados

para entrarem em contacto com os alimentos.

20. E A marcacao deste aparelho (simbolo de um caixote do

lixo com uma cruz) esta em conformidade com a Diretiva

| . . , .

europeia 2012/19/UE sobre os «equipamentos elétricos
eeletronicos usados». Estamarcagaoindicaque este equipamento,
apods o fim da sua vida util, ndo pode ser eliminado com outros
residuos domésticos. O utilizador deve entrega-lo aos operadores
de recolha de equipamentos elétricos e eletrénicos usados. Os

37




operadores de recolha, que incluem pontos de recolha locais,
lojas e autoridades locais, criam um sistema apropriado que
permite a recolha do equipamento. Uma recolha apropriada dos
equipamentos elétricos e eletrénicos usados permite evitar os
impactos nefastos para a saude humana e para o ambiente
resultantes da presenca de componentes perigosos, bem como
de um armazenamento e tratamento inadequados destes
equipamentos.

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

22. Nao utilize o aparelho perto de liquidos inflamaveis ou gases,
ou materiais inflamaveis (cortinas, toalhas, papel de parede, etc.).
23. Nao coloque o aparelho encostado a uma parede ou outro
aparelho. Mantenha uma distadncia minima em redor de, pelo
menos, 10 cm. Nao bloqueie as entradas e saidas de ar do
aparelho.

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

25. Nunca encha o cesto/gaveta da Air Fryer com éleo. Ao contrario
das fritadeiras tradicionais, as Air Fryers precisam de muito pouco
ou nenhum 6leo para dar origem a resultados estaladigos.

26. Este produto contém uma fonte de iluminagcdo com uma
eficiéncia energética de classe G.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

(Voltagem nominal: 220-240 V~, 50-60 Hz

Consumo de energia: 2000 W

Alcance da temperatura: 80 °C - 200 °C

Temporizador: 1 - 60 minutos

Capacidade: 76L

KCIasse de protecao: Classe |

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1. AIR FRYER

Entrada do ar . Bandeja do fluxo do ar
Unidade principal . Divisoéria (com seta para cima)
Pega do cesto . Painel de controlo tatil

Cesto da Air Fryer com janela de . Saidado ar

visualizagao

3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

b= & %o ® a &

icones do modo de cozedura . Botéo +

predefinido . Botéo da energia e iniciar/pausa
Icone da ventoinha . Botao -

Botédo do temporizador/temperatura . Valor do temporizador/temperatura
Botdo do menu . icone de Celsius

Botao da luz . lcone dos minutos

icone de cozedura/aquecimento

\.

3.3. MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS

A Air Fryer tem 8 modos de cozedura predefinidos. O tempo e temperatura predefinidos em
cada modo predefinido s&o ajustaveis. O tempo de cozedura e a temperatura podem variar,
dependendo do tamanho, quantidade, tipo de alimento e se o alimento esta ou nédo congelado.
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Ajuste as definigbes conforme necessario.

[ Modos de cozedura Lembrete A

predefinidos Temperatura Tempo (min.) para

abanar/
Modo Predefi- Raio de Predefi- Raio de virar

predefinido nicao ajuste nigao ajuste (beep)

icone

Batatas fritas | 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Virar

80-200 °C

Pernas de

P 80-200 °C
rango

Camarao 80-200 °C

80-200 °C

80-200 °C

80-200 °C

Frutos o 1 hora - 24
5 desidratados 30-80°C horas

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Retire todo o material de empacotamento.

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

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, ou antes de o usar ap6s um periodo prolongado
de tempo, limpe o aparelho e acessérios seguindo as instrugdes na secgéo LIMPEZA E
CUIDADOS.

5. COLOCAGAO

] Coloque o aparelho numa superficie seca, estavel, nivelada e resistente ao calor.
IMPORTANTE: Use um tapete resistente ao calor por baixo do aparelho para proteger a bancada
ou mesa de danos devido ao calor. Se ndo o fizer, pode escurecer a bancada ou acabamento da
mesa, ou dar origem a manchas permanentes.

FUNCIONAMENTO

Para melhores resultados quando fritar com a Air Fryer, recomendamos que a pré-aqueca
durante 3 minutos antes de adicionar os alimentos, caso o aparelho esteja frio.

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

. UTILIZAR A SUA AIR FRYER

Insira o cesto da Air Fryer na unidade principal com a bandeja do fluxo do ar no interior. Nao

use o cesto da Air Fryer sem a bandeja do fluxo do ar.

Ligue o aparelho a uma tomada elétrica.

m  AAir Fryer entra no modo inativo. O painel de controlo apresenta o botao % para
indicar que a Air Fryer esta ligada a alimentacao.

Prima o bot&o "/, para ligar a Air Fryer.

m Apos ligar o aparelho, a temperatura predefinida e o tempo no modo manual séo 200 °C
e 15 minutos.

Pré-aquecer no modo manual

4. Para pré-aquecer a Air Fryer, prima o botao % para visualizar o icone %‘ﬁ e depois prima o
botao -I- ou — para definir 3 minutos no temporizador.

5. Prima o botéao %; para visualizar o icone {EC, e depois prima o botéo + ou = para definir a
temperatura de acordo com a receita (— MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS, GUIA
PARA FRITAR COM AAIR FRYER).

Prima o botéao '%) para confirmar e iniciar o pré-aquecimento.

m O painel de controlo apresenta % e o icone 72 a piscar. Os valores do temporizador e
da temperatura alternam no ecra.

m No final do temporizador, a Air Fryer desliga-se automaticamente e emite 5 sons.

Encher o cesto da Air Fryer

7. Decorridos os 3 minutos e ouvir os 5 sons, retire o cesto da Air Fryer segurando pela pega,

e coloque-o numa superficie plana e resistente ao calor.

8.  Coloque os ingredientes preparados na bandeja do fluxo do ar. Nao exceda a marca

de nivel “MAX” no interior do cesto da Air Fryer, para garantir um cozinhar adequado e

circulagéo do ar.

Se estiver a preparar dois ingredientes diferentes em simultaneo, pode usar a divisoria.

Faca deslizar a divisoria para as duas ranhuras no cesto da Air Fryer, com a seta virada

para cima, e encha cada lado do cesto com os ingredientes.

m Certifiqgue-se de que os ingredientes requerem o mesmo tempo de cozedura, e reduza a
quantidade de ingredientes para a metade (— GUIA PARA FRITAR COM AAIR FRYER;
MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).

10. Volte a inserir o cesto da Air Fryer na unidade principal.
NOTA: Salte os passos 11 a 13 se preferir pré-aquecer a Air Fryer com um modo predefinido.

Fritar com a Air Fryer no modo manual
11.  Prima o botédo %g para visualizar Iﬂc ou &, e depois prima + ou — para definir a

MIN 7
temperatura de cozedura e o tempo de acordo com a receita (— GUIA PARA FRITAR COM
AAIR FRYER;»II\/IODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).
12.  Prima o botdo Al para confirmar e iniciar a cozedura.
= O painel de controlo apresenta &% e o icone @2 a piscar. Os valores do temporizador e
da temperatura alternam no ecra.
Passe para o passo 17.




Fritar com a Air Fryer num modo predefinido

14.

22.

23.

24,
25.

Para selecionar um modo predefinido, prima repetidamente o botédo E para correr 0s

8 modos de cozedura predefinidos, e pare quando o modo desejado estiver realgado

(— MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).

m O modo predefinido realgado pisca no painel de controlo.

Se pregisar de ajustar a temperatura predefinida ou tempo do modo predefinido, prima o

botao V@ para visualizar E} ou® W, € depois prima o botdo ou — para ajustar.

Prima o botao }’| para confirmar e |n|C|ar a cozedura.

m O painel de controlo apresenta ¢, 2a piscar e o icone do modo predefinido. Os
valores do temporizador e da temperatura alternam no ecra.

Para ligar a luz da cavidade de cozedura, prima o botéo 1- Aluz desliga-se

automaticamente passados 60 segundos.

A meio do tempo de cozedura, retire o cesto da Air Fryer para verificar o estado dos

alimentos. Alguns alimentos tém de ser abanados ou virados a meio da cozedura.

Segure firmemente a pega e abane gentilmente os alimentos no cesto da Air Fryer, ou

vire os alimentos com uma pinga, conforme adequado (— MODOS DE COZEDURA

PREDEFINIDOS; GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER). Volte a inserir o cesto da Air

Fryer na unidade principal e continue a cozinhar.

m Batatas fritas com dois lembretes para abanar, um a 1/3 do tempo total de cozedura, e

outro a 2/3 do tempo total de cozedura. Bacon, frango, camardes, bifes e peixe com um

lembrete para virar a 2/3 do tempo total de cozedura.

m  AAir Fryer desliga-se e faz uma pausa no temporizador quando o cesto da Air Fryer for
retirado, e continua a cozedura quando o cesto da Air Fryer for inserido novamente.

Se os alimentos ainda néo estiverem prontos e tlver de ajustar o temporlzador ou

temperatura durante a cozedura, prima o botao /@ para visualizar @ ou® W, € depois prima
ou — para ajustar.

Se precisar de parar ou pausar o processo de cozedura antes do fim, prlma o botao }’

m A cozedura para e o icone ¢ deixa de ser apresentado. O icone @2 pisca durante
20 segundos e depois desliga-se. Pode premir de novo no botéo ’}6 para continuar a
cozedura.

Espere até que o temporizador termine e que a Air Fryer se desligue.

[ ] Quando o temporizador terminar, o painel de controlo apresenta “END”, o botao '}6 eo
icone c\- piscam. Passados 20 segundos, o icone 11- desliga-se, emite 5 sons de aviso
e a ventoinha para de funcionar. Apenas o botédo }6 sera apresentado quando a Air
Fryer estiver no modo inativo.

Retire o cesto da Air Fryer e coloque-o numa superficie plana e resistente ao calor. Use

uma pinga para transferir os alimentos para uma bandeja. Nao vire o cesto, para evitar

verter o excesso de gordura e de 6leo que se amontoou no fundo do cesto da Air Fryer.

Se precisar de continuar a cozinhar mais alimentos, use papel de cozinha para limpar o

excesso de gordura e 6leo no fundo do cesto da Air Fryer, para evitar o aparecimento de

fumo. N&o é necessario pré-aquecer o aparelho enquanto estiver quente.

Para desligar a Air Fryer, mantenha premido o botédo % durante 3 segundos.

Quando terminar de usar o aparelho, retire a ficha da tomada. Espere que o aparelho

arrefegca por completo antes de o mover ou limpar.

& CUIDADO - Risco de queimaduras:

Superficie quente! Nao toque nas superficies quentes. O cesto da Air Fryer, o elemento
de aguecimento e as superficies de metal do aparelho ficam quentes durante a utilizagao
e estdo sujeitos a um calor residual apds a utilizagdo. Use as pegas ou manipulos
disponiveis. Use sempre luvas para o forno quando manusear o cesto da Air Fryer quente.
Vapor quente! Tenha cuidado com o vapor quente que se escapa da saida do ar do
aparelho, ou quando retirar o cesto da Air Fryer.

6.2. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

7

Alimento

Min-max
Quantida-
de (g)

Tempo
(min.)

Temperatura
(°C)

Abanar/
virar

Observacgao

N

Batatas fritas

Batatas fritas finas
congeladas

500-1000

Abanar

Batatas fritas
grossas
congeladas

500-1000

Abanar

Gratinado de
batata

400

Carne e Aves

Bife

100-400

Virar

Costeletas de
porco

100-400

Virar

Hamburguer

100-400

Virar

Salsichas

100-400

/

Pernas de frango

100-400

Abanar/
virar

Peito de frango

100-400

Virar

Snacks

Rolinhos
primavera

100-350

Utilize
o forno
preparado

Nuggets de frango
congelados

100-400

Abanar

Utilize
o forno
preparado

Douradinhos
congelados

100-350

Abanar/
virar

Utilize
o forno
preparado

Panados
congelados
Snacks de queijo

100-350

Utilize
o forno
preparado

Vegetais
recheados

100-350

/

Cozer

Bolo

Use formas
de cozer

Quiche

Use formas
de cozer/
bandeja
para o forno

Muffins

Use formas
de cozer

Snacks doces

.

Use formas
de cozer/
bandeja
para o forno

J




6.3. TEMPERATURA INTERNA MIiNIMA DE SEGURANGA

Use um termdmetro para carne para se certificar de que a carne, aves e peixe ficam bem
cozinhados antes de os consumir. Siga estas temperaturas internas minimas recomendadas pela
USDA. Pode cozinhar alimentos com temperaturas internas mais elevadas, de acordo com as
suas preferéncias.

Carne de vaca, borrego

Carne de porco

Carnes picadas ....

Peixe, marisco
Reaquecer carne, aves, sobras

. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

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

A nao 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 estaladi¢os, 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 figuem com uma cor uniforme, e certifique-se de que os pedagos ficam bem
cozinhados.

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

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

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

Pode usar massa disponivel comercialmente para preparar snacks recheados, como
calzones, rapida e facilmente. Alimentos preparados com massa disponivel comercialmente
requerem menos preparacéo 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

AVISO: Antes de proceder a limpeza, desligue o aparelho da alimentagéao e deixe-o
arrefecer por completo.

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

Limpe o aparelho apos cada utilizagao.

Nunca use solventes, quimicos, produtos de limpeza abrasivos, esfregdes, objetos afiados
ou escovas de ago para limpar o aparelho.

Lave o cesto da Air Fryer, bandeja do fluxo do ar e diviséria com agua quente e detergente,
usando uma esponja suave. Passe por dgua e seque bem. O cesto da Air Fryer pode ser
lavado na maquina de lavar loiga na grelha superior. A bandeja do fluxo do ar e a diviséria
podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.

DICA: Se o cesto da Air Fryer, bandeja do fluxo do ar ou diviséria tiverem residuos de
alimentos dificeis de remover, pode encher o cesto da Air Fryer com agua quente e
detergente, colocar no interior da bandeja do fluxo do ar e a divisoria, e deixar embeber
durante cerca de 10 minutos. Passe bem por agua e deixe secar.

Limpe a unidade principal com um pano suave ligeiramente embebido em agua. Para
eliminar quaisquer residuos de alimentos do elemento de aquecimento, use uma escova
suave ou um pano ligeiramente embebido em agua. Seque completamente com um pano
suave e seco.

Permita que todas as pegas sequem por completo antes de usar ou de guardar.

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

8. GARANTIAS

Garantias e limites de responsabilidade

Os produtos tém uma garantia de 36 meses a partir da data de compra ou da data de entrega no
domicilio do cliente. Dependendo do pais, esta garantia consiste em 24 a 36 meses de garantia
legal de conformidade.

Para os paises que ndo beneficiem de uma garantia legal de conformidade de 24 meses, entra
em vigor uma garantia comercial de 12 meses apos o termo da primeira garantia, e como
complemento desta.

Modalidades de acionamento das garantias

Para a garantia legal de conformidade
Convidamo-lo(a) a informar-se junto do seu distribuidor e/ou a consultar as CGV (Condicdes
Gerais de Venda).

Para a garantia comercial

Convidamo-lo(a) a devolver o seu produto na rece¢do do seu local de compra com o
comprovativo de compra (tal como o recibo), o produto e os acessoérios fornecidos, com

a embalagem original, para todos os paises, com excegéo da Franga. E importante ter a
informacgéao da data de compra, o modelo e o nimero de série ou IMEI (estas informagdes
aparecem habitualmente no produto, na embalagem ou no comprovativo de compra). Deve
devolver o produto com os acessorios necessarios ao seu correto funcionamento (alimentagao,
adaptador, etc.). No caso de a sua reclamagéo estar abrangida pela garantia, o servigo pés-
venda podera, dentro dos limites da legislagao local:

» Reparar ou substituir as pecas defeituosas

« Trocar o produto devolvido por um produto que tenha, no minimo, as mesmas funcionalidades e
que seja equivalente em termos de desempenho.

* Reembolsar o produto pelo prego de compra mencionado no comprovativo de compra.

Os produtos reparados ou substituidos podem incluir componentes e equipamentos novos e/ou
recondicionados.

Exclusao da garantia comercial:

» Danos ou problemas causados pela utilizagéo incorreta, acidentes, alteragéo ou ligagao elétrica
com corrente ou tensao incorreta.

« Utilizagdo ou armazenamento prejudicial a boa conservagéo do dispositivo (oxidagao, corroséo),
utilizagéo de energia, utilizagao ou instalagéo néo conforme as instru¢des do fabricante, ou
negligéncia ou utilizagéo de periféricos, software ou consumiveis inadequados.

« Utilizacao profissional ou coletiva, industrial ou comercial do produto.




* Produtos modificados, aqueles cujo o selo de garantia ou o nimero de série tenham sido
danificados, alterados, removidos ou oxidados.

* As baterias substituiveis e os acessorios tém uma garantia de 6 meses.

« Falha da bateria, provocada por um carregamento demasiado prolongado ou pelo desrespeito
das instrugdes de seguranga explicadas no manual de instru¢des

* Danos estéticos, incluindo riscos, mossas ou vandalismo

» Danos provocados por qualquer intervengao efetuada por uma pessoa nao autorizada.

« Falhas provocadas pelo desgaste normal ou devidos ao envelhecimento normal do produto:
vedantes, filtros, acessorios, escova e mangueira do aspirador, lampadas, lampadas de
retroprojector, pas de maquina de lavar, etc.

* Atualizagdes do programa, devido a alteragdes nas configuragdes de rede

» Danos decorrentes de elementos exteriores ao aparelho (corpos estranhos, insetos, etc.)

» Contetido dos aparelhos - congelador, maquina de lavar...- (alimentos, vestuario,...)

Falhas no produto devido a utilizagéo de programas de terceiros para modificar, alterar, adaptar
ou modificar o ja existente.

* Falhas no produto devido a utilizacdo sem os acessorios fornecidos com o produto ou
homologados pelo Fabricante.

» Pecas com desgaste normal ou danos de utilizagéo: pneu, camara de ar, travao,...

O cliente deves ser pessoalmente responsavel pelo backup regular dos dados contidos no seu
disco rigido ou na meméria interna do seu dispositivo, e isto antes de qualquer entrega.

O Auchan nao pode ser responsabilizado pela perda ou destruicdo de dados armazenados, nem
pelo danos no software resultantes, nomeadamente, de uma reparagéo ou avaria.

Da mesma forma, o fabricante néo é obrigado a verificar se os cartdes SIM / SD foram
devidamente retirados dos produtos devolvidos.

As disposigcdes anteriores ndo podem, de forma alguma, reduzir ou eliminar: a garantia legal
acima referida, e a garantia comercial do fabricante, se existente (cf. certificado de garantia.).

SPIS TRESCI:

1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA
3. OPIS URZADZENIA

.PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

. USTAWIENIE

.UZYTKOWANIE
7.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
8. GWARANCJE
1

. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy doktadnie przeczytac
niniejszg instrukcje. Zawiera ona wazne informacje dotyczgce
bezpieczenstwa, jak rowniez instrukcje dotyczace uzytkowania i
konserwacji urzgdzenia. Niniejszg instrukcje nalezy zachowac na
przyszto$¢. W przypadku sprzedazy nalezy jg przekaza¢ nowym
wiascicielom urzgdzenia.

1. W celu ochrony przed zagrozeniami zwigzanymi
z elektrycznoscig nie nalezy zanurza¢ urzgdzenia, przewodu
zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach. Elementow
tych nie nalezy nigdy ptuka¢ pod biezgcg wodg (patrz czes¢
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA).

2. Instrukcjedotyczgce czyszczeniapowierzchnimajgcychkontakt
z zywnoscig lub olejem znajdujg sie w czesci CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA.

3. Urzadzenie ma wbudowany wylgcznik czasowy i wytgczy 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 by¢ uzywane przez dzieci
w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach fizycznych, czuciowych
lub psychicznych, a takze osoby, ktérym brak jest doswiadczenia
lub wiedzy. Dzieci mogg wykonywaé czynnosci zwigzane z
czyszczeniem i konserwacjg tylko pod warunkiem ukonczenia 8 lat
i tylko pod nadzorem osoby dorostej. Urzgdzenie i jego przewdd
nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku
ponizej 8 lat.
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5. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

6. Urzadzenianienalezyuzywac,jesliwtyczka, przewod zasilajgcy

lub samo urzadzenie sg w jakikolwiek sposob uszkodzone.

7. Jesli przewod zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikngé

niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymienic. Wymiany powinien

dokonac¢ producent, przedstawiciel jego serwisu lub inne osoby o

podobnych kwalifikacjach. :

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

przez pewien czas po uzyciu pozostajg bardzo gorgce.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy

odczekac, az urzgdzenie 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 podigczaC 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 umieszcza¢ urzgdzenia na gorgcej kuchence

gazowej, palniku elektrycznym ani w poblizu rozgrzanego

piekarnika. Na urzgdzeniu nie nalezy ustawia¢ zadnych
przedmiotow.

15. Nie nalezy uzywac urzgdzenia do celéw innych niz opisane

w niniejszej instrukcji. Uzywanie urzgdzenia niezgodnie z

przeznaczeniem moze spowodowac obrazenia ciata.

16. Nigdy nie nalezy zostawiaé pracujgcego urzgdzenia bez

nadzoru.

17. W przypadku, gdyby z urzgdzenia zaczgt sie wydobywac

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

wtyczke z kontaktu) i odczekac, az dym zniknie. Dopiero wtedy
mozna wyjgc¢ kosz do smazenia.

18. Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.

Nie jest ono przeznaczone do uzywania na dworze.

19. Il Ten symbol oznacza, ze materiaty sg dopuszczone do
kontaktu z zywno$cia.

ZO.ﬁ To urzagdzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia 11
== wrzesnia 2015 r. ,0 zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz. 11688) symbolem
przekreslonego kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie moze
by¢é umieszczany tgcznie z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
oddaniago prowadzgcymzbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni system
umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie
do uniknigcia szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.
21. Urzagdzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocag
zewnetrznego wytgcznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.
22. Urzgdzenia nie wolno uzywac¢ w poblizu tatwopalnych cieczy,
gazow lub materiatow (np. zaston, obrusow, tapet itp.).
23. Nie nalezy umieszczac urzgdzenia przy scianie lub przy innych
urzgdzeniach. Ze wszystkich stron nalezy zachowac¢ minimalny
odstep wynoszgcy co najmniej 10 cm. W urzgdzeniu nie wolno
blokowac¢ wlotow i wylotow powietrza.
24. Urzgdzenia nie nalezy uzywac¢ w poblizu wody lub w miejscach
0 znacznej wilgoci (np. w wilgotnych piwnicach, w poblizu basendw,
umywalek, wanien itp.).
25. Do kosza/szuflady frytkownicy powietrznej nigdy nie nalezy
nalewac¢ oleju. W przeciwienstwie do tradycyjnych frytkownic,
w celu uzyskania chrupigcych frytek we frytkownicy powietrznej
wymagana jest tylko niewielka ilosci oleju.
26. Ten produkt zawiera zrodto Swiatta o klasie efektywnosci
energetycznej G.




