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1. SAFETY INSTRUCTIONS

Read this manual thoroughly before first use. It contains important safety information as well as
instructions concerning the use and maintenance of the appliance. Keep these instructions for
future reference and pass them on to possible new owners of the appliance.

1. To protect against electrical hazards, do not immerse the appliance, power cord or plug in
water or any other liquids. Never rinse them under the tap. (see CLEANING AND CARE).

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

3. This appliance has a built-in timer and will automatically shut off when the timer has finished.
4.  This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 years. This appliance can be
used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and
supervised. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.

5. Children shall not play with the appliance.

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

7. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

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

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

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

11.  Keep the power cord away from hot surfaces. Do not plug in the power cord or operate the
control panel with wet hands.

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

13.  When the power socket serves as the means to disconnect the appliance, the power socket
must remain easily accessible.

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

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

16. Never operate the appliance unattended.

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

4

18. This product contains a light source of energy efficiency class <G>.
19. This appliance is intended for household use only. It is not intended for outdoor use.

20. Ql? This symbol indicates that the materials are approved for contact with food.

European Directive 2012/19/EU relating to “used electrical and electronic
equipment”. This marking means that this equipment, at the end of its useful life,
— cannot be disposed of with other household waste. The user is required to deliver
it to operators who collect used electrical and electronic equipment. Collection operators,
including local collection points, shops and local authorities, create an appropriate system for
collecting equipment. Appropriate collection of used electrical and electronic equipment helps
avoid harmful impacts on human health and the environment, resulting from the presence of
hazardous components, as well as from improper storage and treatment of this equipment.
22. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.
23. Do not operate the appliance near flammable liquids or gases, or flammable materials
(e.g. curtains, tablecloths, wallpapers, etc.).
24. 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.
25. Do not use this appliance near water or heavy moisture (e.g. in a damp basement, next to a
swimming pool or bathtub).

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

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

( Rated voltage: 220-240 V ~, 50-60 Hz A
Power consumption: 2200 W
Standby mode power: <05W
Temperature range (varies with the modes): | 40 °C — 230 °C
Time range (varies with the modes): 1 minute — 12 hours
Capacity: 4 Litres
Fryer basket fits: A 10 inch pizza
Protection class: Class |
The period after which the appliance 30s
kreaches automatically standby mode: y

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. APPLIANCE OVERVIEW

1. Control panel 5.  Fryer basket
2. Transparent window 6. Power cord
3. Airflow tray 7. Air outlets

4. Basket handle 8. Airinlets




m 3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW

A. Preset cooking mode indicators G. Pizza Mode button
B. Air Fry button H. Reheat Mode button (Preheat)
C. Light button . Power button
D. Start/Pause button J.  Time increase/decrease button
E. Temperature increase/decrease button K. Time display
F. Temperature display
3.3. COOKING MODES
[ Default Adjustable range A
Cooking Modes Time Time
Temperature (minutes) Temperature (minutes)
Reheat Mode, Pizza Mode
Reheat (Preheat) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Preset Cooking Modes
4 Fries 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Beef steaks 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ Drumstick 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
0])‘1)( Fish 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
3;;( Prawns 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
Q‘@ Vegetables 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
% Bacon 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
2558 o a0 e (1 minute —
X Dehydrate 60 °C 8hours | (40-100 °C) 2 howrs) |

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

4. BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging materials from the appliance.

2. Check that the appliance has no visible damage and that all parts are complete.

3.  Before first use or after prolonged storage, clean the appliance and accessories following
the instructions in the CLEANING AND CARE section.

4. ltis recommended to turn on and set the appliance at the highest temperature for
10-15 minutes without food to eliminate the “new” smell and burn off the protective lubricant.
The process may produce a slight smoke or odour. Make sure the room is well ventilated.
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5. SETTING UP

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

2. Keep a minimum clearance distance of 10 cm on all sides of the appliance from other items
to allow proper air circulation during cooking. Do not cover the appliance with any items to
avoid fire.

6. OPERATION

& CAUTION — Risk of burns:

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

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

This air fryer is specially designed for reheating and cooking homemade pizzas and also for air
frying. Always use the airflow tray to allow hot air to circulate around the food and excess fats and
oils to drip to the bottom of the fryer basket, preventing them from collecting under the food. When
air frying, simply add 1 or 2 tablespoons of cooking oil to fresh potatoes or lean foods for a crispy
result.

TIP: If the appliance is cold, preheat the appliance to the cooking temperature for 5 minutes
without food before air frying.

6.1. AIR FRYING

1. Plug the power cord into a grounded power outlet. The (© button will start to blink to indicate

that the appliance is connected to the power supply.

2. Remove the fryer basket from the main unit.

3. Place the airflow tray in the fryer basket.

4 Put the prepared ingredients on the airflow tray. Do not overfill the fryer basket to allow air

circulation and proper cooking. Make sure that food does not touch the heating elements

located at the top of the cooking cavity.

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

Reinsert the fryer basket into the main unit.

Touch the (©) button to turn the appliance on. The control panel will light up.

Select the a cooking mode by performing one of the steps below:

m To select a Preset Cooking Mode, touch the button repeatedly (- COOKING
MODES). The button and the corresponding preset cooking mode indicator will start
blinking on the control panel.

m To select Pizza Mode, touch the button. The button will start blinking.

m To reheat food or preheat the appliance when it is cold, touch the button. The button
will start blinking.

8.  To adjust the cooking temperature, touch the Temperature /\ / \/ button. Touch and hold the

button for fast scrolling.

9.  To adjust the cooking time, touch the Time /\ / \/ button. Touch and hold the button for fast

scrolling.

10. Touch the (1) button to start cooking.

11.  Touch the button to turn the cooking cavity light on or off.

Noo




= Remove the fryer basket from the appliance. The display will show “OPEN” and cooking
will pause.

m To turn the food, rest the fryer basket on a heat-resistant surface and use a pair of tongs
(= AIR FRYING GUIDE).

m Reinsert the fryer basket into the appliance to continue cooking.

13. At the end of the timer, the display will show “End” and cooking will stop with 3 beeps. The
fan will continue to run for a few seconds and then stop. The appliance will automatically
enter standby mode after 30 seconds if it is not used.

m 12.  To check the cooking progress or turn the food halfway through cooking:

6.2. PAUSING OR CANCELLING COOKING, MANUAL OFF

] If you need to pause the cooking process, touch the (1) button. Touch the button again to
continue cooking.

[ ] To cancel the cooking process or manually turn off the appliance at any time, touch the
(©) button.

6.3. AFTER COOKING

When cooking ends and the fan stops running:

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

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

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

6.4. STANDBY MODE

The appliance will automatically enter standby mode after 5 minutes if it is paused, cooking is not
started, or the fryer basket is removed for too long.

CAUTION: Always unplug the appliance when it is not in use. The appliance needs
approximately 30 minutes to cool down before it can be safely handled or cleaned.

7. USEFUL INFORMATION

7.1. AIR FRYING GUIDE

[ | . Min-max Time Temp
ngredients Amount (min.) ¢C) Turn Remark
(9)
Potato & fries
Thin frozen fries 300-500 18-25 200 Yes -
Thick frozen fries 300-500 20-25 200 Yes -
Potato gratin 500 20-25 200 - -
Meat & Poultry
Steak 100-600 12-18 180 Yes -
Pork chops 100-600 12-18 180 Yes -
Hamburger 100-600 10-20 180 Yes -
Sausage roll 100-600 13-15 200 - -
Drumsticks 100-600 25-30 180 Yes -
Chicken breast 100-600 18-25 180 Yes -
Snacks
Spring rolls 100-600 8-10 200 Yes
EL%Z‘Z’:SCMCKE” 100-600 | 812 180 Yes e
Frozen fish fingers 100-500 6-10 200 Yes oven-ready
E{]‘;Zes'; Zf;cdkgr“mbed 100-500 8-10 180 -
Stuffed vegetables 100-500 12-20 160 - -
Baking
Cake 300 8-15 180 -
Quiche 300 20-22 180 - Use
baking tin/

Muffins 300 15-18 200 - oven dish

KSweet snacks 300 20 160 -

7.2. SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURE

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

Beef, lamb ... 63 °C (145 °F)
Pork ..o ... 71°C (160 °F)
Ground meats ..... ... 71°C (160 °F)
Poultry products .. ... 77-82°C (170-180 °F)
Fish, shellfish .......cccccooiiiiiiiiie ... 683 °C (145 °F)
Reheating meat, poultry, leftovers ............. 74 °C (165 °F)




7.3. AIR FRYING TIPS

o

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CLEANING AND CARE

allow it to cool down completely.

é WARNING: Before cleaning, always unplug the appliance from the electrical outlet and

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.

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

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

When required, clean the heating elements with a soft cleaning brush to remove any food
residue.

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

Clean the fryer basket and airflow tray in warm soapy water with a soft sponge. To remove
stubborn food residues, fill the air fryer basket with warm water and add a little dishwashing
liquid. Place the airflow tray inside and soak for 10 minutes before cleaning. Dry thoroughly
after cleaning.

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

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

KEEP OUT OF THE REACH OF CHILDREN.
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9. TROUBLESHOOTING

7

Problem

Possible cause

Possible solution

The air fryer does
not work.

Loose connection.

Insert the plug firmly into the power
outlet.

There is no electricity
from the power outlet.

Try another power outlet.

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

There are too many

ingredients in the basket.

Reduce the amount of ingredients.
Cook in smaller batches.

The set temperature is
too low.

Try increasing the cooking temperature.

The cooking time is too
short.

Try adding a few more minutes to the
cooking time.

The pieces of food are
too large.

Try cutting food into smaller pieces.

The ingredients
are fried unevenly
in the air fryer.

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

See AIR FRYING GUIDE section.

The snacks are
not crispy after air
frying.

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

Cook snacks intended for
traditional baking ovens.
Lightly brush the snacks with
a little cooking oil for a crispier
result.

| cannot slide
the basket into
the appliance

The basket is overfilled.

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

The airflow tray is not
positioned correctly.

Make sure the airflow tray is positioned
correctly and then push it to the bottom

properly.
of the basket.
The ingredients are [ Try cooking leaner ingredients.
too greasy and fat has [ Remove excess fat in the bottom
dripped to the bottom of of the basket with kitchen paper
White smoke is the basket. between batches.
coming out of the The basket still had m  White smoke is produced when
appliance. grease from previous fat is heated in the bottom of the
use. basket.
u Clean the basket thoroughly after
each use.
The right type of potato u Use the right type of fresh
) was not used. potatoes.
Fresh fries are m  Cutinto 1/4-inch matchsticks.

fried unevenly in
the air fryer.

The fresh potato sticks
were not soaked.

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

.

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

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

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

Rub a little cooking oil on the fries
for crispiness.
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1. 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 I'utilisation et I'entretien de I'appareil. Conservez
ces consignes pour vous y référer ultérieurement et transmettez-les aux nouveaux propriétaires
potentiels de I'appareil.

1. Afin d’éviter tout danger électrique, ne plongez pas I'appareil, le cordon ou la fiche d’alimentation
dans l'eau ni dans tout autre liquide. Ne les rincez jamais sous le robinet (voir NETTOYAGE ET
ENTRETIEN).

2. Pour les instructions de nettoyage des surfaces en contact avec les aliments ou ['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 les enfants de 8 ans et plus et les personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d’expérience ou de connaissances, s'ils sont
correctement surveillés ou si des consignes relatives a I'utilisation de I'appareil en toute sécurité
leur ont été données et s’ils comprennent les risques encourus. Le nettoyage et I'entretien par
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants a moins qu’ils aient plus de 8 ans et
qu'ils soient surveillés. L'appareil et son cordon d'alimentation doivent toujours étre maintenus
hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

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

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

7.  Sile cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent
de réparation ou des personnes de qualification similaire, pour des raisons de sécurité.

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

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

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

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

des blessures.

11. Veillez a ce que le cordon d’alimentation reste a distance de toute surface chaude. Ne

branchez pas le cordon d’alimentation et ne faites pas fonctionner le panneau de commande avec

les mains mouillées.

12. Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre du bord d’'une table ou d’'un plan de travail ni

toucher des surfaces chaudes.

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

en permanence.
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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. Nutilisez pas cet appareil a d’autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi. Une

mauvaise utilisation de I'appareil peut entrainer des blessures.

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

17. Sil'appareil rejette de la fumée noire, débranchez-le immédiatement et attendez 'arrét de la

fumée avant de retirer le compartiment a friture.

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

19. Cet appareil est congu pour une utilisation domestique uniquement. |l n'est pas destiné a

une utilisation en extérieur.

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

21. Le marquage de cet appareil (symbole de la poubelle barrée) est conforme a la

ﬁ directive européenne 2012/19/UE relative aux « équipements électriques et
électroniques usagés ». Ce marquage signifie que cet équipement, en fin de vie,

— ne peut pas étre jeté avec les ordures ménagéres. L'utilisateur est tenu de le

rapporter auprés d’'un point de collecte pour équipements électriques et électroniques usageés.

Les points de collecte locaux, les magasins et les collectivités mettent a votre disposition un

systéme approprié de collecte des équipements. Une collecte appropriée des équipements

électriques et électroniques usagés permet d'éviter les impacts nocifs sur la santé et

I'environnement qui résultent de la présence de composants dangereux, ainsi que d'un stockage

et d'un traitement inappropriés de ces équipements.

22. Cet appareil n'est pas concu pour fonctionner avec un minuteur externe ou un systeme de

contréle a distance séparé.

23. 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.).

24. 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.

25. Nutilisez pas cet appareil a proximité de I'eau ou d’'une humidité élevée (par ex. : dans une

cave humide, prés d’une piscine ou prés d’une baignoire).