2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

3.3. PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA

Frytkownica powietrzna ma 8 predefiniowanych trybéw smazenia. Domysiny czas i temperature
w trybach predefiniowanych mozna regulowac. Czas i temperatura smazenia moga sie rézni¢
w zaleznosci od wielkosci, ilosci i rodzaju produktéw spozywczych oraz tego, czy produkty sg
zamrozone, czy nie. Ustawienia nalezy dostosowa¢ odpowiednio do potrzeb.

( Predefiniowane tryby

rNapiecie zZnamionowe: 220-240 V~, 50-60 Hz
Pobor mocy: 2000 W
Zakres temperatur: 80°C —200°C
Minutnik: 1-60 minut
Pojemnos¢: 7,61(8qt)

KKlasa ochrony: Klasa |

3. OPIS URZADZENIA

3.1. FRYTKOWNICA POWIETRZNA

Wilot powietrza
Modut gtéwny
Uchwyt kosza

hON~

przezroczystym okienkiem

Kosz frytkownicy powietrznej z

Tacka przeptywu powietrza
Dzielnik (ze strzatkg w gore)
Panel sterowania z ekranem
dotykowym

8. Wylot powietrza

Now

3.2. PANEL STEROWANIA — INFORMACJE OGOLNE
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A. lkony predefiniowanych trybow G. Przycisk +
smazenia H. Przycisk zasilania i Start/Pauza
B. Ikona wentylatora I.  Przycisk —
C. Przycisk temperatury/minutnika J. Warto$¢ minutnika lub temperatury
D. Przycisk Menu K. lkona stopni Celsjusza
E. Przycisk o$wietlenia L.  lkona minut
F.  lkona smazenia/podgrzewania
\.
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Lo Temperatura Czas (w minutach) Przypo-
smazenia mnienie o
Usta- Usta- obréceniu
lkona | Trvb predefi- | wienia Zakres wienia Zakres (sygnat
niowany domysl- | regulacji domysl- | regulacji dzwigko-
ne ne wy)
Frytki 200°C 80-200°C 30 1-60 Obréci¢
% Bekon 180°C 80-200°C 6 1-60 Obroci¢
< Kurczak,
e‘ udka 200°C 80-200°C 35 1-60 Obrécié
kurczaka
i”? Krewetki 180°C 80-200°C 12 1-60 Obroci¢
oC
@ Steki 180°C 80-200°C 12 1-60 Obroci¢
@ Ciasta 160°C 80-200°C 15 1-60 —
-
9))) | Ryba 180°C | 80-200°C 18 1-60 Obrécié
2 Suszenie o o 1 godzina
BB, | owocow | 45°C 30-80°C 8h -24 —
L Y godziny
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5.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

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

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia lub przed uzyciem go po dtuzszym okresie
przechowywania nalezy wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria zgodnie z instrukcjami podanymi
w rozdziale CZYSZCZENIE | KONSERWACJA.

USTAWIENIE

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na powierzchni rownej, stabilnej, suchej i odpornej na wysokie
temperatury.

WAZNE: Aby zabezpieczyé blat kuchenny lub blat stotu przed uszkodzeniem cieplnym, pod
urzgdzenie nalezy podtozy¢ mate zaroodporng. Niezastosowanie sie do tego zalecenia moze
spowodowac przyciemnienie blatu lub stotu, plamy lub trwate skazy.

6.

UZYTKOWANIE

Aby uzyskaé najlepsze efekty podczas smazenia w gorgcym powietrzu, zalecamy, jesli
urzadzenie jest zimne, wstgpne nagrzanie frytkownicy w trybie recznym przez 3 minuty
jeszcze przed natozeniem produktow spozywczych.

W koszu frytkownicy nalezy zawsze uzywac tacki przeptywu powietrza. Tacka umozliwia
cyrkulacje gorgcego powietrza wokét produktéw spozywczych, a nadmiar ttuszczéw i oleju
skapuje na dno kosza, przez co zapobiega ich gromadzeniu sie pod produktami.

. UZYWANIE FRYTKOWNICY

Wiozy¢ kosz frytkownicy do modutu gtéwnego z zatozong w $rodku tacka przeptywu
powietrza. Nie nalezy uzywac¢ kosza frytkownicy bez tacki przeptywu powietrza.
Podtaczy¢ urzadzenie do uziemionego gniazdka elektrycznego.
m Frytkownica przetgczy sie w tryb gotowosci. Na panelu sterowania bedzie
wyswietlany tylko przycisk % wskazujacy, ze frytkownica jest poditgczona do zasilania.
Dotkna¢ przycisku "}d}; aby wigczy¢ frytkownice.
m Po wigczeniu urzgdzenia domysina temperatura i czas w trybie recznym wynoszg 200°C
i 15 minut.

Nagrzewanie wstepne w trybie recznym

Aby rozgrzac frytkownice, nalezy dotknaé przycisku % aby wyswietli¢ ikone %JN a nastepnie

dotkngc¢ przycisku lub =, aby ustawi¢ w minutniku czas 3 minuty.

Dotkna¢ przycisku 7, aby wyswietlic ikone §°, a nastepnie dotkna¢ przycisku + lub —,

aby ustawi¢ temperature zgodnie z przepisem (— PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA,;

SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK).

Dotkna¢ przycisku % aby potwierdzic i rozpoczg¢ nagrzewanie.

m Zostanie wy$wietlony panel sterowania ¢ i zacznie migaé ikona 7:5. Na ekranie bedg
na przemian wyswietlane ustawienia czasu i temperatury.

m  Gdy minie czas ustawiony w minutniku, frytkownica powietrzna wytgczy sie
automatycznie i rozlegnie sie 5 sygnatow dzwiekowych.

Napetnianie kosza frytkownicy powietrznej

7.  Gdy ming 3 minuty i rozlegnie sie 5 sygnatéw dzwigkowych, nalezy wyja¢ kosz frytkownicy
za uchwyt i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.

8. Roztozy¢ przygotowane sktadniki na tacce przeptywu powietrza. Aby zagwarantowaé
wiasciwe usmazenie i dobrg cyrkulacje powietrza, nie nalezy przekracza¢ oznaczenia
poziomu ,MAX” w koszu frytkownicy.

Jesli przygotowywane sg dwa rozne produkty (sktadniki) jednoczesnie, mozna uzy¢

rozdzielacza. Wsuna¢ rozdzielacz w dwie szczeliny w koszu frytkownicy, strzatkg

skierowang w gore, i napetni¢ kazdg strone kosza sktadnikami.

m Upewni€ sig, ze sktadniki wymagajg takich samych ustawien smazenia i zmniejszy¢ ich
ilos¢ o potowe (— SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK;
PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA).

10. Wiozy¢ kosz frytkownicy powietrznej z powrotem do urzgdzenia gtéwnego.

UWAGA: Jesli uzytkownik woli smazy¢ swoje produkty w powietrzu w trybie zaprogramowanym,

kroki od 11 do 13 nalezy pomingc.

Smazenie w gorgcym powietrzu w trybie recznym

11.  Dotkng¢ przycisku %, aby wyswietli¢ ikone §° lub & a nastepnie dotknaé przycisku-l-
lub —, aby ustawié temperature i czas smazenia zgodnie z przepisem (— SMAZENIE
WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK; PREDEFINIOWANE TRYBY
SMAZENIA). N

12.  Dotknag¢ przycisku }{l) aby potwierdzi¢ i rozpocza¢ smazenie. N
m Zostanie wy$wietlony panel sterowania & i zacznie miga¢ ikona #2. Na ekranie beda

na przemian wyswietlane ustawienia czasu i temperatury.
13. Przejs¢ do kroku 17.

Smazenie w gorgcym powietrzu w trybie programowanym

14. Aby wstepnie nagrza¢ urzadzenie w trybie predefiniowanym, wystarczy kilkukrotnie dotkngé
przycisku E aby przewing¢ przez 8 predefiniowanych trybéw smazenia i zatrzymac sie,
gdy wybrany tryb zostanie pod$wietlony (— PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA).

m Podswietlony tryb predefiniowany bedzie miga¢ na panelu sterowania.

Jesli chce sig dostosowa¢ domysing temperature lub domysiny czas trybu

predefiniowanego, nalezy dotkng¢ przycisku % aby wyswietli¢ ikone {g’C lub %

przyciskami i = przeprowadzic¢ regulacje.

Dotkng¢ przycisku N(')’ aby potwierdzic i rozpoczg¢ smazenie. N

m Na panelu sterowania zostanie wyséwietlona ikona ¢, migajaca ikona @2 oraz ikona
trybu predefiniowanego. Na ekranie beda na przemian wys$wietlane ustawienia czasu i
temperatury. )

Aby wigczyé oswietlenie komory smazenia, wystarczy dotkngé przycisku “§¢. Po 60

sekundach oswietlenie wytgczy sige automatycznie.

W potowie czasu smazenia nalezy wyjaé kosz frytkownicy powietrznej, aby sprawdzi¢ na ile

produkty spozywcze sg zarumienione i gotowe. Niektore produkty wymagajg wstrzasniecia

lub obrécenia w potowie czasu smazenia. Chwyci¢é mocno uchwyt i delikatnie potrzasnaé

produktami w koszu frytkownicy lub odwrdci¢ produkty szczypcami (— PREDEFINIOWANE

TRYBY SMAZENIA; SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK).

Ponownie wiozy¢ kosz frytkownicy do modutu gtéwnego, aby kontynuowac smazenie.

a nastepnie




23.

24.

25.

m Pieczenie z przypominaniem o dwukrotnym obréceniu, pierwszy raz w 1/3 czasu
pieczenia i drugi raz w 2/3 czasu pieczenia, Boczek/Kurczak/Krewetki/Steki/Ryby z
przypomnieniem o jednym obroceniu w 2/3 czasu pieczenia.

Po wyjeciu kosza frytkownicy, frytkownica powietrzna wytgcza sie i wstrzymuje dziatanie
minutnika. Smazenie zostanie wznowione po ponownym wiozeniu kosza frytkownicy do
frytkownicy.

Jesli produkty spozywcze nie sg jeszcze gotowe i podczas procesu smazenia trzeba

dostosowac ustawienia minutnika lub temperatury, nalezy dotkng¢ przycisku 7§, aby

wyswietli¢ ikone BC lub %‘i a nastepnie przyciskami=f= i = przeprowadzi¢ regulacje.

Jesli chce sie zatrzymac lub wstrzymac proces smazenia, nalezy dotkng¢ przycisku %

m Smazenie zostanie zatrzymane, a ikona ¢ zgasnie. lkona @ bedzie miga¢ przez 20
sekund, a nastepnie zgasnie. Aby wznowi¢ smazenie, wystarczy nacisna¢ przycisk %
ponownie.

Poczekac¢, az minie odliczany czas i frytkownica wytaczy sie.

m Kiedy odliczany czas dobiegnie konca, na panelu sterowania wyswietlane beda:
komunikat ,END” (,KONIEC”), czerwony przycisk "}&, i migajaca ikona @2. Po 20
sekundach zgasnie ikona 7:!-, zakonczy sie 5 sygnatéw dzwiekowych, a wentylator
zatrzyma sie. Gdy frytkownica jest wytgczona w trybie gotowosci, wyswietlany jest tylko
przycisk '%)

Wyja¢ kosz frytkownicy i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie

temperatury. Uzy¢ szczypiec, aby przetozyé produkty spozywcze na pétmisek. Nie nalezy

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

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

papierem kuchennym z ttuszczu i oleju, aby zapobiec dymieniu. Poki urzgdzenie jest gorace,

nie bedzie konieczne wstepne nagrzewanie urzadzenia.

Aby wytgczyé¢ frytkownice powietrzna, nalezy dotkna¢ i przytrzymac przycisk % przez 3

sekundy.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia nalezy odigczy¢ przewod zasilajacy od gniazdka

elektrycznego. Przed przestawieniem lub wyczyszczeniem urzadzenia nalezy poczeka¢, az

urzadzenie catkowicie ostygnie.

& UWAGA - Ryzyko oparzen:

Gorgca powierzchnia! Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Podczas uzytkowania

element grzewczy i metalowe powierzchnie urzgdzenia nagrzewajg sie, a po zakonczeniu
smazenia oddajg zgromadzone w nich ciepto. Nalezy uzywa¢ uchwytéw lub gatek. Podczas
manipulowania gorgcym koszem frytkownicy powietrznej nalezy zawsze uzywac rekawic
kuchennych.

Goraca para! Uwaga na gorgcg pare wydobywajaca sie z wylotu powietrza frytkownicy lub
podczas wyjmowania z niej kosza.

6.2. SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK

7

Produkty

Min.-
maks.
llosé¢ (g)

Czas
(min)

Temperatura
(°C)

Wstrza-
sna¢é/
Obroécic

Uwaga

Ziemniaki i frytki

Cienkie mrozone
frytki

500-1000

Wstrza-
sngc

Grube mrozone
frytki

500-1000

Wstrza-
sngc

Zapiekanka
ziemniaczana

400

/

Mieso i drob

Stek

100-400

Obréci¢

Kotlety schabowe

100-400

Obréci¢

Hamburger

100-400

Obréci¢

Rolada z kietbasag

100-400

/

Udka kurczaka

100-400

Wstrza-
snac¢/Ob-
rocic

Piers z kurczaka

100-400

Obréci¢

Przekaski

Sajgonki

100-350

Obréci¢

Uzywac
gotowych
do uzycia w
piekarniku

Nuggetsy z
kurczaka

100-400

Wstrza-
sngc

Uzywac
gotowych
do uzycia w
piekarniku

Mrozone paluszki
rybne

100-350

Wstrza-
sng¢/Ob-
rocic¢

Uzywac
gotowych
do uzycia w
piekarniku

Mrozone grzanki z
pieczywa
przekagski serowe

100-350

Uzywac
gotowych
do uzycia w
piekarniku

Warzywa
nadziewane

100-350

/

Pieczenie

Ciasto

Uzywac formy
do pieczenia

Quiche

Uzywac formy
do pieczenia/
naczynia
zaroodpornego

Muffiny

Uzywac formy
do pieczenia

Stodkie przekaski

Uzywac formy
do pieczenia/
naczynia
zaroodpornego  J




6.3. BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Aby jeszcze przed spozyciem upewni¢ sig, ze migso, drob i ryby sg dokfadnie usmazone,
nalezy uzy¢ termometru do migsa. Przestrzegac tych bezpiecznych minimalnych temperatur
wewnetrznych zalecanych przez USDA. Odpowiednio do wtasnych preferencji, produkty
spozywcze mozna smazy¢ w wyzszej temperaturze wewnetrzne;j.

Wotowina, jagniecina 63°C (145 F)

Wieprzowina °F)

Mieso mielone °F)

Produkty drobiowe ... ... 74°C (165°F)

Ryby, owoce morza . ... 63°C (145°F)

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

. WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA W GORACYM POWIETRZU

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

O ile zywnos¢ nie jest wstepnie zapakowana i wstepnie nattuszczona, do smazenia
niektoérych produktow spozywczych nalezy uzywacé odrobiny oleju do smazenia (wystarczy
1-2 tyzki stotowe), aby zapewni¢ im chrupkos$c i ztoty kolor.

Aby uzyskac wiekszg chrupkosc¢, przed dodaniem oleju i smazeniem nalezy zawsze usungé
nadmiar wilgoci z produktéw spozywczych recznikiem jednorazowym. Olej kuchenny nalezy
wetrze¢, rozprowadzi¢ pedzelkiem lub réwnomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.
Pokroi¢ produkt na mniejsze kawatki, aby uzyskaé wiekszg chrupigcg powierzchnie.

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
tyzka oleju spozywczego.

We frytkownicy nie nalezy przygotowywac wyjatkowo ttustych potraw, takich jak kietbaski.
Aby upiec ciasto lub tarte lub usmazy¢ w gorgcym powietrzu delikatne lub nadziewane
sktadniki, mozna w koszu frytkownicy uzy¢ formy do pieczenia lub brytfanny.

Korzystajac z kupionego w sklepie ciasta, mozna szybko i tatwo 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. Ustawi¢ temperature na 150°C
na okoto 10 minut.

7. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odigczyé urzadzenie od
zasilania i pozostawi¢ do catkowitego ostygnigcia.

OSTRZEZENIE: Aby unikngé zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurzaé
urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakiejkolwiek innej cieczy.
Nigdy nie nalezy ich ptuka¢ pod biezgcg wodg.

Po kazdym uzyciu urzgdzenie nalezy wytgczyc.

Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie nalezy uzywac rozpuszczalnikéw, produktow
chemicznych lub $cierajgcych, szczotek drucianych, ostrych przedmiotéw ani myjek do
szorowania/druciakow.

Za pomoca miekkiej gabki umy¢ kosz frytkownicy powietrznej, tacke przeptywu powietrza

i przegrode w gorgcej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Wyptukac i doktadnie wysuszyé.
Kosz frytkownicy powietrznej mozna my¢é w zmywarce w jej gérnym koszu. Tace przeptywu
powietrza i przegrode mozna réwniez my¢é w zmywarce.

WSKAZOWKA: Jesli na koszu frytkownicy powietrznej, tacy przeptywu powietrza lub
rozdzielaczu znajdujg sie uporczywe resztki jedzenia, mozna napetnic¢ kosz frytkownicy
powietrznej ciepta wodg z mydtem, a nastepnie umiesci¢ w nim tace przeptywu powietrza i
rozdzielacz, aby namoczy¢ je przez okoto 10 minut. Dobrze wyptukac i doktadnie wysuszy¢.
Modut gtéwny przeciera¢ migkka, wilgotng szmatka. Aby usung¢ resztki produktow
spozywczych z elementu grzewczego, nalezy uzy¢ miekkiej szczoteczki lub wilgotnej
szmatki. Po wyczyszczeniu element nalezy catkowicie wysuszy¢ miekka, suchg $ciereczka.
Przed uzyciem lub schowaniem urzgdzenia nalezy odczekac, az wszystkie czesci wyschnq.
Urzadzenie odtgczone od gniazdka nalezy przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.

8 GWARANCJE

Gwarancje i ograniczenia odpowiedzialnosci

Produkty sg objete gwarancjag przez okres 36 miesiecy od daty zakupu lub daty dostawy do domu
klienta. W zaleznosci od kraju gwarancja ta obejmuje od 24 do 36 miesiecy prawnej gwarancji
zgodnosci.

W krajach, w ktorych obowigzuje 24-miesigczna prawna gwarancja zgodnosci, po wygasnieciu
pierwszej gwarancji wchodzi w zycie 12-miesieczna gwarancja handlowa, stanowigca
uzupetnienie tej ostatnie;j.

Warunki obowigzywania gwarancji

W przypadku prawnej gwarancji zgodnosci
Zachecamy do zasiegniecia informacji u dystrybutora i/lub zapoznania sie z jego OWS (Ogolnymi
Warunkami Sprzedazy).

W przypadku gwarancji handlowej

Zachecamy do zwrotu produktu do recepcji sklepu, w ktérym zostat kupiony wraz z dowodem
zakupu (np. paragonem) produktu i jego akcesoridow w oryginalnym opakowaniu dla wszystkich
krajow poza Francjg. Nalezy réwniez podac takie informacje, jak data zakupu, model i numer
seryjny lub IMEI (informacje te zwykle znajduja sie na produkcie, opakowaniu lub dokumencie
stanowigcym dowdd zakupu). Nalezy dostarczy¢ produkt z wszystkimi akcesoriami niezbednymi
dla jego prawidtowego funkcjonowania (zasilacz, adapter itd.). W przypadku, jesli reklamacja jest
objeta gwarancjg, w zaleznosci od obowigzujgcych przepiséw miejscowych serwis naprawczy
moze:

* Przeprowadzi¢ naprawe lub wymieni¢ uszkodzone czgsci.

» Wymieni¢ zwracany produkt na inny o co najmniej takiej samej funkcjonalnosci i rbwnowaznych
parametrach wydajnosciowych.

» Zwrdcic cene zakupu produktu, okreslong w dokumencie stanowigcym dowdd zakupu.

W produktach naprawionych lub wymienionych mogg znajdowac sie komponenty i wyposazenie
nowe i/lub regenerowane.

Gwarancja handlowa nie obowigzuje w nastepujacych przypadkach:

» Uszkodzenia lub problemy spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem, wypadkiem,
przeprowadzeniem jakichkolwiek przerébek urzadzenia lub podtgczeniem go do zasilania
elektrycznego o nieprawidtowych parametrach natezenia lub napiecia.

» Uzytkowanie lub przechowywanie szkodliwe dla dobrej konserwacji urzgdzenia (utlenianie,
korozja), wykorzystywanie energii, uzytkowanie lub instalacja niezgodne z instrukcjami
producenta, zaniedbanie lub stosowanie nieodpowiednich urzgdzen peryferyjnych,
oprogramowania lub materiatéw eksploatacyjnych.

* Profesjonalne lub zbiorowe, przemystowe lub komercyjne wykorzystanie produktu.

* Przeprowadzenie modyfikacji urzgdzen, ktérych plomba gwarancyjna lub numer seryjny zostaty




uszkodzone, naruszone, usuniete lub ulegty oksydacji.

» W przypadku baterii przeznaczonych do wymiany i akcesoriow okres gwarancji wynosi 6
miesiecy.

» Uszkodzenie baterii spowodowane przetadowaniem lub nieprzestrzeganiem wskazowek
bezpieczenstwa zawartych w instrukcji obstugi.

» Uszkodzenia o charakterze estetycznym, takie jak zarysowania, wybrzuszenia lub akty
wandalizmu.

» Uszkodzenia spowodowane przeprowadzeniem jakichkolwiek prac przez osoby nieuprawnione.
» Uszkodzenia spowodowane normalnym zuzyciem lub starzeniem sie produktu: uszczelki, filtry,
akcesoria, szczotka i wgz do odkurzacza, lampy, lampy do rzutnikéw, topatki do pralek itp.

* Aktualizacja oprogramowania zwigzana z modyfikacjg parametrow sieci

» Uszkodzenia spowodowane przez elementy znajdujgce sie poza urzadzeniem (ciata obce,
owady itp.)

» Zawartos¢ urzadzen — zamrazarka, pralka itd. — (zywno$¢, odziez itd.).

» Uszkodzenia produktu spowodowane uzyciem oprogramowania innych producentéw w celu
zmodyfikowania, zmiany, adaptacji lub modyfikaciji istniejgcych.

» Uszkodzenia produktu spowodowane jego uzyciem bez akcesoriéw zatwierdzonych przez
producenta.

» Normalne zuzycie lub uszkodzenia czesci wynikajgce z uzytkowania: opona, detka, hamulec itp.

Klient jest odpowiedzialny za regularne tworzenie kopii zapasowych danych znajdujgcych sie na

jego dysku twardym lub w pamieci wewnetrznej urzadzenia przed jego przekazaniem do naprawy.

Auchan nie ponosi odpowiedzialnosci za utrate lub zniszczenie przechowywanych danych ani

za uszkodzenia oprogramowania, w szczegoélnosci wynikajgce z przywrdcenia parametrow
fabrycznych lub awarii.

Analogicznie producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za sprawdzenie, czy ze zwracanych
produktow zostaty wyjete karty SIM/SD.