2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

rTension nominale : 220-240 V ~, 50-60 Hz A
Consommation électrique : 2200 W
Alimentation en mode veille : <05W
Plage de température (varie selon les modes) : 40 °C -230°C
Plage horaire (varie selon les modes) : 1 minute a 12 heures
Capaciteé : 4 litres
Le panier de friteuse peut accueillir : Une pizza de 10 pouces (25 cm)
Classe de protection : Classe |
Période apres laquelle I'appareil passe 30s
kautomatiquement en mode veille : y
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3. DESCRIPTION DU PRODUIT
m 3.1. VUE D'ENSEMBLE DE L'APPAREIL
1. Panneau de commande 5. Panier
2. Fenétre transparente 6. Cable d'alimentation
3. Plateau de circulation d'air 7. Sorties d'air
4. Poignée du panier 8. Entrées d'air
3.2. APERCU DU PANNEAU DE COMMANDE
4 )
A. Indicateurs de mode de cuisson G. Bouton de mode pizza
préréglés H. Bouton de mode de réchauffage
B. Bouton de cuisson sans huile (préchauffage)
C. Bouton éclairage I. Touche Marche/Arrét
D. Bouton démarrage/pause J.  Bouton d’augmentation/diminution de
E. Bouton d’augmentation/diminution de la la durée
température K. Affichage du temps
F. Affichage de la température
. J
3.3. MODES DE CUISSON
( Par défaut Plage de réglage A
Modes de cuisson . Durée i Durée
Température (minutes) Température (minutes)
Mode réchauffage, mode pizza
Réchauffer o °
(Préchauffer) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Modes de cuisson prédéfinis
4 Frites 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Steaks de boeuf 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ) Cuisse de poulet 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
Ou‘!)( Poisson 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?;,‘( Crevettes 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
%‘9 Légumes 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Bacon 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
, . . . o (1 minute —
é‘@ Déshydratation 60 °C 8 heures (40-100 °C) 12 heures)
. J
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La durée et la température de cuisson peuvent varier en fonction de la taille, de la quantité et du
type d'aliments, et si ces derniers sont congelés ou non. Vérifiez toujours les aliments a
mi-cuisson pour déterminer la température et le temps de cuisson final requis. Ajustez les
réglages selon vos besoins.

4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Enlevez 'ensemble des matériaux d’emballage de I'appareil.

Vérifiez que I'appareil ne présente aucun dommage visible et que toutes les pieces sont
intactes.

3. Avant la premiére utilisation ou aprés un stockage prolongé, nettoyez I'appareil et les
accessoires en suivant les consignes de la rubrique NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

4. Il est recommandé de mettre en marche et de régler I'appareil a la température la plus
élevée pendant 10 a 15 minutes sans aliments pour éliminer 'odeur de « neuf » et briler
le lubrifiant protecteur. Ce processus peut produire une légére fumée ou une légére odeur.
Assurez-vous que la piece est bien aérée.

5. INSTALLATION

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

2. Laissez un espace libre d’au moins 10 cm entre tous les cotés de I'appareil et les objets
adjacents pour permettre une bonne circulation de I'air pendant la cuisson. Ne couvrez pas
I'appareil avec des objets, quels qu’ils soient, afin d’éviter un incendie.

6. FONCTIONNEMENT

& ATTENTION - Risque de brdlures :

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

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

Cette friteuse sans huile est spécialement congue pour réchauffer et cuire des pizzas faites
maison mais aussi pour réaliser des fritures sans huile. Utilisez toujours le plateau de circulation
d’air pour permettre a I'air chaud de circuler autour des aliments et aux graisses et huiles en
exces de s’égoutter au fond du panier de la friteuse, pour ne pas qu’elles s’accumulent sous les
aliments. Lors de la friture, ajoutez simplement 1 ou 2 cuilleres a soupe d’huile de cuisson aux
pommes de terre fraiches ou aux aliments maigres pour un résultat croustillant.

CONSEIL : Sil'appareil est froid, préchauffez-le a la température de cuisson pendant 5 minutes
sans aliments avant de réaliser la friture.

6.1. FRITURE SANS HUILE

1. Branchez le cordon d'alimentation sur une prise de courant mise a la terre. Le bouton © se
met a clignoter pour indiquer que I'appareil est raccordé a I'alimentation électrique.

2. Retirez le panier de la friteuse.

3. Placez le plateau de circulation d’air dans le panier de la friteuse.

4 Placer les ingrédients préparés sur le plateau de circulation d’air. Ne remplissez pas trop le
panier de la friteuse pour permettre la circulation de I'air et une bonne cuisson.
Assurez-vous que les aliments ne touchent pas les résistances situées en haut de la cavité
de cuisson.
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10.
1.
12.

13.

6.2.

6.3.

m Pour faire cuire des steaks de beoeuf ou des cotelettes de porc, placez-les en une seule
couche sur le plateau de circulation d'air, en les espagant un peu.

Réinsérez le panier dans la friteuse.

Appuyez sur la touche © pour mettre I'appareil en marche. Le panneau de commande

s’allume.

Sélectionnez le mode de cuisson en effectuant 'une des étapes ci-dessous :

m Pour sélectionner un mode de cuisson préréglé, appuyez sur le bouton a plusieurs
reprises (> MODES DE CUISSON). Le bouton et I'ndicateur de mode de cuisson
préréglé correspondant se mettent a clignoter sur le panneau de commande.

m Pour sélectionner le mode Pizza, appuyez sur le bouton (pz»). Le bouton se met a
clignoter.

m Pour réchauffer des aliments ou préchauffer 'appareil lorsqu’il est froid, appuyez sur le
bouton @eex). Le bouton se met a clignoter.

Appuyez sur le bouton de température /\ / \V pour régler la température de cuisson.

Gardez le bouton enfoncé pour faire défiler les chiffres plus vite.

Appuyez sur le bouton de durée A\ / \V/ pour régler le temps de cuisson. Gardez le bouton

enfoncé pour faire défiler les chiffres plus vite.

Appuyez sur la touche ) pour démarrer la cuisson.

Appuyez sur le bouton pour allumer ou éteindre la lumiére de la cavité de cuisson.

Pour vérifier la progression de la cuisson ou retourner les aliments a mi-cuisson :

m Retirez le panier de la friteuse. L'écran affiche « OPEN » et la cuisson s’arréte.

m Pour retourner les aliments, posez le panier sur une surface résistante a la chaleur et
utilisez une paire de pinces (- GUIDE DE CUISSON).

m Reéinsérez le panier dans I'appareil pour poursuivre la cuisson.

A la fin de la minuterie, 'écran affiche « End », la cuisson s’arréte et 3 bips sont émis.

Le ventilateur continuera a fonctionner pendant quelques secondes avant de s’arréter.

L'appareil passe automatiquement en mode veille aprés 30 secondes d’inactivite.

PAUSE OU ANNULATION DE LA CUISSON, ARRET MANUEL

Si vous devez interrompre le processus de cuisson, appuyez sur la touche o). Réappuyez
sur le bouton pour poursuivre la cuisson.

Pour annuler la cuisson ou éteindre manuellement I'appareil & tout moment, appuyez sur le
bouton (©).

APRES LA CUISSON

Lorsque la cuisson se termine et que le ventilateur s’arréte de fonctionner :

1.

6.4.

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'exces de graisses et d'huiles accumulées dans le fond ne se
déverse sur les aliments.

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

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

MODE VEILLE

L'appareil passe automatiqguement en mode veille aprés 5 minutes s'il est en pause, si la cuisson
n’est pas démarrée ou si le panier est retiré de la friteuse trop longtemps.

é ATTENTION : Débranchez toujours I'appareil quand il n’est pas utilisé. L'appareil a

besoin d’environ 30 minutes pour refroidir avant de pouvoir étre manipulé ou nettoyé
en toute sécurité.
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7.

7.1. GUIDE DE CUISSON

INFORMATIONS UTILES

[ Min-max . . A
P o Durée | Température
Ingrédients Quantité ) o Retourner Remarque
(min.) (°C)
(9)
Pommes de terre et frites
Frites fines surgelées 300-500 18-25 200 Oui -
Frites épaisses )
surgelées 300-500 20-25 200 Oui -
Gratin de pommes de 500 20-25 200 B _
terre
Viande et volaille
Steak 100-600 12-18 180 Oui -
Cotelettes de porc 100-600 12-18 180 Oui -
Hamburger 100-600 10-20 180 Oui -
Roulade de saucisse 100-600 13-15 200 - -
Pilons 100-600 25-30 180 Oui -
Blanc de poulet 100-600 18-25 180 Oui -
En-cas
Rouleaux de .
printemps 100-600 8-10 200 Oui
Nuggets de poulet 100-600 | 8-12 180 oui Utiliser des
surgelés aliments
Batonnets de poisson ) préts a
congelés 100-500 6-10 200 Oui Femploi
En-cas surgelés au 100-500 | 8-10 180 -
fromage pané
Légumes farcis 100-500 12-20 160 - -
Cuisson
Gateau 300 8-15 180 - Utiliser un
Quiche 300 20-22 180 - moule de
cuisson/
Muffins 300 15-18 200 — plat allant au
_En-cas sucrés 300 20 160 - four
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7.2.

TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

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

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

o

Boeuf, agNeau .........ccoiiiiiiiii e 63 °C (145 °F)
Porc ... 71°C (160 °F)
Viande haCh@e ... 71 °C (160 °F)
VOIAIIE .o 77-82 °C (170-180 °F)

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 colza, I'huile de tournesol ou I'huile végétale,
conviennent parfaitement a la friture.

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

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

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

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

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

Pour obtenir des frites ou quartiers de pommes de terre maison croustillants, faites tremper
les pommes de terre fraichement épluchées 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. Réglez la température
a 150 °C pendant environ 10 minutes.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

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

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

Si nécessaire, nettoyez les résistances avec une brosse de nettoyage douce pour éliminer
tout résidu de nourriture.
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] Essuyez la cavité de cuisson avec un chiffon doux légerement imbibé d’eau chaude.
Laissez-les sécher complétement a I'air libre.

] Nettoyez le panier de la friteuse et le plateau de circulation d'air avec de I'eau chaude
savonneuse et une éponge douce. Pour éliminer les résidus alimentaires tenaces,
remplissez le panier de la friteuse avec de I'eau chaude et ajoutez un peu de liquide

vaisselle. Placez-y le plateau de circulation d’air et laissez-le y tremper pendant 10 minutes

avant de le nettoyer. Séchez complétement I'appareil aprés I'avoir nettoyé.

[ ] Laissez toutes les pieces sécher completement avant de fermer le panier de la friteuse sans
huile.
[ ] Rangez 'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.
u MAINTENEZ LAPPAREIL HORS DE PORTEE DES ENFANTS.
9. GUIDE DE DEPANNAGE
[ Probleme Cause possible Solution possible
Raccord mal serré. Branchez fermement la fiche
La friteuse d’alimentation sur la prise de courant.

sans huile ne
fonctionne pas.

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

Essayez avec une autre prise de
courant.

Les ingrédients
frits dans la
friteuse a air ne
sont pas cuits
correctement.

Il'y a trop d’aliments
dans le panier.

Réduire la quantité d’aliments.
Cuire en petites quantités.

La température réglée
est trop basse.

Essayez d’augmenter la température
de cuisson.

Le temps de cuisson est
trop court.

Essayez d'ajouter quelques minutes de
plus au temps de cuisson.

Les aliments sont trop
gros.

Essayez de couper les aliments en
morceaux plus petits.

Les aliments sont
frits de maniere
inégale dans la
friteuse.

Certains types d'aliments
doivent étre retournés a
mi-cuisson.

Voir la rubrique GUIDE DE CUISSON.

Les en-cas

ne sont pas
croustillants apres
la friture sans

Les en-cas étaient
destinés a étre cuits
dans une friteuse
traditionnelle.

] Utilisez des en-cas destinés aux
fours de cuisson traditionnels.

[ Badigeonnez légerement les en-
cas d’'un peu d’huile de cuisson

correctement dans
I'appareil.

d’air n’est pas positionné
correctement.

huile. pour un résultat plus croustillant.
Le panier est trop rempli. Réduisez la quantité de nourriture.

Le panier ne Ne remplissez pas trop le panier.

rentre pas Le plateau de circulation Assurez-vous que le plateau de

circulation d’air est correctement
positionné, puis poussez-le au fond du
panier.
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blanche sort de
I'appareil.

[ Probleme Cause possible Solution possible
Les aliments sont trop [ Essayez de faire cuire des
gras et la graisse a coulé aliments moins gras.
au fond du panier. [ Retirez I'exces de graisse au
fond du panier avec du papier
De la fumée

absorbant entre chaque cuisson.

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

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

u Nettoyez soigneusement le
panier aprés chaque utilisation.

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

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

u Utilisez le bon type de pommes
de terre fraiches.

u Coupez-les en allumettes d’env.
6 mm.

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

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

Les frites fraiches
ne sont pas
croustillantes a

la sortie de la
friteuse.

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

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

[ Frottez un peu d’huile de cuisson
sur les frites pour les rendre
croustillantes.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

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

1. Para protegerse contra los peligros derivados de la electricidad, no sumerja el aparato, el
cable de alimentacién o el enchufe en agua ni ningun otro liquido. Nunca los enjuague debajo del
grifo (ver 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 afios. Este aparato podra ser utilizado
por nifios mayores de 8 afios y personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales,
0 sin la experiencia y los conocimientos necesarios, si estan supervisados o han recibido
instrucciones con relacién al uso del aparato de forma segura y comprenden los riesgos que
ello implica. La limpieza y el mantenimiento a cargo del usuario no seran realizados por nifios a
menos que sean mayores de 8 afos y estén supervisados. Mantenga el aparato y su cable fuera
del alcance de los nifios menores de 8 afios.