Powyzsze postanowienia w zaden sposoéb nie ograniczajg ani nie eliminujg: gwarancji prawnej,

o ktorej mowa powyzej oraz gwarancji handlowej producenta, jesli jest udzielana (patrz karta
gwarancyjna).
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1. BIZTONSAGI UTASITASOK

Az elsd hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati
utasitast. Fontos biztonsagi informacidkat, valamint a készulék
hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat
tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késoObbi tajékozodas
céljabal, és adja at a készulék lehetséges Uj tulajdonosanak.

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

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

3. Ezakészulékbeépitettidbzitdvelrendelkezik, ésautomatikusan
kikapcsol, amikor az id6 letelt.

4. Akészuléket O és 8 év kozotti gyermekek nem hasznalhatjak.
A készuléket akkor hasznalhatjak 8 éves vagy annal idésebb
gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis
képességekkel rendelkezd, 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 jard
veszélyeket. Gyermekek nem végezhetik a készulek tisztitasat és
karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél id6sebbek, és felnétt feligyeli
Oket. Akészuléket és annak kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb
gyermekektdl.

5. Gyermekek ne jatsszanak a készulékkel.

6. Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozodugo, a haldzati
vezeték vagy a készulék maga barmilyen médon megseérult.
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7. Az aramutés elkerllése érdekében a sérllt haldzati vezetéket
csak a gyartoval, illetve a gyartd hivatalos szervizében, vagy
megfelelGen képzett szakemberrel szabad kicseréltetni.

8. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érien a forrd
feluletekhez. A  készulék feluletei  rendkivdl
felforrésodnak hasznalat kdzben, és hasznalat utan

egy ideig még forrék maradhatnak.

9. Tisztitas vagy karbantartas el6tt hagyja a készuléket teljesen

lehdlni.

10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyart6 nem

javasol, akkor az sérulést okozhat.

11. A vezetéket tartsa tavol a forré fellletekt6l. Ne dugja be a

halézati kabelt, és nedves kézzel ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

12. Ne hagyja, hogy a halézati vezeték lelogjon az asztal szélérdl,

vagy forr¢ fellletekkel érintkezzen.

13. Mivel a haldézati aljzat a készulék levalasztasara is szolgal, a

haldzati aljzatnak mindig kdnnyen hozzaférhetének kell lennie.

14. Ne helyezze a készuléket forrd gaz fézblapra, elektromos

kalyhara, vagy flt6testre, 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 mikodtesse a készuléket fellgyelet nélkul.

17. Ha a készulék fekete fUstot bocsat ki, azonnal huzza ki a

konnektorbdl, és a sutérekesz kivétele elbtt varja meg, amig a fust

megszinik.

18. Ez a készulék csak haztartasi célokra szolgal. Nem kulteéri

hasznalatra készult.

19. M) Ez a szimbdlum jelzi, hogy az anyagok engedéllyel

Qf rendelkeznek étellel valo érintkezéshez.

20. E Akészulék jelolése (athuzott szemetes edény szimbolum)
= megfelel a 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek ,hasznalt
elektromos és elektronikus berendezésekrél” . Ez a

jeldlés arrdl tajékoztat, hogy hasznos élettartamat kovetben ezt a
berendezést nem szabad mas haztartasi hulladékkal egyutt
kidobni. A felhasznal6 koteles azt atadni a hasznalt elektromos és
elektronikus berendezések begyijtdinek. A begyjtés lebonyolitai,
beleértve a helyi gy(jtépontokat, Uzleteket és helyi
onkormanyzatokat, megfelel6 rendszert alakitanak ki a
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berendezések begyjtésere. Ahasznalt elektromos és elektronikus
termékek megfelel6 begylijtésével elkerllheték a veszélyes
alkatrészek jelenlétébdl, valamint a berendezések nem megfeleld
tarolasabol és kezelésébdl eredd, az emberi egészségre és a
kornyezetre karos hatasok.

21. Akészuléketnemlehetkulsé idézitdvel vagy kuldntaviranyitoval
mikaodtetni.

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

23. Sutés kozben ne tegye a késziléket falhoz vagy mas
készllékekre. Minden oldalrél tartson legalabb 10 cm-es
tavolsagot. Ne blokkolja a készulék légbemeneti és légkimeneti
nyilasait.

24. Ne hasznalja ezt a keészuléket viz vagy er6s nedvesség
kozelében (példaul nedves pincében, Uszomedence, mosdokagylo,
kad mellett).

25. Soha ne toltse meg a légkeveréses sutd kosarat/fiokjat olajjal.
A hagyomanyos olajsutdkkel ellentétben a Iégkeveréses sutbkben
kevés olajra van szukség a ropogds eredmény eléréséhez.

26. Ez a termék ,G” energiahatékonysagi osztalyu fényforrast
tartalmaz.




2. MUSZAKI ADATOK

rNévIeges feszlltség:

220-240 V~, 50-60 Hz

(" Elére beallitott siitési
modok

Hémérséklet

Id6tartam (perc)

Teljesitményfelvétel:

2000 W

Hémérséklet tartomany:

80°C—-200°C

El6re
beallitott
méd

Alapér-
telme-
zett

Allithato
tartomany

Alapér-
telme-
zett

Allithato
tartomany

Megfor-
ditas em-
lékeztetd
(hangjel-

zés)

1d6zit6:

1-60 perc

Kapacitas:

7,61(8 qt)

KVedelml osztaly:

|. osztaly

Hasabburgo-
nya

200 °C

80-200 °C

30

1-60

Forditas

3. AKESZULEK LEIRASA

3.1. LEGKEVERESES SUTO

Szalonna

80-200 °C

Forditas

Légbemeneti nyilas

Kdézponti egység

Légaramlas tarca
Terelvalaszto (felfelé mutato nyillal)

Sutbkosar fogantyuja . Erint6képerny6s kezelépanel
Légkeveréses sutbkosar atlatszé . Levegd kilépé nyilasa

ablakkal

Csirkecomb

80-200 °C

Forditas

80-200 °C

Forditas

3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE

X

S & W@ ® o &

) )

Q_
B
G_—
®_
@_

(4

4
(I)_

Steakek

80-200 °C

Forditas

Sutemények

80-200 °C

80-200 °C

Forditas

Szaritott
5 gyumolcsok

El6re beallitott stitési mod ikonok . +gomb

Ventilator ikon

Bekapcsolo és start/szlinet gomb

1d6zité6/hémérséklet gomb . - gomb

Menl gomb
Vilagitas gomb
Sutés/fités ikon

1d6zitd vagy hémérséklet érték
Celsius ikon
Perc ikon

3.3. ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK
Alégkeveréses siit6 8 elbre bedllitott sttési moddal rendelkezik. Az alapértelmezett id6t és

hémérsékletet az elére beallitott médokban lehet beallitani. A sitési idé és a hdmérséklet az étel
méretétdl, mennyiségétdl, tipusatol és attol fliggden valtozhat, hogy az étel fagyasztott-e vagy

sem. A beadllitasokat szikség szerint végezze el.

62

30-80 °C

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A terméket vegye ki a csomagolasbol.
Ellenérizze, hogy a légkeveréses sutének nincs-e lathaté sérilése, és nem hianyoznak-e

alkatrészek.

Akeésziilek els6 hasznalata el6tt, vagy hosszabb tarolas utan térténé hasznalat elétt
tisztitsa meg a késziiléket és a tartozékokat a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben talalhato

utasitasok szerint.

5. ELHELYEZES

u A késziléket sima, stabil, szaraz és héallé fellletre helyezze.

FONTOS: Hasznaljon héallo alatétet a késziilék alatt, hogy megvédije a konyhapultot vagy az
asztallapot a hé okozta karosodastol. Ennek elmulasztasa esetén a munkalap vagy az asztal

fellilete sotétebbé valhat, elszinez6dhet vagy maradando foltok keletkezhetnek rajta.




6.

UZEMELTETES

A legjobb eredmény elérése érdekében a légkeveréses sutés soran javasoljuk, hogy a
légkeveréses sutét 3 percig melegitse eld, mielétt az ételt beletenné, ha a készulék hideg.
Mindig hasznalja a Iégaramlas talcat a légkeveréses sltékosaraban. A talca lehetbvé teszi,
hogy a forré levegd keringjen az étel kortl, a felesleges zsirok és olajok pedig a kosar aljara
csopdgjenek, ami megakadalyozza, hogy 6sszegylljenek az étel alatt.

. ALEGKEVERESES SUTO

Helyezze be a légkeveréses siutékosarat a féegységbe ugy, hogy a légaramlas talca belul

legyen. Ne hasznalja a légkeveréses sltékosarat a Iégaramlas talca nélkul.

Csatlakoztassa a készlléket foldelt elektromos haldzati aljzathoz.

m Alégkeveréses sitd készenléti izemmaddba lép. A kezel6panelen csak a }(/_)
gomb jelenik meg, amely azt jelzi, hogy a légkeveréses sutd csatlakoztatva van a
tapegységhez.

A légkeveréses sité bekapcsolasahoz érintse meg a }6 gombot.

m Akészulék bekapcsolasa utan az alapértelmezett hémérséklet és idé kézi izemmaodban
200 °C és 15 perc.

Elémelegités kézi iizemmaoddal

4.

A légkeveréses sitd eldmelegitéséhez érintse meg a (/g gombot a % ikon

megjelenitéséhez, majd érintse meg a vagy a =— gombot az idézité 3 perces

beallitadsahoz.

Erintse meg a g gombot a 8 ikon megjelenitéséhez, majd érintse meg a + vagy a =

gombot a h6meérséklet beallitasahoz a receptnek megfeleléen (— ELORE BEALLITOTT

SUTESI MODOK LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO).

Erintse meg a O 1) gombot a megerdsitéshez és az eIomeIegltes megkezdéséhez.

= Akezeldpanelen megjelenik a ¢ és a villogd @& ikon. Az id6zit6 és a hmérséklet
értékei valtakozva jelennek meg a képernyén.

m Alégkeveréses suté automatikusan kikapcsol, és 5-sz6r sipol az id6ézit6 végeén.

A légkeveréses siitékosar megtoltése

10.

Miutan letelt a 3 perc, és 5 hangjelzést hallott, hizza ki a Iégkeveréses sutékosarat a
fogantyujanal fogva, és helyezze sima és héallé feluletre.
Helyezze az elékészitett hozzavalokat be légaramlas tarcara. A megfelel6 sités és
légaramlas biztositasa érdekében ne Iépje tul a Iégkeveréses sitékosar belsejében 1évé
,MAX” szint jel6lést.
Ha egyszerre két kiilonb6z6 dsszetevot készit, hasznalhatja a térelvalasztot. Csusztassa a
térelvalasztét a légkeveréses sutékosar két nyilasaba ugy, hogy a nyil felfelé mutasson, és
toltse meg a kosar mindkét oldalat a hozzavalokkal.
[ Gyozodjon meg rola, hogy az dsszetevok azonos slitési beallitasokat igényelnek-e,
és csokkentse a hozzavalok mennyiségét a felére (— LEGKEVERESES SUTES
UTMUTATO; ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).
Helyezze vissza a légkeveréses sutékosarat a kdzponti egységbe.

MEGJEGYZES: Ugorja 4t a 11-13. épést, ha inkabb az elére beallitott méddal szeretne siitni.

Légkeveréses siités kézi lizemmaoddal

1.

12.

Erintse meg a (/@ gombot a {ilc vagy a %ﬂ megjelenitéséhez, majd érintse meg a -I- vagy

a = gombot a sitési hémérséklet és id6 beallitasahoz a receptnek megfeleléen (—

LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO; ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).

Erintse meg a’ () gombot a megerdsitéshez és a s‘utes megkezdéséhez.

m Akezel3panelen megjelenik a ) ¢s a villogo @ ikon. Az id6zité és a hémérseklet
értékei valtakozva jelennek meg a képernyén.

Ugorjon a 17. lépésre.

Légkeveréses siités elére beallitott izemmaddal

14.

Az elbre bedllitott méd kivalasztasahoz, tébbszdr érintse meg a E gombot, hogy a 8 elére
beallitott stitési mod kotozott gorgessen, és alljon meg, amikor a kivant moéd ki van jelélve
(— ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).

m Akezel6panelen villogni fog a kiemelt elére beallitott mod.

Ha az Elére bedllitott méd alapértelmezett hémérsékletét vagy idejét kell beallitania, érintse

meg a (/g gombot a [ﬂ vagy a %ﬁ megjelenitéséhez, majd a beallitdshoz érintse meg a

vagy a — gombot.

Erintse meg a '}’. gombot a megerf@sitéshez és a sutés megkezdéséhez.

m Akezelépanelen megjelenik a ¢, a V|Ilogo = s az El6re bedllitott méd ikon. Az idézitd
és a h6mérséklet értékei valtakozva jelennek meg a kepernyon

A sltétér vilagitasanak bekapcsolasahoz érintse meg a f gombot. A lampa 60 masodperc

utan automatikusan kikapcsol.

A sutési id6 felénél huzza ki a légkeveréses sutékosarat, hogy ellenérizze az étel piritasat és

sutési szintjét. Bizonyos ételeket a sutés felénél fel kell razni, vagy meg kell forgatni. Fogja

meg erbsen a fogantyUt, és 6vatosan razza meg az ételt a légkeveréses sutékosarban, vagy
forditsa meg az ételt egy fogoval, a megfelelé modon (— ELORE BEALLITOTT SUTESI

MODOK; LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO). A siités folytatasahoz helyezze vissza a

légkeveréses sitékosarat a kozponti egységbe.

m  Sult krumpli kétszeri megforditas emlékeztetével, az egyik a sutési idé 1/3-anal, a masik
a sUtési id6 2/3-anal, szalonna/csirkehus/garnélarak/steak/hal egyszeri megforditas
emlékeztetbvel a sltési id6 2/3-anal.

Alégkeveréses sit6 kikapcsol, és sziinetelteti az id6zit6t, amikor a Iégkeveréses
sitékosarat kiveszik, és folytatja a siitést, amikor a légkeveréses sitékosarat
visszahelyezik a légkeveréses siitébe.

Ha az étel még nem késziilt el, és a sUtési folyamat soran médositani kell az id6zitét vagy

a hémérsékletet, akkor érintse meg a %g gombot a [5 vagy a W megjelenitéséhez, majd a

bedllitdshoz érintse meg a vagy a = gombot.

Ha le kell allitani vagy szlineteltetni kell a sutési folyamatot mielétt befejezédik, akkor érintse

meg a % gombot.

m Asités leall, és a ¢ ikon nem jelenik meg. A @ ¢\- ikon 20 masodpercig villog, majd
kikapcsol. A sttés folytatasahoz ismét megérintheti a % gombot.

Varja meg, amig az idézit6 lejar, és a légkeveréses siitd kikapcsol.

m  Amikor az id6zit6 lejar, a kezelopanelen megjelenik az ,END” (vége) felirat, a % ésand
ikon villog. 20 masodperc elteltével a c\- ikon 5 sipolassal kikapcsol, és a ventilator leall.
Csak a ’}’. gomb jelenik meg, ha készenléti lzemmaodban a Iégkeveréses sitd kikapcsolt
allapotban van.

Huzza ki a légkeveréses slt6kosarat, és helyezze sima és héallo fellletre. Hasznaljon

egy fogot, hogy az ételt talalo talra helyezze. Ne forditsa meg a kosarat, nehogy az aljan

Osszegylilt felesleges zsirokat és olajokat az ételre ontse.

Ha folytatni kell a sttést egy masik adag étellel, torolje le konyhai papirtoriével a

légkeveréses sitékosar aljan |évé felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza a

fustolést. A késziiléket nem kell elémelegiteni, amig meleg.

A légkeveréses siitd kikapcsolasahoz érintse meg és 3 masodpercig tartsa lenyomva a }@,

gombot.

Ha befejezte a készilék hasznalatat, hizza ki a halézati kabelt a halézati aljzatbdl.

Athelyezés vagy tisztitas elétt hagyja teliesen kihdilni a késziiléket.

VIGYAZAT - égési sériilések veszélye:

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

Forré géz! Vigyazzon, nehogy forré g6z tavozzon a készulék légkimeneti nyilasan, vagy a
légkeveréses sutékosar eltavolitasakor.




6.2. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO 6.3. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELS® HOMERSEKLET
7

Min.—max N A hus, a baromfi és a hal fogyasztasa el6tt hiushémérdvel ellendrizze, hogy jol atsliltek-e. Kévesse
Etel Me-nn ; : 1dé Hoémérséklet Razas/ Megieqyzés ezeket az USDA 4ltal ajanlott biztonsadgos minimalis belsé hémérsékleteket. Igény szerint
°noYE | (min.) (°C) forditas glegyz magasabb bels hémérsékleten is siithet ételeket.

ség (9) Marha, barany 63 °C (145 °F)

Burgonya és hasabburgonya Sertéshus ... 71°C (160 °F)

. Daralt husok ... 71°C (160 °F)

Vekony fagyasztott | - 54 100 Baromifi termékek . 74°C (165 °F),

hasabburgonya Hal, rakfélék 63 °C (145 °F)

Vastag fagyasztott Hus, baromfi, maradék melegitése 74 °C (165 °F),

hasabburgonya 500-1000 B 3 .
. LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

Rakott burgonya 400
— - Az étolajok, mint példaul a repce-, napraforgo- vagy néveényi olaj, jol hasznalhatok
Hus és szarnyasok légkeveréses slitéshez.
Steak 100—400 Forditas Ha az ételek nincsenek el6csomagolva és elére bekenve, tegyen egy kis étolajat (csak 1-2
evOkanal) bizonyos ételekre, hogy ropogdsra és aranybarnara suljenek.
Sertés csikok 100-400 Forditas Az ételeket az olajjal bekenés és siités el6tt konyhai papirtdriével mindig szaritsa meg,
Hamburger 100—400 Forditas hogy az eredmé__n}f ropogc’)sa}bb Ie_gyen. Egyenletesen dorzsdlje ra, ecsettel vigye fel, vagy
permetezze a sutdolajat az élelmiszerekre.
Virslis tekercs 100-400 / Végja az ételeket kisebb darabokra, hogy nagyobb fellleten legyen ropogos.
Husok sutésekor helyezze 6ket egy rétegben a légkeveréses sutékosarba, hogy
egyenletesen piruljanak, és jol at tudjanak sdlni.
Ropogos hazi hasabburgonya vagy burgonya szeletek készitéséhez vizben aztassa a
Csirkemell 100-400 Forditas frissen hamozott és vagott burgonyat 30 percig. Szaritsa meg konyhai papirtorlével, majd
kenje be 1 ev6kanal étolajjal a Iégkeveréses sutés el6tt.
Ne készitsen tul zsiros ételeket, példaul kolbaszt a leveg&ben.
Hasznaljon Hasznaljon sitéformat a légkeveréses sitékosarban sitemény vagy quiche siitéséhez,
Tavaszi tekercs 100-350 Forditas sutésre illetve finom vagy toltott 6sszetevok Iégkeveréses siitéséhez.
készet Hasznalhat bolti tésztat toltott ételek, példaul calzone, gyors és egyszer(i készitéséhez. A
boltban vasarolt tésztaval késziilt ételek hamarabb elkészlilnek, mint a hazi tészta.
. o A légkeveréses siit6 az élelmiszerek felmelegitéséhez is hasznalhaté. Allitsa a
100-400 Razas i‘ggzsgf hémérsékletet 150 °C-ra koriilbeldl 10 percig.

— e | Fasenaion 7. TISZTITAS ES APOLAS

halrudacskak 100-350 forditas stitésre /|\ FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt hizza ki a késziiléket az elektromos alizatbl, és

Razas/

Csirkecomb 100-400 forditas

Ragcsalnivalok

Fagyasztott Hasznaljon

csirkehus

készet hagyja teliesen lehdilni.

Fagyasztott Hasznaljon
panirozott 100-350 sutésre
sajt falatkak készet

Toltott zldségek 100-350 / Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

Siités A készlilék tisztitdsahoz soha ne hasznaljon oldoszereket vagy surold hatasu
tisztitoszereket, drotkefét, éles targyakat vagy surolészivacsot.

Tisztitsa meg a légkeveréses sitékosarat és a térelvalasztot meleg, mosogatészeres
vizzel és puha szivaccsal. Oblitse le, és gondosan szaritsa meg. A légkeveréses siitékosar
Hasznaljon mosogatégépben a mosogatogép felsé allvanyan mosogathaté. A légaramlas talca és a
Quiche stitéformat/ térelvalaszté is mosogatdégépben mosogathato.

Sutotal TIPP: Ha a Iégkeveréses sutékosarban, a Iégaramlas talcan vagy a térelvalasztén
makacs ételmaradékok vannak, akkor a Iégkeveréses sitékosarat megtdltheti meleg
mosogatdszeres vizzel, majd a Iégaramlas talcat és a térelvalasztot beletéve korulbelil 10
percig aztassa 6ket. Alaposan 6blitse le, és gondosan szaritsa meg.

Hasznaljon Torolje at a kézponti egységet puha, nedves térlékendével. Hasznaljon puha kefét vagy
Edes harapnivalok siitéformat/ nedves torl6kend6t, hogy eltavolitsa az ételmaradvanyokat a fiitéelemrél. Puha, szaraz
Sitetal torlével teljesen torolje szarazra.

J/ Hasznalat vagy tarolas elétt hagyja az alkatrészeket teljesen megszaradni.

A késziiléket kihuzott allapotban, hiivos és szaraz helyen tarolja.

FIGYELMEZTETES: Az elektromos veszély elkeriilése érdekében ne meritse a
kdzponti egységet, a halézati vezetéket vagy a csatlakozddugét vizbe vagy mas
folyadékba. Soha ne 6blitse 6ket a csap alatt.

Hasznaljon

Sltemény sut6format

Hasznaljon

Muffin sitéformat

.
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CUPRINS:

1.INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA
2. SPECIFICATII TEHNICE

3. DESCRIEREA PRODUSULUI
4.INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

5. AMPLASAREA

6. FUNCTIONAREA

7. CURATAREA S| INGRIJIREA

8. GARANTII

1. INSTRUCTIUNI PRIVIND 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 ava proteja impotriva pericolelor electrice, nu scufundati
aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in apé ori In orice
alt lichid. Nu le clatiti niciodata sub jetul de apa de la robinet.
(consultati sectiunea CURATAREA SI INGRIJIREA).

2. inceeace prlveste mstructlunlle pentru curatarea suprafetelor
care intra in contact cu alimente sau ulei, consultatl sectiunea
CURATAREA S| INGRIJIREA.

3. Acest aparat are un temporizator incorporat si se va opri
automat la terminarea acestuia.

4. Acest aparat nu trebuie utilizat de copii cu varsta cuprinsa intre
0 si 8 ani. Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste
8 ani si de persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse ori lipsite de experienta si cunostinte, daca acestea au fost
supravegheate sau instruite cu privire la utilizarea aparatului in
conditii de siguranta si daca inteleg pericolele implicate. Curatarea
si intretinerea de catre utilizatori nu trebuie sa fie efectuate de
copii, cu exceptia cazului in care acestia au peste 8 ani si sunt
supravegheati. Tineti aparatul si cablul acestuia intr-un loc
inaccesibil copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu scula.

6. Nu utilizati acest aparat daca stecherul, cablul de alimentare
sau aparatul insusi este deteriorat in vreun fel.

L=~ B~ i+ = = B~ i
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7. In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie inlocuit de catre producator, de catre agentul sau de
service sau de catre persoane cu calificare similara pentru a evita
un pericol.

8. RISC DE PRODUCERE A ARSURILOR: Nu atingeti
suprafetele fierbinti. Suprafetele aparatului marcate cu
acest semn devin foarte fierbinti in timpul utilizarii si

pot raméane fierbinti pentru o perioada de timp dupa utilizare.

9. Lasati aparatul sa se raceasca complet inainte de orice

operatiune de curatare sau intretinere.

10. Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate de

producatorul aparatului poate provoca raniri.

11. Tineti cablul de alimentare departe de suprafetele fierbinti. Nu

conectati cablul de alimentare si nu actionati panoul de control cu

mainile ude.

12. Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea

bufetului sau sa atinga suprafete fierbinti.

13. Atunci cand priza de curent serveste ca mijloc de deconectare

a aparatului, aceasta trebuie sa ramana usor accesibila.

14. Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unui aragaz sau a

unui arzator electric fierbinte ori intr-un cuptor incalzit. Nu asezati

nimic deasupra aparatului.

15. Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele descrise in acest

manual. Utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate provoca

raniri.

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 exclusiv uzului casnic. Acesta nu

este destinat utilizarii in exterior.

19. ] Acest simbol indica faptul ca materialele sunt aprobate

pentru contactul cu alimentele.

20. E Marcajul acestui aparat (simbolul unui tomberon de gunoi

barat) este in conformitate cu Directiva Europeana

201 2/1 9/UE privind ,echipamentele electrice si electronice
uzate”. Acest marcaj semnifica faptul ca dupa terminarea duratei
sale utile de viata, echipamentul nu poate fi eliminat impreuna cu
alte deseuri menajere. Utilizatorul este obligat sa il predea
operatorilor care colecteaza echipamente electrice si electronice
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uzate. Operatorii de colectare, inclusiv punctele de colectare 2. SPECIFICATII TEHNICE
locale, magazinele si colecctivitatile locale, creeaza un sistem
adecvat pentru colectarea echipamentelor. Colectarea
corespunzatoare a echipamentelor electrice si electronice uzate
evita impactul negativ asupra sanatatii umane si a mediului, ce ar Interval de temperatura: 80°C-200"C
putea rezulta din prezenta componentelor periculoase, precum si Temporizator: 1 - 60 minute

din depozitarea si tratarea necorespunzatoare a acestor Capacitate: 7,6 L(8at)
echipamente. \ Clasa de protectie: Clasa |

21. Aparatul nu este destinat sa fie utilizat cu ajutorul unui

temporizator extern sau al unui sistem de comanda de la distanta. 3. DESCRIEREA PRODUSULUI
22. Nu folositi aparatul in apropierea unor lichide sau gaze
inflamabile sau a unor materiale inflamabile (de exemplu, perdele,
fete de maSé’ tapet, etC-)- . Admisie aer . Tava cu flux de aer

23. Nu asezati aparatul contra unui perete sau a altor aparate. . Unitate principala . Separator (cu ségeata in sus)
Lasati un spatiu liber de cel putin 10 cm pe toate laturile. Nu acoperiti | Cos v cu aer cu fereastra | Prigh o evacuare a sora-
orificiile de admisie si de evacuare a aerului ale aparatului. transparenté

24. Nu utilizati aparatul langa apa sau zone cu umiditate puternica
(de exemplu intr-un subsol umed, l&nga o piscina sau cada de 3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE CONTROL
baie).
25. lzlu umpleti niciodata cosul/ sertarul friteuzei cu aer cu ulei. VS & %W @ ® a &
Spre deosebire de aparatele de prajit traditionale, friteuzele cu aer o
necesita putin sau deloc ulei pentru a produce rezultate crocante. & _|_
26. Acest produs contine o sursa de iluminat cu eficienta energetica $
de clasa G. "y —

(Tensiune nominala: 220-240 V~, 50-60 Hz
Consum electric: 2000 W

3.1. FRITEUZA CU AER

Pictograme pentru modul de gatit . Buton +

presetat . Buton de oprire si pornire/pauza
Pictograma ventilator . Buton -

Buton de temperatura/temporizator . Valoarea temporizatorului sau a
Buton de Meniu temperaturii

Buton ,Lumina“ . Pictograma Celsius

Pictograma Gitire/incalzire . Pictograma minute

.
3.3. MODURI PRESETATE DE GATIRE

Friteuza cu aer are 8 moduri de gatit presetate. Ora si temperatura implicita din modurile
presetate este reglabild. Timpul si temperatura de gatire pot varia in functie de dimensiunea,

cantitatea, tipul de alimente si daca alimentele sunt sau nu congelate. Ajustati setarile dupa cum
este necesar.
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4 . s
Moduri de gatit 5 " f Alerta
prestabilite Temperatura Timp (min.) pentru

Setari intoarcere
Interval din Interval (semnal

reglabil reglabil sonor)

Setari
din
fabrica

Picto- Mod

grama presetat fabrici

Cartofi prajiti | 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Intoarceti

Suncé 80-200 °C Intoarceti

Pui, copanele

X 80-200 °C Intoarceti
de pui ’

Creveti 80-200 °C Tntoarceti

Biftecuri 80-200 °C Intoarceti

Prajituri 80-200 °C

Peste 80-200 °C Intoarceti

Deshidrata-

rea fructelor 30-80°C

4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepértati toate ambalajele.

Asigurati-va ca friteuza cu aer nu prezinta deteriorari vizibile si nu-i lipsesc piese.

Tnainte de a utiliza aparatul pentru prima daté sau inainte de a-I utiliza dupa o depozitare
prelungita, curatati aparatul si accesoriile conform instructiunilor din sectiunea CURATAREA
SI INGRIJIREA.

AMPLASAREA

Amplasati aparatul pe o suprafata plana, stabila, uscata si rezistenta la caldura.
IMPORTANT: Utilizati un covoras rezistent la caldura sub aparat pentru a proteja blatul din
bucatarie sau tablia mesei de deteriorarea cauzata de caldura. Nerespectarea acestui lucru poate
duce la intunecarea blatului sau a finisajului mesei, pete sau decolorari permanente.

6. FUNCTIONAREA

u Pentru cele mai bune rezultate cand prajiti cu aer, va recomandam sa preincalziti friteuza cu
aer timp de 3 minute Tnainte de a adauga alimente, daca aparatul este rece.

u Folositi intotdeauna tava cu flux de aer din cosul friteuzei cu aer. Tava permite aerului
fierbinte sa circule in jurul alimentelor si excesul de grasimi si uleiuri sa se adune pe fundul
cosului, impiedicand colectarea sub alimente.

. UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER

Introduceti cosul de friteuza cu aer in unitatea principala cu tava cu flux de aer in interior. Nu

folositi cosul pentru friteuza cu aer fara tava cu flux de aer.

Conectati aparatul la o priza cu impamantare.

m Friteuza va intra in modul de asteptare. Panoul de control va afisa numai butonul )
pentru a indica ca friteuza cu aer este conectata la sursa de alimentare.

Atingeti butonul % pentru a porni friteuza cu aer.

m Dupa pornirea aparatului, temperatura si timpul implicite in modul manual sunt de 200 °C
si 15 minute.

Preincalzirea cu modul manual

4. Pentru a preincalzi friteuza cu aer, atingeti butonul % pentru a afisa pictograma %‘fﬂ apoi
atingeti butonul -I- sau — pentru a seta 3 minute pe temporizator.

5. Atingeti butonul (/ﬁ pentru a afisa pictograma {BC, apoi atingeti butonul + sau — pentru
a seta temperatura in functie de retetd (— MODURIDE GATIRE PRESETATE; GHID DE
PRAJIRE CU AER).

Atingeti butonul "}&, pentru a confirma si a incepe_preincalzirea.

m Panoul de control va afisa ¢ si pictograma 7:-’- va clipi. Valorile temporizatorului si ale
temperaturii se vor alterna pe ecran.

m La sfarsitul duratei temporizatorului, friteuza cu aer se va opri automat si va emite un
semnal sonor de 5 ori.

Umplerea cosului friteuzei cu aer

7. Dupa ce s-au scurs cele 3 minute si auziti 5 semnale sonore, scoateti cosul friteuzei cu aer
apucand de maner si asezati-l pe o suprafata plana si rezistenta la caldura.
8. Puneti ingredientele pregatite pe tava cu flux de aer. Nu depasiti nivelul ,MAX" marcat in
interiorul cosului de prajire pentru a asigura o gatire si o circulatie a aerului corespunzatoare.
9.  Daca pregatiti doua ingrediente diferite n acelasi timp, puteti folosi separatorul. Glisati
separatorul Tn cele doua fante din cosul friteuzei cu aer, cu semnul sagetii indreptat in sus, si
umpleti fiecare parte a cosului cu ingredientele.
m Asigurati-va ca ingredientele necesita aceleasi setari de gatire si reduceti cantitatea
de ingrediente la jumatate (— GHID DE PRAJIRE CU AER; MODURI DE GATIRE
PRESETATE).
10. Introduceti cosul friteuzei cu aer inapoi in unitatea principala.
NOTA: Treceti peste pasii 11-13 daca preferati sa prajiti cu aer folosind un Mod presetat.

Prajire cu aer folosind modul manual
11. Atingeti butonul ¥ pentru a afisa § sau &, apoi atingeti 4 sau = pentru a seta

MIN 7
temperatura si timpul de gétire in functie de retetd (— GHID DE PRAJIRE CU AER;
MODURI DE GA};I'IRE PRESETATE).
12. Atingeti butonul )(I) pentru a confirma si a incepe_gatitul.
m Panoul de control va afisa % si pictograma ‘f':.’- va clipi. Valorile temporizatorului si ale
temperaturii se vor alterna pe ecran.

Treceti la pasul 17.




Prajirea cu aer cu un mod presetat

14.

23.

24,
25.

Pentru a selecta Modul presetat, atingeti butonul == pentru a parcurge cele 8 moduri de
gatit presetate si pentru a va opri cand modul dorit este evidentiat (— MODURI DE GATIRE
PRESETATE).
m Modul presetat va clipi pe panoul de control.
Daca trebuie sa ajustati temperatura sau timpul implicit a modului presetat, atingeti butonul
% pentru a afisa {BC sau % apoi atingeti butonul sau — pentru a efectua ajustarea.
Atingeti butonul % pentru a confirma si a incepe gatitul.
m Panoul de control va afisa & | ﬁﬁva clipi intermitent, si pictograma Mod presetat.
Valorile temporizatorului si ale temperaturii se vor alterna pe ecran.
Pentru a aprinde lumina din cavitatea de gatit, atingeti butonul =§5. Lumina se va stinge
automat dupa 60 de secunde.
La jumatatea timpului de gatire, scoateti cosul friteuzei cu aer pentru a verifica daca
mancarea este rumenita si daca este bine facuta. Anumite alimente trebuie sa fie agitate sau
intoarse la jumatatea procesului de gatire. Prindeti bine manerul si scuturati usor alimentele
din cosul friteuzei cu aer sau intoarceti alimentele cu o pereche de clesti, dupa caz (—
MODURI DE GATIRE PRESETATE; GHID DE PRAJIRE CU AER; ). Reintroduceti cosul
friteuzei cu aer in unitatea principala pentru a continua gatitul.
m Cartofi prdjiti cu doua alerte pentru intoarcere, una este la 1/3 din timpul total de gatit
si alta este la 2/3 din timpul de gatit, Bacon/Pui/Creveti/Fripturi/Peste cu o alerta pentru
intoarcere la 2/3 din timpul total de gatit.
m Friteuza cu aer se opreste si opreste temporizatorul atunci cand cosul friteuzei cu aer
este scos si reia gatitul atunci cand cosul friteuzei cu aer este reintrodus in friteuza.
Daca méancarea nu este inca gata si trebuie sa reglati temporizatorul sau temperatura in
timpul procesului de gatire, atingeti butonul 4§ pentru a afisa § sau &, apoi atingeti + sau
= pentru a regla.
Dacé trebuie s& opriti sau sa intrerupeti procesul de gétit, atingeti butonul 4.
m Gatitul se va opri si pictograma & nu va fi afisata. Pictograma 7:3- va clipi timp de 20
secunde, apoi se va opri. Puteti atinge butonul >}, din nou pentru a relua gatitul.
Asteptati pana cand temporizatorul termina si friteuza cu aer se opreste.
m Cand temporizatorul se termind, panoul de control va afisa ,END” (SFARSIT), butonul

% si pictograma 7:-‘- clipesc. Dupa 20 secunde, pictograma F0

= Se va stinge cu 5
semnale sonore si ventilatorul se va opri. Numai butonul "/, va fi afisat atunci cand
friteuza cu aer este oprita in modul de asteptare.

Scoateti cosul friteuzei cu aer 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 pentru a evita turnarea excesului de grasimi si uleiuri adunate n partea de

jos pe alimente.

Daca trebuie sa continuati sa gatiti un alt lot de alimente, folositi hartie de bucétérie pentru

a sterge excesul de grasimi si uleiuri din partea de jos a cosului de friteuza pentru a preveni

afumarea. Nu va fi necesara preincalzirea aparatului cat timp acesta este cald.

Pentru a opri friteuza cu aer, atingeti si mentineti apasat butonul ’%) timp de 3 secunde.

Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, deconectati cablul de alimentare de la priza

electrica. Asteptati pana cand aparatul se raceste complet inainte de a-I muta sau de a-|

curata.

& ATENTIE - Risc de arsuri:

Suprafata fierbinte! Nu atingeti suprafetele fierbinti. Cosul friteuzei cu aer, elementul

de incalzire si suprafetele metalice ale aparatului se vor incalzi in timpul utilizarii si sunt
supuse caldurii reziduale dupa utilizare. Utilizati manerele sau butoanele disponibile. Purtati
intotdeauna manusi de bucatarie cand manipulati cosul friteuzei cu aer cald.

Abur fierbinte! Atentie la iesirea aburului fierbinte din orificiul de aer al aparatului sau cand
scoateti cosul friteuzei.

6.2. GHID DE PRAJIRE CU AER
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Aliment

Min-max
Bucati

(9)

Timp
(min.)

Temperatura
(°C)

Scuturati/

intoarceti
pe partea
cealalta

Observatie:

N

Cartofi si cartofi prajiti

Cartofi prajiti
subtiri congelati

500-1000

Scuturati

Cartofi prajiti grosi
congelati

500-1000

Scuturati

Cartofi gratinati

400

/

Carne si carne de pasare

Friptura

100-400

Intoarceti

Cotlete de porc

100-400

Intoarceti

Hamburger

100-400

Intoarceti

Rulada cu carnati

100-400

/

Picioare de pui

100-400

Scuturati/
intoarceti
pe partea
cealalta

Piept de pui

100-400

Intoarceti

Gustari

Rulouri de
primavara

100-350

Intoarceti

Utilizati gata
de cuptor

Crochete de pui
congelate

100-400

Scuturati

Utilizati gata
de cuptor

Batoane de peste
congelate

100-350

Scuturati/
intoarceti
pe partea
cealalta

Utilizati gata
de cuptor

Gustari congelate
cu paine si
branza sfaramata

100-350

/

Utilizati gata
de cuptor

Legume umplute

100-350

/

Coacere

Prajitura

250

Utilizati tava
de copt

Tarta Quiche

Utilizati tava
de copt
vas pentru
cuptor

Briose

Utilizati tava
de copt

Gustari dulci

Utilizati tava
de copt
vas pentru
cuptor

J




6.3. 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 63 °C (145 °F)

Carne de porc 71 °C (160 °F)

Carnuri tocate 71°C (160 °F)

Produse din carne de pasare ... . 74 °C (165 °F)

Peste, crustacee 63 °C (145 °F)

Reincalzirea carnii, a carnii de pasare, a resturilor de mancare 74 °C (165 °F)

. SFATURI PRIVIND PRAJIREA CU AER

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

Cu exceptia cazului in care alimentele sunt preambalate si unse in 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 in cosul friteuzei pentru a coace o prajitura sau o quiche ori pentru a
praji in friteuza ingrediente delicate ori umplute.

Puteti utiliza aluat cumparat din magazin pentru a pregati rapid si usor gustari umplute, cum
ar fi calzonele. 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.

7. CURATAREA SI INGRIJIREA

c AVERTISMENT: Tnainte de cur&tare, scoateti aparatul din priz& si l&sati-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
jetul de apa de la robinet.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Nu folositi niciodata solventi, agenti de curatare chimici sau abrazivi, perii de s&rma, obiecte
ascutite sau bureti abrazivi pentru a curata aparatul.

Curatati cosul friteuzei cu aer, tava cu flux de aer si separatorul cu apa calda cu sapun,
folosind un burete moale. Clatiti si uscati bine. Cosul friteuzei cu aer poate fi spalat in
masina de spalat vase, pe raftul superior al acesteia. De asemenea, tava cu flux de aer si
separatorul pot fi spélate in masina de spalat vase.

SFAT: In cazul in care cosul friteuzei cu aer, tava cu flux de aer sau separatorul prezinta
reziduuri alimentare persistente, puteti umple cosul friteuzei cu apa calda cu detergent, apoi
puneti tava cu flux de aer si separatorul induntru pentru a le inmuia timp de aproximativ 10
minute. Clatiti bine si uscati bine.
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Stergeti unitatea de baza cu o carpa umeda moale. Pentru a indeparta orice reziduuri
alimentare de pe elementul de incalzire, utilizati o perie moale sau o carpa umeda. Uscati-|
complet cu o carpa moale si uscata.
Lasati toate componentele sa se usuce complet ihainte de a utiliza aparatul.

u Depozitati aparatul decuplat de la priza, intr-un loc racoros, curat si uscat.

8. GARANTII

Garantii si limite de responsabilitate

Produsele sunt garantate pentru o perioada de 36 de luni de la data achizitiei sau de la data
livrarii la domiciliul clientului. Tn functie de fiecare tara in parte, aceasta garantie acoperd intre 24
pana la 36 de luni de garantie legala de conformitate.

Pentru tarile care au doar o garantie legala de conformitate de 24 de luni, la expirarea primei
garantii si in plus fata de aceasta intra in vigoare o garantie comerciala de 12 luni.

Modalitati de punere in aplicare a garantiei

Pentru garantia juridica a conformitatii
Va invitam sa va adresati distribuitorului dvs. pentru mai multe informatii si/sau sa consultati
conditiile generale de vanzare (CGV) ale acestuia.

Pentru garantia comerciala

Va invitam sa returnati produsul la receptia magazinului de achizitie, impreuna cu dovada de
cumparare (cum ar fi chitanta), cu produsul si accesoriile sale furnizate, cu ambalajul original,
pentru toate tarile altele decat Franta. Este important3 sa fie disponibile informatii precum data la
care ati cumparat produsul, modelul si numarul de serie sau IMEI (aceste informatii apar de obicei
pe produs, pe ambalaj sau pe dovada cumpararii). In mod implicit, trebuie sa aduceti produsul in
magazin impreuna cu accesoriile necesare functionarii sale corecte (alimentare, adaptor, etc.).

In cazul Tn care reclamatia este acoperita de garantie, serviciul post-vanzare va putea, in limitele
legislatiei locale:

» Sa repare sau sa inlocuiasca piesele defecte.

« Sa inlocuiasca produsul returnat cu un produs care are cel putin aceleasi functii si care este
echivalent in termeni de performanta.

» Sa ramburseze valoarea produsului la pretul de achizitionare mentionat pe documentul
prezentat drept dovada a cumpararii.

Produsele reparate sau inlocuite pot sa includa componente si echipamente noi si/sau
reconditionate.

Excluderea garantiei comerciale:

» Daunele sau problemele provocate de o utilizare incorecta, un accident, o avariere sau o
conectare la o sursa electrica de intensitate sau de tensiune necorespunzatoare.

« Utilizarea sau depozitarea neconforme cu buna conservare a dispozitivului (oxidare, coroziune),
utilizarea energiei, utilizarea sau instalarea neconforma cu instructiunile producéatorului sau
neglijenta sau utilizarea de dispozitive periferice, software sau consumabile neadecvate.

« Utilizarea profesionala sau colectiva, industriala sau comerciala a produsului.

 Produsele modificate, cele al caror sigiliu de garantie sau numar de serie au fost deteriorate,
alterate, distruse sau oxidate.

« Bateriile Tnlocuibile si accesoriile sunt garantate pentru o perioada de 6 luni.

« Avarierea bateriei survenita din cauza unei incarcari prea lungi sau din cauza nerespectarii
instructiunilor de securitate explicate Tn brosura.

» Daunele estetice, care includ zgarieturi, umflaturi sau orice alt element de vandalism.

» Daunele cauzate de orice interventie efectuata de o persoana neautorizata.

» Defectiunile cauzate de uzura normala sau de invechirea normala a produsului: garnituri, filtre,
accesorii, perie si furtun pentru aspirator, lampi, [ampi pentru retroproiector, lame pentru masini de
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spalat, etc.
* Actualizarile programului informatic, cauzate de modificari ale parametrilor de retea.
« Deteriorari cauzate de elemente din afara aparatului (corpuri straine, insecte etc.)

» Continutul dispozitivelor - congelator, masina de spalat...- (produse alimentare, imbracaminte,...

* Avarierea produsului cauzata de utilizarea unor alte programe informatice pentru a modifica, a
schimba, a adapta sau a modifica programul informatic existent.

* Avarierea produsului cauzata de utilizarea acestuia fara accesoriile furnizate impreuna cu
produsul sau omologate de catre producator.

* Piesele pentru uzura normala sau deteriorari cauzate de utilizare: anvelope, camere de aer,
fréne,...

Clientul este responsabil pentru salvarea constanta a datelor continute pe hard disk sau in
memoria interna a dispozitivului sau Tnainte de orice depunere.

Auchan nu poate fi considerat responsabil pentru pierderea sau distrugerea datelor stocate sau
pentru deteriorarea software-ului care rezulta in special din restaurare sau defectiune.

De asemenea, Auchan nu este obligat sa verifice daca utilizatorul a scos cartela SIM/SD din
aparat in cazul produselor returnate.

Dispozitiile de mai sus nu reduc sau elimina in niciun fel: garantia legala mentionata mai sus,
precum si garantia comerciala a producatorului, daca aceasta exista (a se vedea formularul de
garantie).

)

COLOEPXAHWE

1. MUHCTPYKLUUA NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTH
2. TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKH

3. ONUCAHUE YCTPOUCTBA

4.NEPEA NEPBbLIM UCIMOJIb3OBAHUEM

5. PASMELWEHUE

6. UCIMNOJIb3OBAHUE

7. OMUCTKA U yXoa

8.TAPAHTUU

1. MHCTPYKUUA NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTHU

Mepen nepBbIM MCMOMb30BaHMEM BHUMATENbHO MpoYUTanTe
AaHHoe pykoBoAcTBO. OHO COAEPXUT BaXHYH MHGOPMaLMO No
TexHuke 6e30nNacHOCTK, a TakkKe MHCTPYKUMM NO 3KCnsyatauumn m
TexHM4Yeckomy obcnyxmBaHuio yctporctBa. CoxpaHuTe gaHHoe
PYyKOBOACTBO Af1s1 UCMOMb30BaHUSA B Oyaywem v nepegavrte ero
HOBbIM BnagernbLam YyCTPONCTBA.