5. Los nifios no deben jugar con el aparato.

6. No utilice este aparato si el enchufe, el cable de alimentacién o el propio aparato estan
dafnados de alguna manera.

7. Si el cable de alimentacion esta dafiado, debera ser reemplazado por el fabricante, su
agente de servicio o persona igualmente cualificada para evitar peligros.

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 operaciéon de
limpieza o mantenimiento.

10. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato puede causar lesiones.
11. Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies calientes. No enchufe el cable de
alimentacion ni opere el panel de control con las manos mojadas.

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

13. Cuando la toma de corriente sirve como medio para desconectar el aparato, la toma de
corriente debe permanecer facilmente accesible.

14. No coloque el aparato sobre cocinas de gas calientes, quemadores eléctricos o en hornos
calientes ni en su cercania. No coloque nada encima del aparato.

15.  No utilice el aparato para ningun otro propésito que no sea el descrito en este manual. El
mal uso del aparato puede causar lesiones.
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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 producto contiene una fuente de luz de clase de eficiencia energética <G>.

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

exteriores.

20. Ql? Este simbolo indica que los materiales estan aprobados para el contacto con
alimentos.

21. El marcado de este dispositivo (simbolo de un cubo de basura tachado) cumple

ﬁ con la Directiva Europea 2012/19/UE relativa a “aparatos eléctricos y electrénicos
usados”. Esta marca significa que este equipo, al final de su vida util, no puede

— desecharse con el resto de residuos domésticos. El usuario estéd obligado a

entregarlo a los operadores que recogen los equipos eléctricos y electrénicos usados. Los

operadores de recogida, incluidos los puntos de recogida locales, las tiendas y las autoridades

locales, crean un sistema adecuado para la recogida de equipos. La recolecciéon adecuada de

equipos eléctricos y electronicos usados ayuda a evitar impactos nocivos para la salud humana y

el medio ambiente, resultantes de la presencia de componentes peligrosos, asi como del

almacenamiento y tratamiento inadecuado de estos equipos.

22. El aparato no esta disefiado para ser operado por medio de un temporizador externo o un

sistema de control remoto separado.

23. No utilice el aparato cerca de liquidos o gases inflamables, ni de materiales inflamables

(p. €j., cortinas, manteles, papel de pared, etc.).

24. 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.

25. No use el aparato cerca de agua o con humedad elevada (por ejemplo, en un sétano himedo,

junto a una piscina, lavabo o bafiera).

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL

[ Tension nominal: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Consumo de energia: 2200 W
Energia en modo de espera: <05W
Rango de temperatura (varia con los modos): | 40 °C — 230 °C
Rango de tiempo (varia con los modos): 1 minuto — 12 horas
Capacidad: 4 litros
La cesta de la freidora se adapta a: Una pizza de 10 pulgadas
Clase de proteccion: Clase |
El periodo después del cual el aparato entra 30s
Kautométicamente en modo de espera: y

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL APARATO

Cesta de la freidora
Cable de alimentacion
Salidas de aire
Entradas de aire

Panel de control
Ventana transparente
Rejilla

Asa de la cesta

hoN =~
ONoOO
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A. Indicadores de modos de coccion G. Botén de modo pizza
preestablecidos H. Botéon de modo de recalentamiento
B. Botdn de freir por aire (Precalentar)
C. Botén de luz I. Botén de encendido
D. Boton de Inicio/Pausa J. Botdn de aumento/disminucion de
E. Botén de aumento/disminucion de tiempo
temperatura K. Pantalla de la hora
F. Pantalla de temperatura
. J
3.3. MODOS DE COCCION
[ Predeterminado Rango ajustable A
Modos de coccion Tiempo Tiempo
Temperatura (minutos) Temperatura (minutos)
Modo de recalentamiento, Modo de pizza
Recalentar o o
(Precalentar) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Modos de coccion preestablecidos
4 Patatas fritas 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Filetes de ternera 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ Muslo 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
X Pescado 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?j’( Gambas 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
AN Verduras 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Panceta 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
< . o . o (1 minuto —
. P Deshidratar 60 °C 8horas | (40-100 °C) 12 horas)

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

1. Retire todos los materiales de embalaje del aparato.

2. Compruebe que el aparato no presente dafios visibles y que todas las piezas estén
completas.

3. Antes del primer uso o después de un almacenamiento prolongado, limpie el aparato y los
accesorios siguiendo las instrucciones en la seccion LIMPIEZA Y CUIDADO.

4.  Serecomienda encender y ajustar el aparato a la temperatura mas alta durante 10-15 minutos
sin comida para eliminar el olor a “nuevo” y quemar el lubricante protector. El proceso puede
producir un ligero humo u olor. Asegurese de que la habitacion esté bien ventilada.

5. INSTALACION

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

2. Mantenga una distancia minima de 10 cm en todos los lados del aparato con respecto a
otros objetos para permitir una correcta circulacion del aire durante la coccién. No cubra el
aparato con ningun objeto para evitar incendios.

6. OPERACION

ADVERTENCIA - Peligro de quemaduras:

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

- iVapor caliente! Tenga cuidado con el vapor caliente que sale por la salida de aire y al
retirar la cesta de la freidora de aire del aparato.

Esta freidora de aire esta especialmente disefiada para recalentar y cocinar pizzas caseras
y también para freir por aire. Utilice siempre la rejilla para permitir que el aire caliente circule
alrededor de los alimentos y que el exceso de grasas y aceites gotee al fondo de la cesta de
la freidora, evitando que se acumulen debajo de los alimentos. Al freir con aire, simplemente
agregue 1 o 2 cucharadas de aceite de cocina a las papas frescas o alimentos magros para
obtener un resultado crujiente.

CONSEJO: Si el aparato esta frio, precaliente el aparato a la temperatura de coccién durante
5 minutos sin comida antes de freir por aire.

6.1. FREIR POR AIRE

1. Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente con conexion a tierra.

El boton (©) comenzara a parpadear para indicar que el aparato esta conectado a la fuente
de alimentacion.

2.  Retire la cesta de la freidora de aire de la unidad principal.

3.  Coloque la rejilla en la cesta de la freidora.

4.  Coloque los ingredientes preparados en la rejilla. No sobrecargue la cesta de la freidora
para permitir la circulacion de aire y una coccién adecuada. Asegurese de que la comida no
toque los elementos calefactores ubicados en la parte superior de la cavidad de coccién.