1. Bo wu3bexaHne nopaxeHns SNeKTPUYECKUM TOKOM He
norpy>amte yCTPONCTBO, BWUIKY U Kabenb NUTaHWS B BOAY WUIK
nobble gpyrue XuMAKOCTU. Hukorga He npombiBavTe 3TW 4acTu
noa npotoyHoun sogou (cm. pasgen « OUNCTKA N YXOO»).

2. WHCTpYKUUM MO OYUCTKE MOBEPXHOCTEMN, KOHTAKTUPYHOLUX C
nuwen nnu macrnom, cMm. B pasgene «O4YNCTKA N YXO[L».

3. [aHHOe yCTpPOMCTBO OCHALLEHO BCTPOEHHbIM TaMMepoMm U
aBTOMAaTMYECKN BbIKMOYAETCH NO MCTEYEHUM 3a4aHHOIO BPEMEHMW.
4. YCTPOWCTBO 3arnpeLleHo Ncnonb3oBaTh AeTAM Mnaglie 8 ner.
OTM YCTPOMCTBOM MOryT MONb30BaTbCA OeTW cTapwe 8 ner,
a Takke nvua Co CHUKEHHbIMU PU3NYECKUMUN, CEHCOPHBIMU UK
MEeHTarnbHbIMN BO3MOXHOCTAMU USU C HEAOCTATOYHbIM OMNbITOM U
3HaHUSMK, MPU YCIIOBMM NPUCMOTPA 3a HUMU UM UHCTPYKTaxa
OTHOCUTENBHO 6Ge30nacHOro WUCMoNb30BaHUA YCTPOWCTBA MU
MOHMMaHNSA BO3MOXHOW onacHocTh. Ouuctka n obcnyxmnBaHue
YCTPOMCTBA MOTYT BbINOMHATLCA OeTbMWU cTapwe 8 net noA
NPUCMOTPOM B3pPOCIbIX. YCTPOWCTBO M ero kabenb nutaHus
AOSMKHbI ObITb HEQOCTYMHbLI ANA AeTen mnaglwe 8 net.

5. He nossonante getam urpatb ¢ AaHHbIM YCTPOMUCTBOM.

6. He ucnonb3ynte ycTpoOMCTBO, eCnn BUSKa, Kabernb nutaHus
UM camMo YCTPOMCTBO MMEIOT Kakme-nmbo noBpexaeHus.
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7. Ecnu «kabenb nuTaHuMs noBpexaeH, To BO u3bexaHue

NOpaXkeHUsl JNEKTPUYECKMM TOKOM €ro [AOSMKEH 3aMeHUTb

N3roToBUTENb, €r0 TEXHUYECKUA npeacTtaBuTENb WU OPYromn

KBannguumMpoBaHHbIN Cneunarnmcr.

8. OMACHOCTb OXOI'OB! He npukacanTech K ropsymm
A NMOBEPXHOCTSM. MoBepxHOCTU YyCTPOWCTBA,

0003Ha4YeHHble  AaHHbIM CUMBOJIOM, CUIbHO

HarpeBatoTCs BO BPEMSI MCMOMb30BaHMUS U OCTalTCA FropsiunMum

eLle HeKOTopoe BPEMSI MOCIE OTKITHOYEHUS.

9. lepen BbiNONHeHWEM nObObIX pPaboOT MO OYUCTKE UK

o6CcnyXunBaHMo ganite yCTPONCTBY NOMHOCTBIO OCTbITh.

10. Ncnonb3oBaHue NpuHaanexHocTen, He BXOAALWMX B NepevyeHb

pPEeKOMeHO0BaHHbIX M3rOoTOBUTENEM, MOXET NPUBECTU K TPABMaM.

11. OepxuTtekabenbnutaHmsnoganbsLie oT ropayunxnoBEPXHOCTEN.

He nogkntovante kabenb nutaHna n He paboTanTe C NaHEmNbLo

yrnpaBrneHns MOKpPbIMU pyKaMu.

12. Cnegute 3a Tem, 4ToObl Kabenb NUTaHUA He cBUCar C Kpas

CTONna M He Kacarcsi ropsiumx NoBepPXHOCTEN.

13. Ecnv poseTka ncnosnb3yeTcs B Ka4ecTBe CpeaAcTBa OTKIYEHUS

YCTPOMWCTBA, OHa oSMkHa BbITb BCcerga AocTynHa.

14. He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha rasoBble W 3reKkTpuyeckne

KOH(POPKN unn psgoM C HUMU, a TaKkKe B Harpetyr nedb unm

AyX0BKY. He cTaBbTe Ha YCTPOWCTBO HMKaKME NpeaMeThI.

15. He wncnonb3ynte [paHHOe YCTPOMUCTBO B  LUensx, He

NPeayCMOTPEHHbIX  AaHHbIM  PYKOBOACTBOM. HenpasunbHoe

NCNONb30BaHNE YCTPONCTBA MOXET CTaTb NPUYMHON TPaBMbI.

16. Hukorgpa He ocTaBngante paboTatowee YCTponcTBo ©6e3

npucmoTpa.

17. Ecnn ycTponCTBO BblAENAET YepHbIn ObIM, HeMeOfeHHO

OTKMIOYNTE €ero OT PO3ETKM N LOXKOMUTECH, NOKa AbIM HE NMpekpaTuT

BblaenaTbcA. [locne atoro MoXxHO OyaeT M3BneYb BbIOBVKHYHO

€MKOCTb.

18. 310 ycTpoMCTBO nNpefHasHayYeHo TOMbKO AfiS AoMallHero

MCNOSb30BaHUS. YcTponcTeo He npegHasHadeHo  aOn4

NCMONb30BaHUSA BHE NMOMELLEHW.

19. Il 3tor cumBon ykasbiBaeT, YTO MaTepuanbl 0A0GpPeHbI
Qf OS5 KOHTaKTa C NULLEBbLIMU NPOAYKTaMW.

20. E [aHHbIN NPpMBOP MapKMPYeTCA CUMBOSIOM NepevYepKHYTOro
. MYCOpHOro KOHTeWHepa B COOTBETCTBUN C EBponenckomn
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anpektmson 2012/19/UE . B OTHOLUEHUN «OTCIY>XUBLUNX
SMNEKTPUYECKNX U INEKTPOHHbIX NpnbopoB»). BTa MapKupoBKa
yKa3blBaeT Ha TO, YTO MO UCTEYEHUM CpoKa Cry>KObl 3TOT npmubop
3anpellaetcsa BblbpacbiBaTb BMeCTe C MNpoYUMM  ObITOBBIMU
oTxogamu. [Nonb3oBaTtenb OOMMKEH ero cgaTb B MYHKT npuema
SNEKTPUYECKUX W SNEKTPOHHbLIX NpnbopoB. J3aHuMaroLmecs
NpMeMOM OpraHuM3aumn, BKIIlOMasi MECTHble MYHKTbl npuema,
MarasmHbl UM MeCTHble  opraHbl  Bnactu,  dopmupyet
COOTBETCTBYHOLLYIO cucTemy ansi cbopa takoro obopyaoBaHus.
Hagnexaiumii c6op OTCNYyXMBLUNX SNEKTPUYECKUX U ANEKTPOHHbIX
npnbopoB no3BondeTr usbexaTb BPEAHOro BO3OENCTBUA Ha
300pOBbLE YerioBeKa 1 OKPY>KatoLLYIo cpefly B pe3ynbrarte Hanuyums
OnacHbIX KOMMOHEHTOB, a Takke B pesyfibrate HenpaBuibHOro
XpaHeHns n obpalleHnst ¢ aTum obopyaoBaHEM.

21. YCTpOUCTBO He npefHasHadYeHoO [AnA  MCNonb30BaHUA C
BHELUHMM TanMepoM Unn oTAeNbHOM CUCTEMOWN OUCTaHLMOHHOIO
ynpasneHus.

22. Hencnonb3ynTeycTponcTBOBONM3MNErKOBOCMNIAaMEHSOLLMXCA
XNOKOCTeNn, ra3oB Unn matepuaros (Hanpumep, LWTop, cKkaTepTen,
oboeB N T. A.).

23. Bo Bpemsa npuUrotoBneHWs He cTaBbTe YCTPOMCTBO 6GNM3KO
K cTeHe wnu gpyrum npubopam. Cobniogante MMHUManbHoOe
paccTosiHne co Bcex CTOpoH He meHee 10 cMm. He 3akpbiBaunTe
OTBEpPCTUS ANS BrNycKa W Bblfycka Bo3ayxa.

24. He ncnonb3ynte YCTPOUCTBO PsSiAOM C BOAOW WM B OYEHb
CbIpbIX MOMeLleHuaX (Hanpumep, B CbIpOM Moasane, psaoM C
BacceriHOM nnu BaHHOM).

25. Hukorga He HanonHanTe KOP3WHY/ALWMK adpopuTIOpHULLbI
MacrnoMm. B otnnume OT  TpaOMUMOHHBIX  (PPUTIOPHUL,
adpoOpUTIOPHULbI  MPaKTUYECKn He TpebyT macna ang
NONyYeHUs XpycTsLen KOPOYKN.

26. [laHHOEe YCTPOWCTBO COAEPXMUT MCTOYHMK CBETa C Kraccowm
aHepreTnyeckon adpdektneHoctn G.




2. TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKH

rHOMVIHaJ'IbHOG HanpsxeHue:

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

[MoTpebnsemas MOLHOCTb:

2000 Bt

TemnepaTypHbIN PEXUM:

80-200°C

Tanmep:

1 - 60 MuHyT

rpySOI'IO,El'beMHOCTbZ

7.6 n (8 kBapT)

\Knacc 3alUUThbI:

Knacc |

3.3. MPEAYCTAHOBJIEHHbIE PEXXUMbI NPUTOTOBJIEHUA

A3podpuTIOPHULIA UMEET 8 NPeayCTaHOBMNEHHbLIX PEXVMOB MPUrOTOBMEHMUS. Bpems 1

Temneparypa no yMon4aHuio B KaX40M NpeaycTaHOBIEHHOM pexumMe HacTpamBatoTcsi. Bpems
NPUroTOBNEHUS 1 TEMMepaTypa MOryT pa3nunyaTbCsl B 3aBUCMMOCTM OT pa3mepa, KonnyecTsa,
TUNa NPOAYKTOB, @ TaKKe OT TOro, 3aMOPOXEHbI OHU UK HET. OTKOPPEKTUPYINTE HACTPOMKU MO

mepe HeobxoAnMOocCTy.

[ MpepycTaHoBNEHHbIE
PEXUMbI
NpPUroToBneHus

TemnepaTtypa

Bpems (MuH.)

3. ONMNCAHUE YCTPOUCTBA

3.1. ASPO®PUTIOPHULA

Mpenycra-
3Hauvok HOBMNEHHbIN
pexum

Mo
ymonuya-
HUIO

Perynu-
pyembin
AnanasoH

Mo
ymornya-
HUIO

Perynu-
pyembin
AnanasoH

Hanomu- A
HaHue o
nepeBo-
pauuBa-
HUK (3BYy-
KOBOM
curHan)

Bosgyxo3abopHoe oTBepcTue

OcHoBHoW 6ok

Pyuka »apo4Homn Kop3nHbl

MopaoH Ans Bo3ayLWHOro notoka
Paspnenutens (co cTpenkon BBepX)
MaHenb ynpaBneHns ¢ CEHCOPHbIM

Kop3anHa pUTIOpHULIbI C MPO3payHbIM 3KpaHoOM

OKHOM

OTBepcTVe Ans BbixoAa Bo3ayxa

Kaptodens
pu

200°C

80-200°C

30

1-60

lMoBopoT

BekoH

80-200°C

MoBopoTt

3.2. OB30P MAHENU YNPABJIIEHUA

Q:,___

B
<E’__________
(:)P__

‘E’___

Kypuua,
KypUHble
HOXKU

80-200°C

[MosopoTt

KpeBeTkun

80-200°C

MoBopoTt

Crelku

80-200°C

[MosopoTt

MupoxHble

80-200°C

80-200°C

[MosopoTt

npuroToBreHnsA
3Havok BEHTUNATOPA

KHonka «MeHo»
KHonka nogceeTku

KHonka Tarimepa/Temnepatypbl

3Haukm npenyCcTtaHOBIIEHHbIX PEXUMOB . Knonka +

KHonka nutaHus n nyck/naysa
KHonka —

Tanmep unu 3HadeHne TemnepaTypbl
3Havyok Llenbcus

3Ha4yoK MUHYT

3Ha4oK NpUroToBrneHusi/pasorpesa

Bbicylwimnsa-
HVe pyKToB

30-80°C




NMEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

YpanuTe Bce ynakoBOYHble MaTepuansl.

Y6eanTechb B KOMNMEKTHOCTU U OTCYTCTBMM MOBPEXAEHNIN ad3pOdpUTIOPHULLbI.

Mepen nepBbIM MCMONbL30BaHWEM YCTPOWCTBA UNW Nepes, UCNonb3oBaHNeM nocre
ONUTENbHOTO XPaHEHNS O4NCTUTE YCTPOMCTBO W MPUHAANEXHOCTU, Ceays MHCTPYKLMAM B
pasgene «OYUCTKA N YXOL».

PASMELLEHUE

[ ] YctaHoBuTe Npubop Ha POBHYH, YCTONYMBYHD, CyXYH U TEPMOCTONKYHO MOBEPXHOCTb.
BAXHO: Vicnonb3yiiTe TEpMOCTONKNIA KOBPUK Mo Npubopom, Y4Tobbl 3aLUTUTL KyXOHHYHO
CTONELUHULLY UK NMOBEPXHOCTL CTONa OT TEMMOBOro NoBpexaeHus. HeBbINoNHeHne aToro
TpeboBaHNs MOXET NPUBECTU K MOTEMHEHUIO MOBEPXHOCTY CTOMNELLHULbI UK CTONa,
OKpaLLUVBaHUIO UMW MOSIBIIEHWIO HEBLIBOAWMBIX MSATEH.

6. UCMNMOJIb3OBAHUE

[ [nsa 0OCTUXKEHNSt HAaUNyYLIMX Pe3ynbTaToB Npu Xapke B a3podpuUTIOpHULLE Mbl
pekoMeHAyeM npefBapuUTerbHO NPOrpeTb hPUTIOPHULY B PYHHOM pEXUME B TeyeHue 3
MUHYT, Npexae Yem Job6aBnsaTb NPOAYKTLI, €Cnv NPUOOP XONOAHbIN.

Bcerga vcnonb3ayiiTe NOTOK BO3A4YLLHOIO NOTOKa B KOP3UHE asapodpuTiopHuLbl. MNMogaoH
NMO3BOSSIET ropssvemMy BO3AyXy LIMPKYNMPOBaTh BOKPYT MWL, a NULLHWE XUPbl U Macna byayT
KanaTb Ha JHO KOP3UHbI, NPEAOTBpaLLas UX CKOMMeHne nog npodykTamu.

. NCNOJIb3OBAHUE ASPO®PUTIOPHULbI

BcraBbTe KOp3nHy asapodpuUTHOPHULEI B OCHOBHOW Grok ¢ MoAA0HOM A NoToka Bo3ayxa
BHYTpU. He ncnonb3ayiite KOp3uHy asapodpuTIopHULbI 63 NoTKa BO3A4YLLIHOMO NoToKa.
BkntounTte npubop B 3a3eMEHHYI0 9NEKTPUYECKYHO PO3ETKY.

m  AspodpuTiopHuLa neperiaeT B pexum oxupaarnus. MNaHens ynpasneHus byaert
oTobpaxaTb TOMbKO KPaCHY KHOMKY % yKa3blBaloLLY0 Ha TO, YTO hpuTIOpHMLA
noAKmMtoYeHa K UCTOYHUKY NMUTaHuS.

HaxmuTe KHomMKy ’%) YTOOb! BKMIOYUTE (DPUTIOPHULLY.

m [locne BkntodeHns npubopa Temnepatypa 1 Bpems no yMOYaHuo B pyYHOM pexnmMe
cocTtaBnsoT 200°C 1 15 MUHYT.

MpeaBapuTenbHbIi HarpeB B Py4YHOM pexume

S
Y106bI NpeaBapuTEnbHO pasorpeTb MPUTIOPHNULLY, KOCHUTECH KHOMKKN 7, 4TOoObl 0TO6pasnTb

N> @ 3aTeM HaKMUTE KHOMKY + wm —, qj£06b| YCTaHOBUTb 3 MUHYThI HA Taimepe.
KoCHUTECH KHOMKM 7§, 4ToBbl 0TO6Pa3nTh 3HauoK ), a 3aTem HaxmuTe KHonky =+ unu —,
4yTOObI YCTAHOBUTL TEMMEPATYpPY B COOTBETCTBUM C peuenTtoM (— MPEQYCTAHOBJIEHHBLIE
PEXXWUMbI MPUTOTOBJTEHNA; PYKOBOOCTBO MO XXAPKE B ASPOOPUTHOPHULIE).
HasxmuTte KHoMKy "My, 4ToBbI MOATBEPANTL W HAYaTh NPeaBapUTErbHbIN Harpes.

m Ha navenu ynpasneHusi nosisutcst 8% 1 HauHeT MUraTh 3HauoK A. 3HaueHus Taiimepa 1
TemnepaTypbl GyayT YepeaoBaTbCs Ha AKpaHe.

= AapochpuTiopHMLA aBTOMATUYECKM BbIKMHOYUTCS U NodacT 5 3BYKOBbIX CUrHaNoB Mo
1cTe4YeHnn Taimepa.

3Havok &

HanonHeHue KOP3UHbLI a3pOPUTIOPHULILI

7. Tlo npolwecTBun 3 MUHYT Bbl YCMbILLNTE 5 3BYKOBbIX CUrHANOB, BbITALLMTE KOP3UHY
OPUTIOPHULIbI 38 PYYKY M MOCTaBLTE €€ Ha POBHYIO U TEPMOCTONKYHO MOBEPXHOCTb.

8.  BbINOXwWTe NOAroTOBNEHHbIE MHIPEANEHTbLI Ha NOAA0H ANS BO3AYLIHOMo notoka. He
npesbllanTe ypoBeHb 0TMeTkM «MAX» B Xapo4yHOW KopanHe, 4Tobbl obecneumntb
npaBuIbHOE MPUrOTOBMEHVE NULLN 1 LIMPKYNALMIO BO3AyXa.

Ecnu Bbl roToBUTE ABa pasHbiX UHrpeaneHTa O4HOBPEMEHHO, Bbl MOXETE MCMOoMNb30BaTh

paspenuTens. BcTaBbTe pasgenuTens B ABa OTBEPCTUSA B KOP3MHE OPUTIOPHULbI TaK, YTOObI

cTperka ykasbiBarna BBepX, 1 3arnofiHUTe KaXKayro CTOPOHY KOP3UHbI UHrpeaneHTaMu.

m Ybegutech, YTO MHIPEANEHTbI TPebyloT OANHAKOBbLIX HACTPOEK NPUrOTOBIEHUS, 1
YMEeHbLUMTE KONMYECTBO MHrpeaneHToB Ao nonosuHbl (— PYKOBOOCTBO MO XXAPKE B
ASPOOPUTIOPHULE; MPEAYCTAHOBJIEHHBIE PEXKUMbI MPUTOTOBITIEHUA).

10. BcTaBbTe KOP3UNHY a3popUTIOPHULIbI 06paTHO B OCHOBHOW BOK.

MPUMEYAHME. Mponyctute waru ¢ 11 no 13, ecnu Bbl NpegnovnTaeTe rotoBUTb B

aspodpuUTIOpHMLIE B NPpeayCTaHOBNEHHOM pexunmMe.

MpurotoBneHune B aapodpuTIOpPHULIE B PYYHOM pexume

11.  KocHutecb KHOMKM (7, 4TO6bI OTOOPA3NTL {EC nnm % a 3aTeM KOCHUTECb KHOTMKMN +
unu =, ytobbl 3aaaTb TemMnepaTypy ¥ BpEMs NPUTOTOBIIEHNSI B COOTBETCTBUM C
peuentom (— PYKOBOOCTBO MO NPUTOTOBNIEHNKO B ASPOPPUTIOPHULE;
MPEOYCTAHOBJIEHHBLIE PEXXUMbI MPUTOTOBIIEHUA).
12.  HaxmuTe KHOMKY % 4YTOObI NOATBEPANTL U HAYaTb NPUrOTOBIEHME.
m Ha nanenu ynpasneHus noseutcs ¢ u HauHeT MuraTh 3Ha4YOK ‘i:.‘.. 3HayeHus Tarimepa 1
Temneparypbl OyayT YepeaoBaThCsa Ha KpaHe.

13. Tlepewnaute K wary 17.

Xapka Ha BO3AyXe C npeAyCTaHOBJIEHHbIM PeXXUMOM

14. YT06bI NPpEeaBapuTENbHO NPOrpeTb B 3aA4aHHOM PEXUME, HAXXMUTE KHOMKY E ans
NPOKPYyTKM 8 NpedyCTaHOBMNEHHbIX PEXMMOB MPUrOTOBMEHUSI U OCTAHOBUTECH, KOrAa HY>KHbIN
pexum 6ynet BbigeneH (—NPEOYCTAHOBJIEHHbBIE PEXMbI NMPUTOTOBNEHNSA).

m BblgeneHHbIi NpefyCcTaHOBMEHHbIN PEXUM HAYHET MUraTb Ha NaHenu ynpasneHust.

Ecnv Bam HyXHO HAacTpouTL Temneparypy nnm BPEMsi M0 YMOTI4aHUIO B NPE/AYCTaHOBNEHHOM

pexumMe, HaXXMUTe KHOMKY (/@ 4TO6bI 0TOBPa3nTL § nnmn % a 3aTeM HaXXMUTE KHOMKY

VAW = AN HACTPOWKM.

HaxmuTe kHonky N(')’ 4T0ObI NOATBEPAUTL Y HAYaTb NPUFOTOBMEHME.

m Ha nanenw ynpasnenus nossutca ¢, Haunet murats ‘c':-'- 1 3Ha4YOK NpeayCTaHOBEHHOIO
pexuma. 3HaueHus Taimepa v Temnepatypbl GyAyT YepenoBaTbCs Ha dkpaHe.

YTO0ObI BKMIOYMTL CBET KamMepbl Ansi MPUrOTOBMAEHNS MWLM, KOCHUTECH kHOoMku 4. CBeT

aBTOMaTUYeCKu BbIKMoYMUTCS Yepes 60 cekyHA,.