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

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

6. Pulse el botén @ para encender el aparato. El panel de control se iluminara.
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7.  Seleccione un modo de coccion realizando uno de los pasos a continuacion:
m Para seleccionar un modo de coccidn preestablecido, pulse el botén repetidamente
(> MODOS DE COCCION). El botén y el indicador del modo de coccién
preestablecido correspondiente comenzaran a parpadear en el panel de control.
m Para seleccionar el modo pizza, pulse el boton (). El boton comenzara a parpadear.
m Para recalentar la comida o precalentar el aparato cuando esta frio, pulse el boton Gee) .
El botéon comenzara a parpadear.
8.  Para ajustar la temperatura de coccion, pulse el boton de temperatura /\ / V. Mantenga
presionado el boton para desplazarse rapidamente.
9.  Para ajustar el tiempo de coccion, pulse el botén tiempo A\ / V. Mantenga presionado el
botén para desplazarse rapidamente.
10. Pulse el botén (0 para iniciar la coccion.
11.  Pulse el botén para encender o apagar la luz de la cavidad de coccion.
12.  Para comprobar el progreso de la coccion o dar la vuelta a la comida a mitad de la coccion:
m Retire la cesta de la freidora del aparato. La pantalla mostrara “OPEN” y la coccién se
pausara.
m Para voltear la comida, coloque la cesta de la freidora sobre una superficie resistente al
calor y use un par de pinzas (- GUIA DE FRITURA POR AIRE).
m Vuelva a insertar la cesta de la freidora en el aparato para continuar cocinando.
13. Al final del temporizador, la pantalla mostrara "Fin" y la coccion se detendra con 3 pitidos. El
ventilador continuara funcionando durante unos segundos y luego se detendra. El aparato
entrara automaticamente en modo de espera después de 30 segundos si no se utiliza.

6.2. PAUSAR O CANCELAR LA COCCION, APAGADO MANUAL

Si necesita detener o pausar el proceso de coccion, pulse el botdn (1. Pulse el boton
nuevamente para continuar cocinando.

[] Para cancelar el proceso de coccion o apagar manualmente el aparato en cualquier
momento, pulse el boton ©).

6.3. DESPUES DE LA COCCION

Cuando termina la coccién y el ventilador deja de funcionar:

1. 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.

2. Sinecesita continuar cocinando otro lote, use papel de cocina para limpiar el exceso de
grasas y aceites en el fondo de la cesta de la freidora para evitar que humee. No sera
necesario precalentar el aparato mientras esté caliente.

3.  Unavez que termine de usar el aparato, desenchufe el cable de alimentacion de la toma de
corriente. Espere hasta que el aparato se enfrie por completo antes de moverlo o limpiarlo.

6.4. MODO DE ESPERA

El aparato entrara automaticamente en modo de espera después de 5 minutos si esta en pausa,
si no se ha iniciado la coccion o si la cesta de la freidora se retira durante demasiado tiempo.

PRECAUCION: Desenchufe siempre el aparato cuando no lo esté usando. El aparato
necesita aproximadamente 30 minutos para enfriarse antes de que se pueda
manipularse o limpiarse de forma segura.
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7.

7.1. GUIA DE FRITURA POR AIRE

INFORMACION UTIL

[ Min-max. Tiempo Tem A
Ingredientes Cantidad np o P Girar Observacion
(min.) (°C)
(9)
Patatas y patatas fritas
Patatas fritas 300-500 18-25 200 Si -
congeladas finas
Patatas fritas 300-500 20-25 200 Si -
congeladas gruesas
Gratinado de patatas 500 20-25 200 - -
Carney aves
Filete de carne 100-600 12-18 180 Si -
Chuletas de cerdo 100-600 12-18 180 Si —
Hamburguesa 100-600 10-20 180 Si -
Rollito de salchicha 100-600 13-15 200 - -
Muslos de pollo 100-600 25-30 180 Si -
Pechugas de pollo 100-600 18-25 180 Si -
Aperitivos
Rollitos de primavera 100-600 8-10 200 Si
Nuggets de pollo 100-600 8-12 180 Si
congelados Listo para
Palitos de pescado ] usar en el
congelados 100-500 6-10 200 Si horno
Bocaditos congelados
de queso empanado 100-500 8-10 180 B
Verduras rellenas 100-500 12-20 160 - -
Horneado
Pastel 300 8-15 180 - Utilice un
Quiche 300 20-22 180 - molde para
hornear/
Magdalenas 300 15-18 200 - una fuente
\ Aperitivos dulces 300 20 160 - para horno )y
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7.2. TEMPERATURA INTERNA MINIMA SEGURA

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

Ternera, COrdero .......occovvveviencuieneeneeeee 63 °C (145 °F)
Cerdo .uviiiiiiii e 71 °C (160 °F)
Carne picada . 71 °C (160 °F)
AVES ..ot 77-82 °C (170-180 °F)
Pescado, marisco .........c.ccoeeeveeene 63 °C (145 °F)
Recalentar carne, aves, sobras ................. 74 °C (165 °F)

7.3. CONSEJOS PARA FREIR

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

] Agregue aceite seglin sea necesario. A menos que los alimentos estén preenvasados y
engrasados, use un poco de aceite de cocina (solo 1 0 2 cucharadas) en ciertos alimentos
para garantizar un resultado dorado y crujiente.

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

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

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

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

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

] Utilice una bandeja de horno en la cesta de la freidora para hornear un pastel o una quiche,
o para freir ingredientes delicados o rellenos.

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

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

8. LIMPIEZA'Y CUIDADO

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

ADVERTENCIA: Para evitar riesgos eléctricos, nunca sumerja la unidad principal, el
cable de alimentacion o el enchufe en agua ni en ningun liquido. Nunca los enjuague

bajo el grifo.
] Limpie el aparato después de cada uso.
[] IMPORTANTE: Nunca utilice disolventes, agentes de limpieza quimicos o abrasivos,
cepillos de alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.
[] Limpie el exterior del aparato con un pafio suave y hiumedo.
[ ] Cuando sea necesario, limpie los elementos calefactores con un cepillo de limpieza suave

para eliminar cualquier residuo de comida.
] Limpie la cavidad de coccion con un pafio suave, humedecido con agua tibia. Deje secar al
aire completamente.
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Limpie la cesta de la freidora de aire y la rejilla en agua jabonosa tibia con una esponja
suave. Para eliminar los residuos de comida dificiles, llene la cesta de la freidora de aire con
agua tibia y afiada un poco de detergente lavaplatos. Coloque la rejilla en el interior y déjela
en remojo durante 10 minutos antes de limpiarla. Séquelo después de limpiarlo.

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

de aire.

Guarde el aparato desenchufado, en un lugar fresco, limpio y seco.
MANTENER FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Posible soluciéon

( Problema

Posible causa

Posible soluciéon

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

No se utilizo el tipo
correcto de patata.

[ Utilice el tipo correcto de patatas
frescas.

[ Corte en palitos de 1/4 de
pulgada.

Los palitos de patata no
se dejaron en remojo.

Remoje los palitos de patata fresca en
agua durante 10 minutos para eliminar
el exceso de almidon, enjuague y
seque con cuidado.

La freidora de aire
no funciona.

Conexion suelta.

Inserte firmemente el enchufe en la
toma de corriente.

No hay electricidad en la
toma de corriente.

Pruebe con otra toma de corriente.

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

Los ingredientes
fritos en la
freidora de aire no
estan cocinados
correctamente.

Hay demasiados
ingredientes en la cesta.

Disminuya la cantidad de ingredientes.
Cocine en lotes mas pequefios.

La temperatura
establecida es
demasiado baja.

Intente aumentar la temperatura de
coccion.

El tiempo de coccion es
demasiado corto.