B cepenviHe BpeMeHV NpUroTOBMNEHUS BbITALLMUTE KOP3MHY PPUTIOPHULBI, YTOOLI MPOBEPUTL

NpoayKTbl Ha NOAPYMSIHUBAHWNE 1 TOTOBHOCTb. HekoTopble NpodykTbl HEo6xoaMMOo

BCTPAXHYTb UMW MEPEBEPHYTb B CepeaviHe Npurotoenenns. Kpenko BO3bMUTECH 3a PyyKy

1 OCTOPOXHO BCTPSIXHUTE NPOAYKTbI B KOP3UHE OPUTIOPHULbI UMK NMEPEeBEPHUTE NPOAYKTbI

wunuamu, B 3aBMCMMOCTM OT HeobxoaumocTtu (— MNPEOYCTAHOBIEHHbBIX PEXKUMAX

MPUTOTOBJIEHNA; PYKOBOACTBO MO XAPKE B ASPO®PUTIOPHULE). CHoBa

BCTaBbTe KOP3UHY PpPUTIOPHULbI B OCHOBHOW Br0K, YTOObI MPOAOIMKUTL MPUTOTOBIIEHNE.

m KapTodenb dpu ¢ ABYKpaTHbIM HaNmoOMUHaHWeM O NepeBopayYnBaHnn: oavH pas Ha 1/3
BPEMEHW MPUroTOBMEHUs], APYro — Ha 2/3 BpemMeHn npurotosnenus. bekor/kypuual
KpeBeTku/cTenkn/pbiba ¢ OfHOKpaTHbIM HaNoOMUHaHWEM O NepeBopaYnBaHumn Ha 2/3
BPEMEHM MPUrOTOBMEHUS.




m  PpuTiopHULIA BBIKIIOYAETCA M MPUOCTaHaBNUBAET TaiMep, Koraa KopaviHa ppuTIOPHULBI
CHVMMaeTCS, U BO30OHOBNSIET NPUrOTOBIIEHME, KOTAa KOP3nHa (PPUTIOPHULIbI CHOBA
BCTaBMSAETCS BO (PPUTIOPHKLLY.

Ecnu ena elle He roToBa 1 BaM HY>HO OTperynvMpoBaTb TauMep Unu Temneparypy B

npoLiecce NPUroTOBMNEHUs, HaXXMUTE KHOMKY (/ﬁ 4T06bI 0TOBpPa3nTL §° nnm (7, a 3aTem

KOCHUTECH UM = ANsi HAaCTPOWIKK.

Ecnv Bam Hy>HO OCTaHOBUTb UM NPUOCTAHOBUTL MPOLIECC NMPUTOTOBIIEHNS, HAXXMUTE

KHOMKY %

2

m [purotoeneHue octaHosuTcs, u 3Hadok &%) otobpaxarbes He Byaet. 3Haqok 2 Oynet
mMuraTb B TedeHne 20 cekyHf, a 3aTem noracHeT. Bbl MOXeTe CHOBa HaXaTb Ha KHOMKY
"}(.), 4TOObI BO306HOBUTL NPUIOTOBIIEHNE.

[loXauTecb OKOHYaHWSA TakMepa 1 BbIKIOYEHUST (DPUTIOPHULIbI.

m Korga Tarimep 3akoHYMTCS, Ha NaHenu ynpasneHus otobpasutca « END», kHorka % a
3HaYoK = 3amuraet. Yepes 20 cekyHp 3Ha4oK 7:-‘- noracHeT ¢ 5 3ByKOBbIMW CUrHanamu v
BEHTUNATOP OCTAHOBUTCS. TONBKO KHOMKa % Bynet oTobpaxaTbcs, Koraa hpuTiopHuLa
BbIKIIOYEHA N HAXOAMUTCS B PEXUME OXMAAHUS.

BbiTawmute kop3avHy aspodpUTIOPHHULLbI U MOCTaBLTE €€ Ha POBHYIO TEPMOCTOMKYHO

NOBEPXHOCTb. Vcnonb3yiTe napy WMNLOB, YTOObl NEPENoXnTb eay Ha CEPBUPOBOYHYIO

Tapenky. He nepeBopaunBaiTe KOp3vHy, YToObl 3bexaTb NnonagaHns MULLHKX XUPOB 1

macern, CKOMUBLLMXCS Ha AiHe, Ha efy.

Ecnn Bam Hy>HO NpoaomknTb rOTOBUTB €LLe OAHY NapTuio, UCMOMb3YATe KyXOHHYHO

Bymary, 4Tobbl BbITEPETH MULLHWIA XUP U Macio CO AHA KOP3WHbI a3pOtpPUTIOPHNLEI, 1

npenoTBpaTuTb obpasoBaHue AbiMa. HeT Heob6xoaMMOCTU NpeaBapuUTENbLHO HarpeBaTthb

npubop, Noka OH ropsHmiA.

YT06bI BBIKIOYUTL a3POPUTIOPHMLLY, KOCHUTECH U YAEPXMBAWTE HaXKaToWN KHOMKY %) B

TeyeHne 3 ceKyHa.

[Mocne 3aBeplLueHVsa CNONb30BaHUS MPUbopa OTCOEANHUTE LUHYP NMUTaHUS OT

anekTpu4eckon posetku. MogoxanTe, noka NpMBOP NOMHOCTLIO OCTLIHET, NPeXAe YeM

nepemeLlaTb U YUCTUTb Ero.

OCTOPOXHO — OnacHOCTb OXOroB:

Fopsvas noBepxHoOCTb! He npukacanTech Kk ropsyvM NOBEPXHOCTSIM. HarpeBaTenbHbIN
3MeMEeHT U MeTannmMyeckme NOBEPXHOCTW NpMbopa HarpeBaroTCcs BO BPeMS UCMOMb30BaHNSA
1 MOTYT BbIAENATb OCTAaTOYHOE TEMSO MO OKOHYaHWUMU UCMonb3oBaHus. icnonbayiite
nmMetoLLmnecs pyykn. Beeraa HagesanTe KyxOHHbIe pykaBuLbl MpW obpaLleHun ¢ ropsyen
KOP3WHOW a3popUTIOPHULI.

Fopsauuni nap! OcTeperanTeck BbIXoAa ropsyero napa U3 Bo3ayXoBblMyCKHOTO OTBEPCTUS
npvbopa unu Npy U3BneYeHUN KOP3nHbI a3POPUTIOPHULLBI.

6.2. PYKOBOACTBO MO NPUITOTOBIEHUIO B ASPO®PUTIOPHULLE

( MuH-makc
MpoaykTbl Konuue-
cTBoO (r)

Bpems Temnepatypa Berpa-

. XxuBaHue/
(MuH.) C) MoBopoTt

Mpumeyanue

N

Kaptodenb u kaptocdhenb-thpu

ToHkun
3aMOPOXEHHbI 500-1000
kapTodenb dpu

BcTpsxu-
BaHue

ToncTbin
3aMOPOXEHHbIV 500-1000
kapTodenb dpu

BcTtpsixu-
BaHue

KapTodenbHas
3anekaHka 400

Msico u nTuua

Crelk 100-400 MosopoT

CBVHble OTOUBHbIE 100-400 MosopoT

Fambyprep 100-400 MosopoT

Cocucka B Tecte 100-400 /

BcTpsi-
KypuHble HOXKN 100-400 xuBaHue/
MosopoT

KypvHas rpyaka 100-400 Mosopot

3akycku

CnpwHr-ponnbl 100-350 Mosopot

Wcnone3yiite
nonydabpuka-
Thl AN JYXOBKM

3aMopoxeHHble BcTpsixu-
KypWHbIEe HarreTchl 100-400 BaHue

Wcnone3yiite
nonydabpuka-
Thl AN JYXOBKU

3aMopoXeHHble

100-350 XvuBaHue/
pbIGHbIE Manoyku

BcTps- Vcnone3yiite
nonydabpuka-
MoBopot Thl ANS JYXOBKU

3aMOpOoXeHHble
CbIpHble 3aKycku
B xnebHon
naHnpoBke

Mcnoneayite
100-350 nonydabpuka-
Thl ANS OyXOBKU

dapLunpoBaHHble

oBOWM 100-350 /

Bbineyka

Mupor dopmy ans
BbINEYKM

Vcnoneayiite

copmy Anst
BbINeyku/

6niogo ans

3anekaHusi

Wcnone3yiite

Kekcbl dopmy ans
BbINEYKM

Vcnoneayiite

copmy Anst
Cnapkue 3akycku BbINeyku/
6niogo ana

\L 3anekaHua

Vcnone3yiite

J




6.3. BE3OMNACHAA MUHUMATIbHAA BHYTPEHHAA TEMMNEPATYPA

Mepepn ynotpebneHnem npoBepbTe MSICO, NTULY M pblby C MOMOLLbI TepMOMETpa Ans Msica,
4yT0bbI YOEeAMTbCS B KavyecTBe npurotosneHus. [lanee npveeaeHsbl 3Ha4eHs 6esonacHomn
MWHUMarnbHON BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl, pekomeHgoBaHHble USDA. Bbl MOXeTe roToBUTb MULLLY
npu 6onee BbICOKOW BHYTPEHHEW TEMMepaType B COOTBETCTBUM C BaLLMMUK NPEANOYTEHUSMMU.

[oBsignHa, 6apaHunHa

CBUWHVHa

MsacHown dapLu

Mrnua

Pbi6a, monntocku

Pa3orpeB msica, NTuLbl, OCTATKOB ...

COBETbI NO NMPUTOTOBNEHWIO B ASPO®PUTIOPHULIE

KynuHapHble macna, Takue Kak pancosoe, NoACONHEYHOe U PacTUTENbHOE Macro,
XOPOLLO NOAXOAAT AN NPUrOTOBIIEHUSI B @dpOPUTIOPHULIE.

Ecnun npopykTbl He 6blnv NpefBapuTeNbHO ynakoBaHbl U CMasaHbl, UCMOMb3yNTe HEMHOIO
pacTtuTenbHoro macna (1—2 cTonoBble NOXKN) Ha ONpeAeneHHbIX NPoayKTax, YToobl
MOMYYNTb XPYCTALLYIO U 30MTOTUCTYHO KOPOYKY.

[na nonyyeHus 6onee xpycTsLLe KOPOYKW BCeraa NpocyLUnBaiTe NpoaykTbl ByMaXHbIM
nonoTeHUem nepef AobaeneHMeM mMacna u NpurotoBrieHeM. PaBHoMepHo BTupaiiTe,
HaHOCKTE KMCTOYKOM UMW pacnbinsiTe pacTUTenbHOe Macno Ha NpoayKTbl.

Hapesavite npoayKkTbl Ha MenKMe Kycoyku, 4Tobbl co3naTe 6onbLuyto nnoLlaib NoOBEPXHOCTH
ONs XpyCTALWEN KOPOUKM.

Mpy NnpurotToBneHMn Msca yknagplBanTe ero B KOP3Hy B OANH Cron, 4Tobbl ob6ecneunTts
paBHOMepHOe NoApyMsSHUBaHWE 1 NPOXapuBaHWe KyCKOB.

YT06bI MPUrOTOBUTL XPYCTALLMIA AOMALLHWIA KapTodenb dpu nnmn kaptodenbHble LOMbKA,
3aMouMUTE CBEXMI OYULLEHHBIN N NOpe3aHHbIn kapTodens B Boge Ha 30 MUHYT. BeicywumnTe
BOyMakHbIM NOMNOTEHLIEM, @ 3aTeM HaTpuTe 1 CTONOBOM NOXKOW pacTUTENbHOrO Macna
nepes xapkon B a3apodpuTiopHuLE.

He rotoBbTe B a3podpuTIOPHULIE O4EHb XXMPHbIE NPOAYKTbI, HANPUMEP COCKCKM.
Mcnonb3ayiiTe NpoTUBEHDb B KapO4HOWN KOP3WHE, YTOObI ncneyvb NMpor nnu kuw, nuéo
06xapuTb fiennKaTHbIE MHIPEANEHTbI UMW UHTPEANEHTbI C HAYMHKOW.

Mcnonb3yiTe nokynHoe TecTo Ans 6bICTPOro 1 Nerkoro NPUroTOBIIEHNS 3aKYCOK C HAYMHKOM,
Hanpumep, KanbLoHe. brnoga, npuroToBneHHbIe N3 NMOKYMNHOro Tecta, TPebyT MeHbLLe
BPEMEHMW Ha NPUroToBreHne, Yem 13 JoMaLLHero TecTa.

A3p0opUTIOPHULYY MOXHO Takke 1cnonb3oBaTtb ANA pasorpesa NuLW. YcTaHoBUTE
Temneparypy Ha 150°C npumepHo Ha 10 MUHYT.

OYUCTKA N YXO[

NPEAYNPEXOEHMUE. MNMepen 04ncTKON OTKMOYMTE YCTPONCTBO OT 3MEKTPOCETH 1
fAavite eMy NonHOCTbIO OCThITh.

NMPEAYNPEXOEHUE. Bo nsbexaHne nopaxeHUs areKTpu4eckumM TOKOM He
norpyawnTe OCHOBHO 6ok, kabenb NMTaHWs 1 BUNKY B BoA4y Unu Nnobble apyrue
XUAKOCTU. Hukorga He npoMbliBanTe MX NoA NPOTOYHOW BOAOWN.

Ouuwarite yCTPOWCTBO NMOCHE KaXKAOro UCMOSb30BaHUS.

Hukorga He ncnonbayiiTe Ans OYUCTKM YCTPOWUCTBA PpacTBOPUTENM, XUMUYECKUE 1NN
abpasuBHble YNCTSALLME CPEeACTBa, MPOBOJSIOYHbIE LLETKW, OCTPbIE NPEAMEThI UK
MeTannuyeckue ryGku.

OuuncTrTe KOP3UHY hpUTIOPHMLLI, MOAA0H U pasaenuTesb TENON MblITbHOM

BOA0M C NMOMOLLBIO MSIrkol ryGku. OnonocHuTe 1 TwaTtenbHo npocywwnTe. KopanHa
a3pOopPUTIOPHNULbI HA BEPXHEN MOSKe NOCYAOMOEYHOW MaLlMHbl MPUrogHa Anst MbiTbs B
nocyaoMoeyHol MalvHe. MogaoH 1 pasgenuTerb Takke MOXHO MblTb B NMOCYA0OMOEYHOM
MalLLnHe.

COBET: Ecnu kop3uHa puTIOpHULbI, MOAAOH C BO34YLUHBIM NMOTOKOM UMW pasgenutens
MMEIOT CTOMKME OCTaTKN MULLK, Bbl MOXXETE HAMOMHUTL KOP3UHY (DPUTIOPHULII TEMIBIM
MbIJIOM, @ 3aTeM NMOMECTUTb MOAAOH C BO3AYLUHbIM NOTOKOM U pa3faenuTenb BHYTPb, YTOObI
3aMO4UTb UX NPUMEPHO Ha 10 MUHYT. XOPOLLO NPOMOITE M TLWATENbHO BbICYLLUUTE.
[MpoTpuTe OCHOBaHWE MSrKOV BNaXXHOW TKaHb0. [INa yaaneHns oCcTaTkoB MULLK C
HarpeBaTenbHOro 3reMeHTa UCMOoSb3yNTe MSATKYHO LLETKY UM BRaXHYH TKaHb. B koHLe
NpOTPUTE CYXOW MSATKOWN TKaHbHO.

Mpexae Yem HayaTb UCMOSb30BaTh YCTPOWUCTBO UMK yopaTb ero Ha XpaHeHue, JOXAUTEC,
MoKa BCE ero YacTy NMOMHOCTbIO BbICOXHYT.

XpaHuTe yCTPOMCTBO OTKITIOYEHHBIM OT 3MEKTPOCETH B CYXOM, YUCTOM M NPOXMaZHOM MecCTe.

8. TAPAHTUM

lapaHTUK N orpaHM4YeHNsA OTBETCTBEHHOCTU

lapaHTUA Ha NPOAYKLUMIO cocTaBnaeT 36 MecsUeB ¢ AaTbl NOKYMKU UK € AaTbl 4OCTaBKU Ha AOM
nokynaresnto. B 3aBUCMMOCTU OT CTpaHbl 3Ta rapaHTus BKIoYaeT 24—36-MeCsyHy0 pUaNYEcKyo
rapaHTuio COOTBETCTBUS.

B cTpaHax, roe geficTByeT Tonbko 24-MecsyHas ltopuamyeckasi rapaHTusi COOTBETCTBUS,

Mo UCTEYEHUM CpoKa AENCTBUSI MEPBON rapaHTUM 1 B JOMOMHEHWE K Hel BCTyNaeT B cUny
12-MecsiyHas koMmMepyeckas rapaHTus.

YcnoBusa npuMeHeHus rapaHTun

B oTHOLIEeHUM ropuAnYeCcKor rapaHTUM COOTBETCTBUA
Mpennaraem Bam 06paTUTLCH 3a AOMONHUTENBHOW MHDOPMaLIMEN K BalleMy AMCTpubbloTopy u/
nnm o3HakomuTbes ¢ ero OYT (OBLWmMMK yCrioBUSMK Npoaaxm).

B oTHOLLIEHMM KOMMepYECKON rapaHTMn

Mpeanaraem Bam NpYHECTMN Ball TOBap B aAMUHUCTPALMIO NMYHKTa NPOAAXU C JOKYMEHTOM,
NoATBEPXAALLMM MOKYMKY (Hanpumep, YeKoM), MPOAYKTOM CO BCEMM MOCTaBASEMbIMU C HUM
akceccyapamun 1 B OpUrnHanbHoM ynakoBke. OTa npoueaypa AeNcTBYeT ANs BCeX CTpaH, KpoMe
PpaHumn. BaxxHo nmeTtb nHdopmauumio o garte noKynk1, Mogeny n CepMnHOM HoMepe 1nm
Homepe IMEI (ata nHdopmMaLumusi 06bI4HO yKa3biBaeTCA Ha NMPOAyKTe, ynakoBKe UM B JOKYMEHTE,
noATBepXAatLLEeM NOoKynKy). Bbl 4OMKHBI NpeocTaBUTL BMECTE C U3Jennem akceccyapsl,
HeobxoaMMble Ans ero Haanexallen paboTel (Hanpumep, WHYP NUTaHWSA, NePEXOAHVK U T.4.).
Ecnu Bawwa npeTteH3nsa nognagaeT noA rapaHTUHOE NOKpbITMe, cnyxba nocrnenpoaaxHoro
obcnyXmBaHMA MOXeT B paMKax MECTHOTO 3aKoHOAaTeNbCTBa NPOV3BECTM OAHO U3 CreayoLLnX
[encTenm:

* MOYMHWUTL UNV 3aMEHUTb HeWCnpaBHble AeTanu;

* 0OMeHsITb BO3BPALLEHHYIO NPOAYKLMIO Ha aHanornyHyto, obnagatoLyo, Kak MUHUMYM, TakuMm
xe PyHKLMOHanNbHbLIMU BO3MOXHOCTW ¥ 9KBUBANEHTHOWN NPON3BOAUTENBHOCTbLIO;

* BO3MECTUTb MOKynaTesnto CyMMy, PaBHYHO LieHe MOKYTMKW, YKa3aHHOW B noaTBepXaatoLlem
MOKYMKY AOKYMEHTe.

OTpeMOHTMpOBaHHaﬂ N 3aMeHeHHaa NpoayKUMA MOXET CcoAepXXaTh KakK HOBble, Tak U GbiBLIME B
yn0Tpe6neva| aetanu  TexHU4eCkmne KOMMNOHEHTbI.

UckntoyeHus M3 NOKPbITUA KOMMEPYECKOW FrapaHTUn:

* MoBpexaeHns unm npobremsl, Bbi3BaHHbIE HEMPABUIIbHBIM UCMONb30BAHNEM, HECHYACTHBLIM
cnyyaem, MoauduKaLmMen Unu NoAKIYEHNEM K CETV C HECOOTBETCTBYHOLLIMMU NapameTpamu
CUIbl TOKa W HaNPsHKEHWS!.

* UCMOMb30BaHNEM UM XpPaHEHUEM, HaHOCSLLMM BPEf, COXPaHHOCTU NpoAyKTa (OkucneHue,
KOppO3Ksi), UCMOSIb30BAHMEM SHEPTUW, SKCTNyaTaLuuen unm ycTaHoBKOW He B COOTBETCTBUN

C VIHCTPYKUMSIMU NMPOV3BOANUTENS, HEGPEKHOCTBIO MMM MCMOMb30BaHUEM HEMOOAXOASLLMX
nepuepUnHbIX YCTPOUCTB, MPOrpaMMHOr0 06ecneyeHnst Unu pacxoaHbiX MaTepuasos.

* MpodheccroHanbHoe M KONMEKTUBHOE, MPOMBILLNIEHHOE UM KOMMEPYECKOe UCMoNb30BaHue
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npoaykra.
* /IaMeHeHHble NPoAYKTbI, Y KOTOPbIX rapaHTuiHas nnomba unu cepuinHbii Homep Bbinu
NOBPEXAEHbI, U3MEHEHbI, yAaneHb! UM OKUCTEHbI.

* [apaHTUHbLIV CPOK B OTHOLLEHUN CMEHHbIX aKKyMYISTOPOB 1 aKkCecCyapoB COCTaBnsieT 6
MecsiLieB.

» OTKa3 akKyMynsitopa, Bbl3BaHHbIN CIIMLLKOM ANUTENbHOWN 3apsiAKon U HecobnofeHnem
npaBun TEXHWKM 6e30MacHOCTU, N3NOXKEHHBIX B MUHCTPYKLMN.

+ OcTeTnyeckne AedekTbl, BKNovas LapanvHbl, HEPOBHOCTU U YMbILLMEHHO HAHECEHHbIE
NOBPEXAEHUS.

* [MoBpexaeHws, BbI3BaHHbIE BMELLATENIbCTBOM HEYNONTHOMOYEHHBIX CNeLmnanucToB.

* MI3bsHbI B pe3ynbrate eCTeCTBEHHOTO U3HOCa UMM CTapeHns NpoayKTa: yrnnoTHUTENbHbIe
npoknagku, UneTPbl, akceccyapsl, LWEeTKa W LWaHr nbiecoca, Namnoyku, namnbl
PETPONPOEKTOPOB, NTOMACTU CTUPasbHbIX MaLUVH U T.4.

» OBHOBMEHMSA NporpamMMHoro obecneveHns, BbI3BaHHbIE UBMEHEHUSIMI NapaMeTPOB CETU.

* [oBpexaeHUst yCTPOMCTBa, Bbi3BaHHbIE BHELLHUMW dhakTopamu (MHOpOAdHbIe Tena, HaceKomble
nTa.).

» CogepXXvMoe yCTPOWCTB: MOPO3WIbHUK, CTUpanbHas MalvHa... (ega, ogexaa,...).

* HevcnpaBHocTM B paboTe npoaykTa BCneAcTBUE UCMONb30BaHUA CTOPOHHErO NPOrpaMmMHOro
obecneveHusi ANs n3mMeHeHUs, MogmduKaumm, agantaumm Unu npeobpasoBaHns YCTaHOBMEHHOTO
nporpaMMHoro obecneyeHust.

* HencnpaBHocTM B paboTe npoayKTa BCreAcTBME ero UCnomnb3oBaHnsa 6e3 akceccyapos,
nocTaenseMbIX C HUM UNMK yTBepxaeHHbIX Mponssoautenem.

 [leTanun B cnyyae eCTeCTBEHHOIO U3HOCA WU NOBPEXAEHWI B XoA4e dKCnnyaTaumm: LWmHa,
Kamepa LMHbI, TOPMOS, ...

KnueHT gomkeH camoctosTenbHO obecneunBaTh pe3epBHOE KOMMPOBaHME AaHHBbIX,
COepKaLLMXCSl Ha ero KeCTKOM AMCKE WU BO BHYTPEHHEN NamsiTu ero yCTponCTBa, PerynsipHo, a
TaKKe nepea ero coaven.