Intente afladir unos minutos mas al
tiempo de coccion.

Las piezas de comida
son demasiado grandes.

Intente cortar la comida en trozos mas
pequefos.

Los ingredientes
se frien de
manera desigual
en la freidora de
aire.

Ciertos tipos de
alimentos necesitan
ser girados a mitad del
tiempo de coccion.

Consulte la seccién GUIA DE
FRITURA POR AIRE.

Los aperitivos no
estan crujientes
después de
freirlos al aire.

Los aperitivos debian
cocinarse en una freidora
de inmersion.

[ Cocine aperitivos destinados
para hornos tradicionales.

[ Pincele ligeramente los aperitivos
con un poco de aceite de cocina
para obtener un resultado méas
crujiente.

No se puede
deslizar la cesta
en el aparato
correctamente.

La cesta esta llena en
exceso.

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

La rejilla no esta
posicionada
correctamente.

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

Sale humo blanco

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

[ Intente cocinar ingredientes mas
magros.

[ Retire el exceso de grasa en el
fondo de la cesta con papel de
cocina entre lote y lote.

del aparato. La cesta todavia tenia m  Se produce humo blanco cuando
grasa de un uso anterior. se calienta grasa en el fondo de
la cesta.
[ Limpie la cesta a fondo después
\ de cada uso. y
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Las patatas fritas
estaban demasiado
humedas o no se afiadio
aceite.

u Asegurese de secar bien los
palitos de patata antes de afadir
aceite.

[ Frote un poco de aceite de cocina
en las patatas fritas para que
queden crujientes.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia este manual com atencéo antes da primeira utilizagéo. Ele contém informagéo de seguranga
importante, bem como instrugdes relativas ao uso e manutengdo do aparelho. Guarde estas
instrugdes para futuras referéncias e entregue-as aos futuros donos do produto.

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

2. Relativamente as instrucdes de limpeza das superficies em contacto com os alimentos ou
o6leo, consulte a sec¢ao LIMPEZA E CUIDADOS.

3.  Este aparelho tem um temporizador incorporado e desliga-se automaticamente quando o
tempo do temporizador tiver decorrido.

4. Este aparelho ndo devera ser utilizado por criangas dos 0 aos 8 anos de idade. Este aparelho
pode ser usado por criangas com mais de 8 anos de idade e pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de experiéncia e conhecimentos, se forem supervisionadas
e ensinadas quanto a utilizacdo do aparelho de um modo seguro, e compreenderem 0s perigos
envolvidos. A limpeza e a manutengdo nao devem ser realizadas por criancas, exceto se tiverem
mais de 8 anos e forem supervisionadas. Mantenha o aparelho e o fio fora do alcance de criangas
com menos de 8 anos.

5.  As criangas nao deveréao brincar com o aparelho.

6. Nao use este aparelho se a ficha, fio ou o aparelho estiverem danificados de algum modo.
7.  Se o fio da alimentagéo ficar danificado, devera ser substituido pelo fabricante, o agente de
reparagao ou uma pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar quaisquer perigos.

8. RISCO DE QUEIMADURAS: Nao toque nas superficies quentes. As superficies
do aparelho assinaladas com este sinal ficam quentes durante a utilizagéo e
podem permanecer quentes durante algum tempo apoés a utilizagéo.

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

10. A utilizagédo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante pode provocar ferimentos.

11.  Mantenha o fio afastado de superficies quentes. Nao ligue a ficha a uma tomada nem utilize
o painel de controlo com as maos molhadas.

12. 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. Na&o coloque o aparelho em cima ou perto de um fogdo a gas ou elétrico que esteja quente,
nem num forno aquecido. Nao coloque nada em cima do aparelho.

15. N&o use o aparelho com outros intuitos para além dos descritos neste manual. A ma
utilizagéo do aparelho pode dar origem a ferimentos.

16. Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.
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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 produto contém uma fonte de iluminagcdo com uma eficiéncia energética de
classe <G>.
19. Este aparelho destina-se apenas a uma utilizagdo doméstica. Nao foi criado para um uso no
exterior.
Ql? Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados para entrarem em contacto
com os alimentos.
21. A marca neste dispositivo (simbolo do caixote do lixo com uma cruz) encontra-se
E em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos “residuos de
equipamento elétrico e eletronico”. Esta marca significa que este equipamento
— néo pode ser eliminado juntamente com o lixo doméstico comum no final do seu
tempo de vida util. O utilizador tem de o entregar aos operadores que recolhem equipamento
elétrico e eletrénico usado. Os operadores de recolha, incluindo os pontos de recolha locais, lojas
e autoridades locais, criam um sistema adequado para a recolha de equipamento. A recolha
adequada de equipamento elétrico e eletrénico usado ajuda a evitar impactos nocivos na saude
humana e no ambiente, resultante da presenca de componentes perigosos, bem como do
armazenamento e tratamento inadequados deste equipamento.
22. Este aparelho nao foi criado para ser utilizado com um temporizador externo ou um sistema
de comando a distancia em separado.
23. Nao utilize o aparelho perto de liquidos inflamaveis ou gases, ou materiais inflamaveis
(cortinas, toalhas, papel de parede, etc.).
24. Nao coloque o aparelho encostado a uma parede ou outro aparelho. Mantenha uma
distancia minima em redor de, pelo menos, 10 cm. N&o bloqueie as entradas e saidas de ar do
aparelho.
25. Nao use este aparelho perto da agua ou em locais com muita humidade (caves, ao lado de
piscinas ou banheiras).
2. CARACTERISTICAS TECNICAS

( Voltagem nominal: 220-240 V ~, 50-60 Hz A
Consumo de energia: 2200 W
Poténcia no modo inativo: <05W
Variagdo da temperatura (varia com os modos): | 40 °C — 230 °C
Variagao do tempo (varia com os modos): 1 minuto — 12 horas
Capacidade: 4 litros
Capacidade do cesto da Air Fryer: Pizza de 25 cm
Classe de protecao: Classe |
Periodo apés o qual o aparelho entra 30s
Kautomaticamente no modo inativo: y

3. DESCRICAO DO PRODUTO

3.1. VISTA PORMENORIZADA DO PRODUTO

1. Painel de controlo 5. Cesto da Air Fryer
2. Janela transparente 6. Fio da alimentacao
3. Bandeja do fluxo do ar 7. Saidas do ar
4. Pegado cesto 8. Entradas do ar
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3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

4 )
A. Indicadores do modo de cozedura F.  Visor da temperatura
predefinido G. Botdo do modo de pizza
B. Botéo de fritar com a Air Fryer H. Botao do modo de reaquecer
C. Botéo daluz (pré-aquecer)
D. Botéo de Iniciar/Pausa . Botdo da alimentagéo
E. Botao de aumentar/diminuir a J.  Botéo de aumentar/diminuir o tempo
temperatura K. Apresentacéo do tempo
. J
3.3. MODOS DE COZEDURA
[ Predefinigao Raio de ajuste A
Modos de cozedura
Temperatura Hora Temperatura I_-|0ra
(minutos) (minutos)
Modo de reaquecer, Modo de pizza
Reaquecer o o
(pré-aquecer) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Modos de cozedura predefinidos
W Batatas fritas 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Bife 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
Qw Perna 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
)1 Peixe 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
3;/;( Gambas 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
Q@ Vegetais 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
= Bacon 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
3 Desidratar 60 °C ghoras | (40-100°C) | (] mminuto =
\ oras) y

Atemperatura de cozedura e o tempo podem variar, dependendo do tamanho, quantidade, tipo
de alimento e se o alimento esta ou ndo congelado. Verifique sempre os alimentos a meio do
tempo de cozedura para determinar o tempo de cozedura final e a temperatura necessaria. Ajuste
as definicdes conforme necessario.
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6.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Retire todos os materiais de empacotamento do aparelho.