«ALlaH» He HeceT OTBETCTBEHHOCTYM 3a MNOTEPIO UM YHUUTOXEHNE COXPAHEHHbIX AaHHbIX

UNKn 3a NOBPEXAEHNS NporpamMMHoro obecneveHns, BO3HUKLLME, B HAaCTHOCTU, B pesyrnbraTe
BOCCTaHOBIIEHUS UITN MOMOMKM.

Momumo Toro, «ALlaH» He 06si3aH NpPoBepATb, ObiNK NN M3BneYeHbl SIM-kapTbl u/unu kaptbl SD
13 NPOAYKLUMK, Noanexallen Bo3Bpary.

BbileykasaHHble NONOXEHUS HUKOUM 06pa3oM He YMEHbLLAIOT Y He OTMEHSIIOT: yKa3aHHYHo Bbille
IOPUANYECKYIO FTapaHTUIO U KOMMEPYECKYIO rapaHTUIo NPOU3BOAWTENS, ECNN TakoBas CyLLecTByeT
(CM. rapaHTUHbIN BnaHk).
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1. MPABWUIJIA BE3IMNEKU

YBa)kHO NpoYnTanTe Lien NOCiOHMK Nepes NepLLUMM BUKOPUCTaAHHSIM.
BiH micTnTb BaxxnuBy iHGopMauito 3 6e3nekun, a TakoX iHCTPYKL,iT
3 BUKOpUCTaHHA Ta obcnyroByBaHHA npunagy. 36epexitb Ui
IHCTPYKUiT AN noganbloro BWKOPUCTaHHA | nepegante  iX
MOXIUBUM HOBMM BflaCHMKaM npunagy.

1. Wo6 yHukHyTM Hebesnekn, He 3aHyplouTe npwunag, LHyp
XWMBMNEHHSA Ta LUTENcenbHy BUIKY Y BOAY YM Oyab-AKi iHLWI piguHK.
Hikonu He npomuBaiiTe ix nig kpaHom (ame. po3gin « OYNLWEHHA
TA OOMAL»).

2. CTOCOBHO BKasiBOK 3 OYULLEHHSI NOBEPXOHb, AKi KOHTAKTYKOTb
i3 XapyoBUMUK NpoayKkTamu yum onieto, ame. po3ain «OYNWEHHA
TA JOMAL».

3. Uen npuctpin mae BOyaoBaHuin Tamep i aBTOMAaTUYHO
BMMKHETbCS, KON TanMep 3aBepLUmnTb poboTy.

4. [Mpunapg He cnig BUKopucToBYBaTU AiTsAM BikoM Big, 0 4o 8 pokiB..
Llen npunag MoxyTb BMKOPUCTOBYBATWM LiTWU CTapli 8 pokiB Ta
ocobun 3 obmexeHUMMU isYHMMU, CEHCOPHUMN Ta MEeHTaNbHUMN
MOXINMBOCTAMK abo KOTpuM Bpakye OOCBigy Ta 3HaHb, SKWO 1M
3abesnevyeHo Harnsgg Ta HagaHo IHCTPYKUil woao 6GeanevyHoro
KOPUCTYBAHHA NPUIagoM i SKWO BOHU PO3YMIilOTb MOXIUBY
Hebe3neky. YneHHs Ta KopucTyBaLbke 06CnyroByBaHHA MOXYTb
30iMCHIOBATM AiTK CTaplli 8 pokiB 3a YMOBM Harnagy 3a HUMW.
Tpumante npunag i NOro WHypP y Micli, HEOOCSKHOMY ONA OiTen
0o 8 pokis..

5. [itam 3aB0OpoHAETLCS rpaTmuca 3 Npuiagom.

6. He BuKOpucTOBYWUTE LiEW Npunag, SKLLO BUIKa, LUHYP XUBJIEHHSA
abo cam npunag NOLWKOAXKEHO.




7. SKWO LWHYp XMBMEHHA MOLIKOMKEHUA, TO, wob 3anobirtu

YPaXeHHIO €enekTpU4YHMM CTPYMOM, KOro MOBMHEH 3aMiHUTU

BUPOOHMK, WMOro TEXHIYHMM npeactaBHMK abo  cneuianict

aHanorivyHol kBanidikau,il.

8. HEBE3IMNEKA OIMNIKIB. He Topkantecb rapavmx
nosepxoHb. NoBepxHi npunagy, Ha AKi HAHECEHOo Lewn
3HaK, CUNbHO HarpiBalTbCA Nig Yac BUKOPUCTAHHS |

MOXYTb 3anuaTnca rapsynmMm nNpoTaroM AesdKoro 4vacy nicns

BMKOPUCTaHHSA.

9. [lMepen ounweHHAM abo oGCNyroByBaHHAM LanTe npunagy

MOBHICTIO OXOMOHYTH.

10. BukopuctaHHs akcecyapis, He peKoOMeHA0BaHNX BUPOOHNKOM

npunagy, Moxe NpuU3BecTy 40 TpaBMyBaHHS.

11. TpumanTe WHYpP XNBNEHHS nogani Big rapsymx noBepxoHb. He

NiAKITYanNTe LWHYP XKUBIIEHHS N HE TOPKaMUTEeCs naHerni KepyBaHHA

MOKPUMM pyKaMu.

12. He ponyckanTe 3BMCaHHSA LLUHYpPaA XXMUBIEHHS 3a Kpan CTona yu

pPOBOYOT NOBEPXHI Ta MOrO KOHTaKTY 3 rapa4MMmn NoBEPXHAMN.

13. Konn enekTpuyHa poseTka CNyXuTb 3acoOOM BiAKMHOYEHHS

npunagy, BOHa Mae 3anuaTmuca NerkogocTynHol.

14. He crtaBTe npunag nopsia 3 efeKTpUYHUMKU Ta ra3oBUMMU

KOH(bOpKaMu 4n enexkTponnntamm abo Ha HUX, a TakoX y rapsdy

AyxoBKy. He knagite HiYOro Ha BEpXHIO YacTUHY npunaay.

15. He BukopucToByinte npunag ansa 6yap-akux uinen, BiagMiHHMX

BiJ, ONMCaHUX Yy LbOMY MOCIOHMKY. HenpaBuibHe BUKOPUCTaHHSA

npunagy Moxe nNpu3BecTy 40 TpaBM.

16. Hikonun He 3anuwanTte npunag npautosaty 6e3 Harnaay.

17. Axkwo npunag BUNYCKaAe YOPHUA OUM, HEramHoO Big’egHaNTeE

NOoro Big, pO3eTKM 1 NoYeKanTe, AOKU AUM NPUNUHUTBCS, NepLU HixX

BUAMATU NOTOK AN CMaXKEHHS.

18. Llem npucTpin npusHadeHun Tinbkn gns nobyToBoro

BUKOPUCTaHHSA. BiH He npuaHavyeHWn AONs BUKOPUCTaAHHA 3a

MeXaMu NPUMILLEHb.

19. I Llein cumBon BKkasye Ha Te, WO MaTepianu cxearneHi ans

Q KOHTaKTYy 3 NpoAyKTamMu Xxap4yyBaHHS.

20. E MapKyBaHHS1 LibOro NPUCTPO0 (CUMBOS NEPEKPECHEHOIO
e KOHTEMHepa [gna CcMmiTTa) Bignosigae €BPOMNENCHKIN
anpekTusi 2012/19/€C p. ,[Mpo BUKopuctaHe enekTpnyHe

Ta enekTpoHHe obnagHaHHsA". Lle mapkyBaHHSs iHGbopMye npo Te,
LLIO AaHe obnagHaHHS nicns 3akiHYeHHs TePMiHY MOro ekcnnyaTauii
He MOXHa YTWUNi3yBaTu pa3oM 3 iHWuMn nobyToBMMM Bigxogamu.
KopuctyBay 3060B‘si3aHMi 3gatyv MOro  mignpuemcream,  LLO
30iINCHIOKTL  30MpaHHA  BiANpaLbOBaHOrO  E€NeKTPUYHOro Ta
eleKTPOHHOro obnagHaHHA. [MpuAManbHi NYHKTW, BKHOYAKYK
MicueBi MyHKTU 360py, MarasvHm Ta MiCLeBi opraHuM Briagw,
CTBOPIOKOTL BigNoBigHY cuctemy 36opy obnagHaHHs. MNMpaBnnbHUin
36ip BMKOPUCTAHOIO €NeKTPUYHOro Ta eneKTpoOHHOro obnagHaHHA
[03BONSAE YHUKHYTU HEraTMBHOIO BMSIMBY Ha 340POB'A ntogen Ta
HaBKOSULLUHE CEpeaoBULLE, CMPUYNHEHOIO HASBHICTIO HEBE3NEeYHNX
KOMMOHEHTIB Ta HeHanexHum 30epiraHHAM | NOBOMAKEHHAM 3
Takum obnagHaHHAM.

21.Mpunag He npu3HavyeHun ans poboTn Bid 30BHILUHLOIO
TanmMepa Y1 OKPemoi CUCTEMU OUCTaAHLIMHOIO KepyBaHHS.

22. He BuKopucTtoBynUTEe npunag nopyd i3 nerkosamMmucTtumm
piguHamMM 4M rasamu abo nerko3anMucTUMM MaTepianamm
(Hanpuknag, dgipaHkamu, ckaTepTUHaMU, LLNanepamMm Towo).

23. He ctaBTe npunag 6ing cTiHn abo iHwunx npunagis. 3anuwante
MiHiMarbHy BiACTaHb 3 yCix 60kKiB He MeHLUe Hixx 10 cMm. He BriokyiTe
OTBOPMY BXOA4Y Ta BMXOAY NOBITPA Ha npunagi.

24. He BukopucTOBYMTE Len npuctpin 6ins Bogn abo mxepena
CUNbHOI BoOMorM (Hanpuknag, y BOfioromy niggani, nopyd is
GaceniHom abo BaHHOLO).

25. Hikonn He 3anoBHIONTE KOLUMK/NOTOK aepodopiTOPHUL Oi€to.
Ha BigmiHy Big TpaguuiiHux PUTIOPHULbL, aepopUTIOPHUL
NPaKTUYHO He NOTPEOBYIOTh ONiT A4S OTPUMAHHS XPYCTKOI CKOPUHKN.
26. Llen npoayKT MICTUTb  Kepeno cBiTna Knacy
eHeproedekTmHocTi G.




2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKA

(HOMiHaana Hanpyra:

220-240 B~, 50-60 Iy

EHeprocnoxmBaHHs: 2000 Bt

[iana3oH Temnepartyp: 80 °C - 200 °C

Tanwmep: 1-60 xBunuH

MicTkicTb: 7,6 n (8 kBapT)

3.3. MONEPEAHBO BCTAHOBNEHI PEXXUMU NMPUTOTYBAHHA

AepodpuTiopHMLA Mae 8 nonepeaHbO BCTAHOBMEHNX PEXMMIB MPUrOTyBaHHSA. Yac i
Temneparypy 3a 3aMOBYYBaHHSIM y NonepefHb0 BCTAHOBIEHOMY PEXVMI MOXHa peryntoBaTi.
Yac i TemnepaTtypa npuroTyBaHHA MOXYTb 3MiHIOBATUCS 3aNEXHO Bif, PO3Mipy, KinlbKOCTi, TURy
NPOAYKTIB, @ TaKOX Bif TOro, 3aMOPOXEHi BOHM Y Hi. HanawTynte napametpu 3a notpedu.

( MonepeaHbO

BCTaHOBJIEHi peXUMHU
NpUroTyBaHHsA

Temnepatypa

Yac (xB)

\Knac 3axucTy: Knac |

3. onuc BuPoby

3.1. AEPO®PUTIOPHULA

Mone-
peaHbLo
BCTaHoBIe-
HUN pexum

3Hauvok

3a 3a-
MOBYY-
BaHHAM

Liana3oH
perynio-
BaHHA

3a 3a-
MOBYY-
BaHHAM

Lia-
nasoH
perynto-
BaHHA

HarapyBaH-
HSA NPO Heob-
XigHiCTb ne-
peBepTaHHA
(3ByKOBUM
curHan)

\

OTBOpM BXOAY NOBITPA

OcHoBHWUIA Griok

Pyuka kowmka

KoLk aepodpuTiopHULi 3 ornsgaoBum
BiKHOM

JloTok ANs NOBITPSHOrO NOTOKY
Po3pinbHuk (3i cTpinkoto Bropy)
CeHcopHa naHernb KepyBaHHS
OTBip ANs BUNYCKY NOBITPS

Kaptonns

Ppi

200 °C

80-200

1-60

MNepeBep-
TaHHSA

MepeBep-
TaHHs

3.2. ornAap NAHENI KEPYBAHHA
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Kypsiui Hixkkn

MNepeBep-
TaHHSA

KpeBeTkun

MepeBep-
TaHHs

MNepesep-
TaHHsI

MepeBep-
TaHHsI

3Hauku nonepeaHbLO BCTaHOBMEHUX
PEXVMIB NPUTOTYBaHHS

3Hauok BeHTUnaTopa

KHonka Tarimepal/temnepatypu
KHonka MeHto

KHonka nigceivyBaHHS

3HauvoK NpuroTyBaHHs/po3irpiBy

KHonka «+»

KHonka u1BneHHs Ta 3anycky/naysm
KHonka «—»

3HaueHHs Tanmepa abo Temnepatypu
3Havok rpagycis Llenbcis

3Ha4YoK XBUIUH

CyueHi
dpyKTH

30-80 °C




NEPEA NEPWUMAM BUKOPUCTAHHAM

Bupaniteb yci nakyBanbHi matepianu.

[MepekoHanTecs, Wo aepodpUTIOPHULIS HE MAE BUONMUX MOLLKOPKEHD | BIACYTHIX AeTanen.
Mepen nepLumMm BUKOPUCTaHHAM npunagy abo nepen NOro BUKOPUCTaHHAM nicns
TpvBanoro 36epiraHHs O4MCTBETE NpUnag i akcecyapu, 4OTPMMYHOHUCH IHCTPYKLIN y po3aini
«OYULLEHHA TA JornAn».

PO3MILLEHHA

[ ] YCTaHOoBITb Npunag Ha piBHiIi, CTiKKIN, CyXil i XKapoMIiLHi NOBEPXHI.

BAXITUBO. B1kop1cToBYINTE TEPMOCTINKMIA KUITMMOK Nif NPUnagoMm, LWob 3aXUCTUTUN KyXOHHY
po6o4yy noBepxHt abo CTin Big TENNOBOrO MOLLKOAXKEHHS. FAKLLO LbOro He 3pobuTy, Lie Moxe
NpU3BeCTM A0 NOTEMHIHHSI MoBepXHi poboyoi noBepxHi abo cTony, nosiBu NNsM abo HE3BOPOTHMX
nedekTiB.

6. EKCINNYATALIA

] [ins gocArHeHHs Havikpalwmx pesynbTarTiB nig Yac CMaXeHHS B aepodpUTIOPHULL MU
peKkoMeHAyeMO nonepeaHL0 NPOrpiTv PPUTIOPHULILD NPOTSATOM 3 XBUITMH, NEPLU HiX
[oaasaTvi NPOAYKTU, SKLLO Npunas XOnogHWUN.
3aBxXAn BUKOPUCTOBYITE NIOTOK AN YTBOPEHHS NOBITPSIHOMO NMOTOKY B KOLLUMKY
aepodpuTiopHUL. JIoTOK fae 3mory raps4omy MoBITPIO LMPKYMOBATU HABKOMO MPOAYKTIB, a
3aWiBi X1pW Ta onii CTikaTb Ha AHO KOLUMKa, 3anobiraym ix CKyNyeHHo Mif NpoayKTamu.

. BUKOPUCTAHHA AEPO®PUTIOPHULI

BcrasTte kolwwmk aepopuUTIOpPHULI B OCHOBHUIA GOK i3 NOTKOM A1st MOTOKY MOBITPSt
BCepeavHi. He BUKOPMCTOBYITE KOLIMK aepodpuTIOpHULI 6e3 NoTka NoBITPSHOTO MOTOKY.
YBIMKHITb Mpunag y 3azemneHy enekTpudHy po3eTky.

m  AepodpuTiopHULA Nepenae B pexXum odikyBaHHsS. Ha naHeni kepyBaHHSA
BioOpakaTUMETbCS NULLE KHOMKa % sika BKa3dye Ha Te, Lo aepopUTIOpHULIS
NiAKMoYeHa 4o enekTpoMepexi.

HaTuCHITb KHOMNKy ’%) 106 YBIMKHYTU aepopUTIOPHULIO.

m [licna BBIMKHEHHS Npunagy Temneparypa Ta yac 3a 3aMOBYYBaHHSIM Yy PY4YHOMY PeXuUMI
cTtaHoBnaTb 200°C Ta 15 XBUNUH.

MonepeaHin HarpiB y py4HOMY pexumi

_— . Y . . ©
LLlo6 posirpiTv bpUTIOPHULIKO, HATUCHITE KHOMKY (/@ o6 BigobpasnTy nikTorpamy 7, a
NOTIM HATUCHITb KHOMKY + abo =, o6 ycTaHOBUTY TalMep Ha 3 XBUMUHMW.
HaTucHiTb KHoMKy <b/, o6 BigobpasnTy nikTorpamy @C, a MoTiM HaTUCHITb KHOMKY +
abo —, wob ycTaHOBMTM TemnepaTypy BianosiaHo Ao peuenta (— MOMEPEOHBO
BCTAHOBNEHI PEXUMW MPUFOTYBAHHA; PEKOMEHLALIIT 31 CMAXEHHS).
HaTWCHITb KHONKY %) o6 nigTBEpauTM I NoYaTn NonepeaHin Harpis.
m Ha naneni kepyBaHHs Bigobpasntbcs W, i sHauok ﬁ.‘. bnumartume. 3HayYeHHs Tarimepa
Ta TemnepaTypv No4YeproBo BifobpaxKaTMMyTbCs Ha eKpaHi.
m [licnsa 3aBepLueHHs TaiMepa aepodpUTIOPHNLIA aBTOMATUYHO BUMKHETBLCH 11 NoAacTb 5
3BYKOBWX CUTHarIB.

HanoBHeHHs kolwmka aepodpuTOpHULI

7.  Tlicns TOro Sk MMHe 3 XBUITMHU N BU NOYyeTe 5 3BYKOBUX CUrHaniB, BUTArHITb KOLUMK
aepodpUTIOPHULI 3a Py4Ky Ta MOCTaBTE NOro Ha PiBHY TEPMOCTIVIKy MOBEPXHIO.

8. [MoknagiTe NiAroToBNEH IHFPEeAieHTN B NOTOK AN NOBITPSHOrO NOTOKY. He nepesuLynTe
nosHauyky piBHs «MAX» ycepeauHi kowwmka aepodpuTiopHUL, LoD 3abe3neuntn HanexHe
NPUroTyBaHHS Ki Ta LMPKYNSLito NoBiTps.

AKLLO BM roTyeTe ABa Pi3Hi TUMNW iHFPEAIEHTIB OAHOYACHO, MOXHa BMKOPVCTOBYBaTH

po3ainbHuK. BctaBTe po3ainbHUK y ABa Npopi3un B KOLWKKY aepodpUTIOpHULI Tak, Wob

CTpifnika BKadyBara Bropy, i 3anoBHiTb KOXHY CTOPOHY KOLLMKA iHrpegieHTamu.

m [lepekoHanTecs, WO iHrpeaieHTV NoTpebytoTe 0OAHAKOBUX NapameTpiB NPUroTyBaHHS,
i BMEHLLTE KiNbKICTb iHrpeaieHTiB HanonosuHy (— PEKOMEHOALIIT 31 CMAXEHHS;
MOMEPEAHBO BCTAHOBNEHI PEXXUMW MPUTOTYBAHHSA).

10. BcTaBTe KOLMK aepodpUTIOPHNUL Ha3az B OCHOBHMIA Brok.

MPUMITKA. MponycTite Kpoku 3 11 o 13, AKLLIO BM BOMIETE CMaXUTW B NONepeaHb0

BCTAHOBMEHOMY PEXMMI.

CMaxeHHs B Py4YHOMY pexumi

11.  HaTucCHITb KHOMKY %] o6 BigobpasnTtn 151"° abo % a noTiM HaTUCHITb + abo —,
o6 ycTaHOBMTM TeMMepaTypy Ta 4Yac NpuroTyBaHHs BiAnNoBiAHO A0 pelenTta
(— PEKOMEHOALLIT 31 CMAXKEHHSA; MOMNEPELHLO BCTAHOBJEHI PEXXUMM
NPUFOTYBAHHA).
12.  HaTuCHIiTb KHOMKY % o6 niaTBEPAMTM I NoYaTN NPUroTyBaHHS.
m Ha nawneni kepyBaHHs Bigobpasutsca ¢, i sHayok 7:.’- 6nvmaTtume. 3HayeHHs Tarimepa
Ta Temneparypu No4eproBo BiJobpaxaTUMyTbCA Ha eKpaHi.
13. Tepenaitb 4o Kpoky 17.

CmaxxeHHs B nonepeaHboO BCTaHOBJI€eHOMY pexumi

14. LWo6 BmbBpatn nonepeaHbO BCTAHOBMEHWI PEXUM, TOPKHITLCS KHOMKK E Kinbka pasis, 106
nepernsiHyTM 8 pexvMiB NPUroTyBaHHS, i 3ynUHITLCS, KONW NOTPIGHWIA pexum Byae BuaineHo
(— MNOMNEPEOHBO BCTAHOBJIEHI PEXXKMUMW NMPUTOTYBAHHA).

m Ha naHeni kepyBaHHsi bniumaTtume BUAiNeHnii nonepeaHb0 BCTAHOBNEHU PEXMM.

Ao BaM NOTPiGHO 3MiHUTK TemnepaTypy abo Yac nonepegHbLO BCTAHOBIEHOTO PEXUMY,

HaTUCHITb KHOMKY (L/@ W6 BinobpaanTu §° abo (&, a NoTiM HaTUCHITL KHOMKY + abo —,

W06 3MIHUTX HanawTyBaHHS.

HaTuCHITb KHOMNKY N(')’ o6 niaTBEPAMTM I NoYaTU NPUrOTYBaHHS.

m Ha naneni kepyBaHHs Binobpasutecs &%), 6nnmatnme sHadvok @2 i sHauok
nonepeaHbO BCTAHOBIIEHOTO PeXMMy. 3HaYeHHsi Taimepa Ta TemnepaTypu NoYeproBo
BiZobpaxaTuMyTbCs Ha ekpaHi. ,

LLIo6 yBIMKHYTM OCBITNIEHHs poBOYOT Kamepu, HaTUCHITL KHOMKy ~§¢. CBiTNo aBToMaTUYHO

BMMKHETbCH Yepes 60 cekyHA,.

Mocepen npouecy NpUroTyBaHHS BUTSATHITb KOLLUWK aepodpuTiopHuL, Wob nepesiputm

niapyM'SHIOBaHHSA Ta rOTOBHICTb NPoAyKTiB. [leski npogykTn noTpibHo cTpyliyBaTy abo

nepesepTaTy Nocepes nNpoLiecy NpurotyBaHHs. MiLHO Bi3bMITbCS 3a pyyKy Ta 06epexHo

CTPYCiTb NPOAYKTM B KOLLUMKY aepodpiTiopHULI abo NepeBepHiTh iX WNUSaMU, KO

ue HeobxigHo (— MOMEPEJHBO BCTAHOBIIEHI PEXXUMW MPUTOTYBAHHA;

PEKOMEHIALLIT 31 CMAXKEHHS). BeTagTe Kowmk aepopuUTIOPHNLL B OCHOBHMIA BIOK,

106 MPOAOBXNTN NPUrOTYBAHHS.

m Kapronns ¢pi — ABa HaragyBaHHs MPO NepeBepTaHHs, OAHe NiCns nepLuoi TPETUHN Yacy
NPWUroTyBaHHS, a iHLe MiCns ApYroi TPETUHU Yacy NPUroTyBaHHs; 6eKoH/Kypka/kpeBeTku/
cTenkn/puba — ofHOpa3oBe HaragyBaHHs MPO NepeBepTaHHs MiCns ABOX TPETUH Yacy
NPUroTyBaHHS.

= AepodpuUTIOPHULIS BUMUKETLCH Ta NPUSYMNMHSE TaliMep, KON KOLLUVK aepodpUTIOPHUL
BUAAreHo, i BiGHOBIIOE NPUrOTYBaHHS, KON KOLUMK aepodpPUTIOPHULI 3HOBY BCTaBIIEHO B
aepopUTIOPHULIIO.




FAkwo ixa e He roTosa i Bam noTpiGHO BiaperyniosaTu Taimep abo Temneparypy nig Yac
MPUrOTYBaHHSI, HATUCHITL KHOMKY 7§, 06 BinoGpasuTy & a6o (& a noTim HaTUCHITL -I- abo
—, W06 3MIHNTWN HanaLITyBaHHS.

SAKLLo BaM NOTPIGHO 3ynNUHUTU abo NPU3YNUHUTY NPOLIEC NPUTOTYBaHHS 10 Oro

SaBepweHHﬂ,HaTMCHﬁbKHOHKyj%)

m [puroTyBaHHs 3ynuHUTLEA, a 3Hadok &%) He BinoBpaxaTumeTbea. 3Havuok 7:?-
6nvmatume npotsirom 20 cekyHA, a NoTiM BUMKHETbCH. By MoXxeTe 3HOBY HAaTUCHYTH
KHOMKY "}é) 106 NPOAOBXMTN NPUrOTYBAHHS.

3auekariTe, JOKV TaMep 3aKiHYNTBCS | (DPUTIOPHULISA BUMKHETBCS.

m Konu tanmep 3akiHUMTbCS, Ha NaHeni kepyBaHHSA 3'aBUTbCA Hanuc «ENDy, 3aropuTbes
KHOMKa "}(l) i BMaTMe 3HauoK . Yepes 20 cekyH/ 3HauoK & BUMKHETBCS | nponyHae
5 3BYKOBWX CUrHaniB, a BEHTUNATOP 3ynuHUTLCS. Konu aepodpuTiopHULS BUMKHEHA B
PEeXMMIi OYiKyBaHHS, BiLOOpaxaeTbCcs NnuLle KHOMKa %

BuUTArHiTH KOLLIMK aepopuTIOPHKMLI Ta NOCTaBTe MOr0 Ha PiBHY TEPMOCTINKY NOBEPXHIO. 3a

[0MOMOroH0 LLMMLIB NepeknaaiTe XXy Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepesepraiite KOLLMK,

o6 3arBi xxu1pK Ta onii, Lo CKYNYUnUCst Ha AHi, He BUINMINCS Ha NPOAYKTHU.

AKLo BaM NOTPIGHO MPOAOBXMTY Ta MPUrOTyBaTH Le OAHY NapTilo MPOAYKTIB,

BMKOPVCTOBYITE KYXOHHUI Nanip, Lo BUTEPTM 3aiiBUIA XKMP Ta OMito 3 AHa KOLUMKa

aepodpuTOpHULI Ta 3anobirtu nossi Aumy. PosirpiBaty npunag He NoTpibHO, MOKM BiH

rapsyni.

LLlo6 BUMKHYTV aepodpUTIOPHULIIO, HATUCHITL | YTPUMYIATE KHOMKY % NpoTAroM 3 CeKyHA.

Micnsi 3aBepLUEeHHS BUKOPUCTaHHSA Npunagy BUTSATHITE BUMKY LUHYPa XUBMEHHS 3 PO3ETKM.

Mepen nepemileHHAM abo ounLLEeHHSM Npunagy 3a4ekanTe, [OKU BiH MOBHICTIO OXOJIOHE.

3ACTEPEXEHHSA - HeGe3neka onikiB

lapsiua noBepxHsi! He Topkantech rapsaumx NnoBepxoHb. Kowwmnk aepodputiopHumLi,
HarpiBarnbHUn eneMeHT i MeTanesi MOBEepPXHi Npunagy HarpiBaroTbCs Nig Yac BUKOPUCTaHHS,
a nicns BUKOPUCTaHHSA 3anuLwalTbCs rapsaynumn. BukopnctoByinTe HasiBHI pyykn. 3aBxam

HapsAranTe KyxXoHHi pyKaBuLi, konv bepetecs 3a KOLLUMK aepodpUTIOPHILY.
lapsiua napa! OcTepiravitecs Buxogy rapsiioi napu 3 noBiTPOBUMYCKHOIO OTBOPY Npunagy
abo nig Yac BUAMaHHS KOLLMKa aepopUTIOPHNLL.

6.2. PEKOMEHOALIi 31 CMAXEHHA
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xa

MiH.-makc.
KinbKicTb

(r)

Yac
(xB)

Temnepatypa
(°C)

CTpylwyBaH-
Hsa/nepeBep-
TaHHA

3ayBaxeHHs

N

CmaxkeHa KapTonnisi Ta kaptonns ¢pi

ToHka 3aMopoxeHa
kapTonns dpi

500-1000

Crpyuy-
BaHHS

ToBcTa 3amopoxeHa
kaptonns dpi

500-1000

Crpywy-
BaHHA

KapTtonnsHwn rpateH

400

/

M'sico Ta nTuusa

Creik

100-400

Mepesep-
TaHHSA

CBUHSMI BiaOuBHI

100-400

Mepesep-
TaHHSA

Fambyprep

100-400

Mepesep-
TaHHS

Cocwicka B TiCTi

100-400

/

Kypsivi Hixkn

100-400

CTpyLuyBaH-
Hsi/nepeBep-
TaHHs

Kypsya rpyaka

100-400

Mepesep-
TaHHA

3aKycku

dapLumpoBsaHi
MITUHL

100-350

Mepesep-
TaHHSA

BuikopuctoByin-
Te roToBi Ao
[YXOBKU

3aMOPOXeHi Kypsdi
Haretcu

100-400

Crpywy-
BaHHA

BukopucTtosyii-
Te roToBi 0
[YXOBKU

3aMOpPOXeEHi PUBHI
nanuykm

100-350

CrpyLluyBaH-
Hsi/nepeBep-
TaHHS

BuikopuctoByin-
Te roToBi A0
[YyXOBKU

3aMOpPOXEHI
naHipoBaHi
CUPHI 3aKyCKu

100-350

BukopucTtoByii-
Te roToBi 4o
[yXOBKU

dapLumpoBaHi oBoui

100-350

/

Buniuka

Mupir

BukopucTtoByii-
Te dopmy Anst
BUMiKaHHSA

BukopucTtosyii-
Te chopmy ans
BUNiKaHHs/
nocyn Ans
[lyXOBKU

BukopucTtoByii-
Te dopmy Anst
BUMiKaHHS

.

Conopki 3akycku

BukopucToByii-
Te chopmy Ans
BUMiKaHHS/
nocya Ans
[lyXOBKM

J




6.3. BE3NEYHA MIHIMAJIbHA BHYTPIWWHA TEMNEPATYPA

BuvikopuctoByinTe TepMoMeTp Ans M'sica, Wob nepekoHaTUes, LWo M'aco, NTuusa Ta puba petensHo
MPUroTOBaHi Nepes BXUBaAHHAM. [JOTPUMYNTECh LMX MiHIMAnNbHUX 6e3MeYHNX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekoMmeHgoBaHux MiHicTepcTBoM cinbebkoro rocnogapctea CLUA. Bu moxeTe
rotyBaTy XXy npu Ginblu BUCOKiV BHYTPILLHIN TeMnepaTypi BiANOBIAHO A0 BaLMX ynogobaHs.

AnosunynHa, 6apaHuHa

CBUWHVHaA

M'acHui chapLu

MpopykT nTaxiBHULTBA

Pn6a, montocku

PogsirpiB m'sica, nTuuj, 3anuwkis ixi

NOPAOU 31 CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHWLLI

[ns cmaxeHHs B aepodpuTiopHULI obpe niaxoauTb pinakoBa, COHsILLHMKOBA abo iHwa
POCMMHHA onis.

SAKLLI0 NpoayKTN He po3dacoBaHi i He 3MaLLeHi XMPOM, BUKOPUCTOBYWTE TPOXM ofiii (nuiue
1—2 cTOnoBI NOXKW) ANsi NEBHUX NPOAYKTIB, 06 3a6e3neunT XpyMKuii i 30noTncTui
pesynbrar.

[ns oTpumaHHs GinbLU XpYCTKMUX NPOAYKTIB 3aBXAM NPOMOKaNTE HACYXO NPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepep AoOAaBaHHSM Onii Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTVMpainTe, HaHOCkTe
neHs3nnkom abo po3nopoLlyiTe onito Ha NPOAYKTY.

HapixxTe npogyKTh Ha gpibHiLLi LuMaToukK, Wwob cTBOpUTK Binblue NoLLli NOBEPXHi Anst
XPYCTKOI CKOPUHKM.

[oTytoum M'sico, KnagiTe KOro B OAMH LWap y KoMK aepodpuTopHUL, W06 3abesneuntu
piBHOMIpHE NigPYM'sSIHIOBaHHSA Ta NPOCMaXKyBaHHS LLIMaTOYKIB.

LLlo6 npurotyBaTy XpyCcTKy AOMALLHIO KapTonso dppi abo No-CensHCbKM, 3aMOYiTb OYMLLEHY
Ta HapisaHy kapTonnto y Boi Ha 30 XBUNUH. [TPOMOKHITE NanepoBMM PYLLUHWKOM, NOTiM
HaTpiTe 1 CTONOBOIO MOXKOK POCNMHHOI ONii Nepes CMaXeHHSM B aepOodpPUTIOPHNLY.

He roTynte B aepodpuTIOpHUL AyXKe XUPHI NPOAYKTU, HanpuKnazg COCUCKM.
BukopucToByiiTe EMHICTb A BUMNIKAHHSA B KOLLUMKY aepodpuTiopHULI, LLob cnekTn TopT abo
Kill, a TakoXX 0BCMaXnUTU KPUXKi iIHFpedieHTn abo iHrpedieHTn 3 HAaYNHKO.

Bu MoxeTe BMKOPMCTOBYBaTM KyniieHe B MarasuHi TiCTO ANs LWBWAKOrO Ta Nerkoro
NPUroTYBaHHS 3aKyCOK i3 HAUMHKOLO, TakuX ik kanbLoHe. CTpaBu, BUTOTOBIEHI 3
MarasuHHOro TicTa, BUMaraloTb MeHLUEe Yacy Ha NPUroTyBaHHS, HiXk CTpaBu 3 JOMALLHbLOIO
TicTa.

AepodpuTIOPHMLIIO MOXHa BUKOPMCTOBYBATMW ANs PO3irpiBy iXi. YCTaHOBITE TemnepaTtypy
150 °C npubnusHo Ha 10 XBUMUH.

OYULLEHHA TA Aorndan

NONEPEOXEHHA. Mepepn ounieHHaM Bif’egHanTe npunag, Bif enekTpUYHOT po3eTkn
Ta AanTe NOMY MOBHICTIO OXONOHYTMU.

NMONEPENXEHHA. LL06 yHUKHYTU ypaXkeHHS eNEeKTPUYHUM CTPYMOM, HiKOMU He
\, 3aHypIoNTE OCHOBHMI BNOK, LUHYP XMBMNEHHS abo BUNKY y BoAy 4u Byab-AKy piavHy.
VAL Hikonn He npomuBanTe ix nig KpaHoM.

Ounwynte npunag nicns KOXHOro BUKOPUCTAHHS.

Hikonu He BUKOPUCTOBYITE PO34YMHHUKM abo abpasnBHi YMCTSYi 3acobu, OPOTSHI LUITKY,
rocTpi npeaMeTn abo meTanesi rybkv ANs YULEHHS npunaay.

[MomMuinTe KoMK aepodpUTIOPHNULL, MOTOK MOBITPSHOMO MOTOKY Ta PO3AiNbHUK TENMIOK
MWMBHOK BOAOHO 3@ JOMOMOroo M'AKoi rybku. MpononoLwite i peTensHo BuCyLWiTh. Kowwmk
aepodpUTIOPHULL MOXXHA MUTW Ha BEPXHIN NONULI NOCYAOMUNHOI MaLlunHKW. JToTok Ans
MOBITPSIHOTO NMOTOKY Ta PO3A4iNbHUK TAKOX MOXHA MUTU B MOCYAOMUIAHIN MaLUWHI.
MOPAA. FAKLO B KOLUMKY aepoddpUTIOPHULL, NOTKY ANs NMOBITPSIHOTO NOTOKY

ab0 po3aiNbHYKY 3anMLLNMIINCS CTIVKI 3aNULLKM XXi, BU MOXXETE HanoBHUTU KOLLNK
aepodpUTOPHULL TENNIUM MUMBHUM PO34YMHOM, @ MOTIM NOKNAcTV BcepeanHy NoToK Anst
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NOBITPSIHOrO MOTOKY Ta PO3AINbHYUK, o6 3amounTh ix NpnbnunsHo Ha 10 xBunuH. [Jobpe
NPOMUNTE Ta PETENbHO BUCYLLITb.

[MpoTpiTb OCHOBHMI BrOK M'SIKOO BOSOrOK TKaHUHOMW. LLo6 BuaanuTu sanuwkm ixi 3
HarpiBanbHOro efieMeHTa, BUKOPUCTOBYITE M'sKY LLiTKY abo Bonory randyipky. Butupante
HaCyx0 M’SIKOI0 CYXO TKaHWHOH.

[anTte BciM YacTUHaM NOBHICTIO BUCOXHYTY Nepes BUKOPUCTaHHSIM abo 36epiraHHsIM.
306epiranTe npunag y npoxosogHOMY, YUCTOMY Ta CyXOMy MicLy, BiA'eqHaBLUK AOTO Big
pO3eTKU.

8. FTAPAHTII

[apaHTii Ta 0OMeXxeHHA BiANoOBiAaNbHOCTI

CTpok Aii rapaHTii Ha npoaykuito ctaHoBUTL 36 MicsauiB i3 gatu i npuadaHHs abo gocTaBku
[040MY NMOKynuto. 3anexHo Bif KpaiHu CTPOK Ail opuaNYHOI rapaHTii BignoBioHOCTI MoXe
cTaHoBuTY Big 24 0o 36 micsauis.

[ns kpaiH, ki HagaTb BUKITIOYHO IOPUANYHY rapaHTito BignoBIigHOCTI CTPOKOM Ha 24 micsLi,
KOMepULiHa rapaHTis CTPOKOM Ha 12 micsAuiB NnodMHae AigTi nicns 3akiH4eHHs CTPOKy Aii nepLuoi
rapaHTii Ta € il JOMNOBHEHHSIM.

Mopspok rapaHTinHOro o6¢cnyroByBaHHA

O6cnyroByBaHHA 3rigHO 3 FOPUANYHOIO rapaHTielo BiANoOBiAHOCTI
BignosigHy iHdopmaLito MoxHa oTpyumMaTu y cBoro AMcTpub’ioTopa Ta / abo 3HaiTV B 3aranbHUx
yMOBaXx Mpoaaxy.

O6cnyroByBaHHA 3rigHO 3 KOMepPLUiNHO rapaHTielo

ToBap MOXHa NOBEPHYTU A0 NYHKTY NPOAaXy pa3oM i3 JOKYMEHTOM NPO MiATBEPOXKEHHS MOKYMKM
(30Kkpema KBUTaHLIE), akcecyapamMu, L0 NocTadyanmcs pa3oM i3 HUM, | OpuriHanbHOK yNakoBKOK
B YCiX KpaiHax, okpim ®paHuii. Baxxnueo HagaTtu iHdopMaLito npo AaTy NoKynkv ToBapy, Moro
Mofens i cepiiHuin Homep abo koa IMEI (us iHdbopmauisi 3a3Bnyan 3asHaveHa Ha BUpODOi,
ynakoBLi abo B JOKYMEHTI NMpo NiATBEpAKEHHS MOKyMkK). Bupi6 cnig npyHoCUMTY 0 NyHKTIB
0o6cnyroByBaHHS pa3oM i3 akcecyapamm, HeObXiAHMMU Anst MOro HANEXHOro PyHKLiOHYBaHHS
(6rnok xu1BMNeHHs, aganTep ToLO). AKLIO Ha Ball TOBap MOLUMPHOETLCS rapaHTis, B MyHKTax
nicnsanpofa)xHoro o6crnyroByBaHHA BaM MOXYTb 3arMpOrNoHOBYBaTK HacTynHe (BiAMOBIAHO A0
MiCLLeBOro 3aKoHo4aBCTBa):

* nonaroauMTn abo 3amMiHUTK HecnpasHi AeTani;

* 06MiHATM BUPIG Ha aHanorivyHWN, KA Mae NpUHaMHI NoAibHI pyHKUIT Ta € PIBHOLIHHUM i3 TOYKM
30py NPOAYKTUBHOCTI;

* MOBEPHYTU BapTiCTb NpuabGaHoro ToBapy, 3a3HadyeHy B AOKYMEHTi MpO NiATBEPKEHHS MOKYMKU.

BigpemoHTOBaHi 41 3amiHeHi BUpobu MoXyTb MiCTUTK HOBI Ta / abo BiApeMoHTOBaHi AeTani un
obnagHaHHS.

BuHATKM 3 KOMepLiNHOI rapaHTii.

* MNowwkomKeHHs abo npobnemu, CnpUYnHeHi HeHaneXHUM BUKOPUCTaHHSIM MPUCTPOIO,
HelllacHMM BUMaakoM, Moaudikauieto abo niaknioyYeHHSIM NPUCTPOLO A0 ENEKTPUYHOT Mepexi 3
HEBIANOBIAHO CUNO CTPyMy abo Hanpyroto.

* BukopucTaHHs abo 36epiraHHs NpUCTPOLo B YMOBaX, LLO MOXYTb NPU3BECTU A0 BUHUKHEHHS
LUKIANMBUX HacnigkiB (OKMCNEHHS!, KOPO3isl), HEHaNeXHe BUKOPUCTaHHS eHeprii, HeAOTPYMaHHS
iHCTPYKLi BUpOOHWMKA OO0 BUKOPUCTaHHS abo BCTaHOBMNEHHS, HeabanicTb abo BUKOPUCTaHHS
HeHarnexHux nepudepiHnX NPUCTPOIB, NPorpaMHOro 3abesneyeHHs abo BUTpaTHUX MaTepianis.
* MNpodpeciitHe, KONeKTUBHE, NPoMUCoBe abo KOMepLiiHE BUKOPUCTaHHS BUPODY.

* MogudbikoBaHi NPUCTPOI, Y SIKMX rapaHTiiHa nnomba abo cepiiHuii Homep Byny NOLLKOAXKEHI,
3MiHeHi, BuaaneHi abo okucnunucs.

* MapaHTis Ha 3MiHHi 6aTapei  akcecyapu CTaHOBUTb 6 MicsALIB.

» HecnpagHicTb 6atapei, cnpuynHeHa 3aHaaTo TpuBanum 3apsaxaHHsM abo
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HeOTPUMAaHHAM IHCTPYKUIN i3 TeXHikn 6eaneku.

* KocMeTWYHi NOLLKOMKEHHSI, 30KpeMa NoApsinuHU, BM'STVHM abo HaBMUCHE NCYBaHHS.

* [NoLKOOKEHHS, CNPUYNHEHI BTPYYaHHAM HekBarnidikoBaHUX creLianicTiB.

» HecnpaBHOCTI, L0 BUHMKNW BHACNIAOK NPUPOAHOrO 3HOLLEHHS abo cTapiHHS MpUCTpoto, 3okpema
Takux getanen: po3’emis, insTpiB, akcecyapis, LWITOK i WAHTB ANs nuMrococa, namn, namn ans
npoekTopis, nonatei 6apabaHa npanbHUX MaLUUH TOLLO.

» OHOBMEHHS NporpamMHoro 3abe3neyeHHs y 3B’A3Ky 3i 3MiHO MepEeXeBUX HanaluTyBaHb.

* MNoLWKOMKEHHS, BUKINKAHI BNIMBOM 30BHILLUHIX (DaKTOPIB (CTOPOHHIX Tif, KOMax ToLo).

* BMiCT npncTpoto — MOPO3UIbHOT Kamepw, NpanbHOI MaLUVHK TOLLO — (i>Ka, OASAr TOLLO).

+ 360i B poboTi Npunaay, Cnpu4mHeHi BUKOPUCTAHHSIM CTOPOHHBOIO NPOrpaMHOro 3abe3rneyeHHst
ons mogmdikadii, 3miHn abo aganTauii iCHytoUMX HanawTyBaHb.

+ 360i B po6o0Ti Npunaay, cnpuymMHeHi ekcrnyaTauieto 6e3 BUKOPUCTaHHS akcecyapis, Lo
nocTavyatTbCs pa3oM i3 NpoayKTom abo cxsarneHi BupobHukom.

* [leTani, cxunbHi 4O NPUPOAHOIO 3HOLLEHHSI @60 MOLUKOKEHHS Mif Yac BUKOPUCTAHHS:
NMHEBMATWYHI LUKHKU, KAMepW, ranbma TOLLO.

[MoKyneLb NOBMHEH perynspHo i nepen KOXHUM nepeMilleHHsIM NPUCTPOIO 3A4IMCHIOBATU pe3epBHe
KOMitoBaHHS faHuX, L0 MICTATbCSI Ha 0ro XKOPCTKOMY AMUCKY abo BHYTPILLHIN nam’siTi.

KomnaHis «AwaH» He Hece BiAMNOBiAanbHOCTI 3a BTpaTy abo BuaaneHHsi 36epexeHnx aaHmx

ab0o MoLLKOAKEHHS! NPOrpaMHOro 3abe3neyeHHs, Lo BUHUKMW, 30Kpema, BHaCMiflok PEMOHTY abo
MOSTOMKM MPUCTPOLO.

OkpiM Lboro koMnaHisi «AllaH» He 3060B’si3aHa NepeBipsATU, UM BUAHSIB KOpUcTyBad kapTku SIM /
SD i3 npucTpoiB, WO NoBepTakTbCS.

BuLesasHayeHi NonoxeHHs 3a XOaHUX 06CTaBUH HE MOXYTb 3MEHLLYBaTN abo BigMiHATY gito:

HOpUAMYHOI rapaHTii, aragaHoi BuLLe, | KOMepLIHOT rapaHTii BUpobHUKa 3a HasiBHOCTI (AUB.
rapaHTiiH1IA TanoH).
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