Certifique-se de que o aparelho ndo tem danos visiveis e que ndo ha pecas em falta.
Antes da primeira utilizacdo ou ap6s utilizacao prolongada, limpe o aparelho e os
acessorios seguindo as instrugdes na secgéo LIMPEZA E CUIDADOS.
Recomendamos que ligue o aparelho e que o defina para a temperatura mais elevada
durante 10 a 15 minutos sem alimentos, para eliminar o cheiro a “novo” e queimar o
lubrificante protetor. O processo pode dar origem a algum fumo ou um ligeiro odor.
Certifique-se de que a divisdo esta bem ventilada.

PREPARACAO

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

Mantenha uma distancia minima de 10 cm de todos os lados do aparelho de outros artigos,
para permitir uma circulagdo adequada do ar durante a cozedura. Nao cubra o aparelho
com quaisquer artigos, para evitar fogo.

FUNCIONAMENTO

& CUIDADO - Risco de queimaduras:

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

Esta Air Fryer foi criada especialmente para reaquecer e cozinhar pizzas caseiras, e também para
fritar com ar quente. Use sempre a bandeja do fluxo do ar para permitir 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. Quando fritar com a Air Fryer, basta adicionar

1 ou 2 colheres de sopa de 6leo ou alimentos simples para um resultado estaladico.

DICA: Se o aparelho estiver frio, pré-aquega a temperatura de cozedura durante 5 minutos sem
alimentos antes de fritar com a Air Fryer.

6.1. FRITAR COM A AIR FRYER

1.

hwn

Ligue a ficha numa tomada com ligagéo a terra. O botao © comega a piscar para indicar

que o aparelho esta ligado a alimentagéo.

Retire o cesto da Air Fryer na unidade principal.

Coloque a bandeja do fluxo do ar no cesto.

Coloque os ingredientes preparados na bandeja do fluxo do ar. Ndo encha excessivamente

o cesto da Air Fryer, para permitir a circulagao do ar e uma cozedura adequada.

Certifique-se de que os alimentos ndo tocam nos elementos de aquecimento existentes no

topo da cavidade de cozedura.

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

Volte a inserir o cesto da Air Fryer na unidade principal.

Prima o botéo (0) para ligar o aparelho. O painel de controlo acende.
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1.
12.

13.

1.

6.2.

6.3.
Quando a cozedura terminar e a ventoinha parar de funcionar:

Selecione um modo de cozedura efetuando um dos passos apresentados abaixo:

m Para selecionar um modo de cozedura predefinido, prima repetidamente o botéo
(> MODOS DE COZEDURA). O botdo e o respetivo indicador do modo de
cozedura predefinido comegam a piscar no painel de controlo.

m Para selecionar o modo de pizza, prima o botdo (rz). O botdo comeca a piscar.

m Para reaquecer os alimentos ou pré-aquecer o aparelho quando estiver frio, prima o
bot&o Geem). O botdo comeca a piscar.

Para ajustar a temperatura de cozedura, prima o botdo da temperatura /A / \V/. Prima e

mantenha premido o bot&o para correr rapidamente os valores.

Para ajustar o tempo de cozedura, prima o botéo do tempo A\ / \VV. Prima e mantenha

premido o botédo para correr rapidamente os valores.

Prima o botéo (1) para iniciar a cozedura.

Prima o botao para ligar ou desligar a luz da cavidade de cozedura.

Para verificar o processo de cozedura ou virar os alimentos a meio da cozedura:

m Retire o cesto da Air Fryer do aparelho. O visor apresenta “OPEN” e a cozedura é
pausada.

m Para virar os alimentos, coloque o cesto da Air Fryer numa superficie resistente ao calor
e use uma pinga (= GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER).

m Volte a inserir o cesto da Air Fryer no aparelho e continue a cozinhar.

No final do temporizador, o visor apresenta “End” e a cozedura para e emite 3 sons.

A ventoinha funciona durante alguns segundos e depois desliga-se. O aparelho entra

automaticamente no modo inativo passados 30 segundos sem ser utilizado.

PAUSAR OU CANCELAR A COZEDURA, DESLIGAR MANUAL

Se precisar de pausar o processo de cozedura, prima o botdo (1. Prima de novo o botdo
para continuar a cozinhar.

Para cancelar o processo de cozedura ou desligar manualmente o aparelho a qualquer
altura, prima o botéo (©).

APOS A COZEDURA

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.

Quando terminar de usar o aparelho, retire a ficha da tomada. Espere que o aparelho
arrefeca por completo antes de o mover ou limpar.

6.4. MODO INATIVO

O aparelho entra automaticamente no modo inativo passados 5 minutos se estiver pausado, se a
cozedura néo for iniciada ou se o cesto da Air Fryer for retirado durante muito tempo.

f CUIDADO: Retire sempre a ficha da tomada quando n&o usar o aparelho. O aparelho

precisa de cerca de 30 minutos para arrefecer para que o possa manusear em
seguranca ou limpar.
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7.

INFORMACAO UTIL

7.1. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

[ | . Min-max Hora | Temperatura ' ~\

ngredientes Quarz;l)dade (minutos) cC) Virar Observagao

Batatas fritas

E:;Zg;égfs finas 300-500 18-25 200 Sim -

Eg;gﬁ;égf‘s grossas 300-500 20-25 200 Sim -

Gratinado de batata 500 20-25 200 - -

Carne e Aves

Bife 100-600 12-18 180 Sim -

Costeletas de porco 100-600 12-18 180 Sim -

Hamburguer 100-600 10-20 180 Sim -

Salsichas 100-600 13-15 200 - -

Pernas de frango 100-600 25-30 180 Sim -

Peito de frango 100-600 18-25 180 Sim -

Snacks

Rolinhos primavera 100-600 8-10 200 Sim

'C\':r?g;f  de frango 100-600 812 180 Sim il

Egﬁégﬂgggs 100-500 6-10 200 sm | para o rado.

banados congelados | 100800 | 810 180 -

Vegetais recheados 100-500 12-20 160 - -

Cozer

Bolo 300 8-15 180 -

Quiche 300 20-22 180 - Uj: égrz'zf,s

Muffins 300 15-18 200 - bandejas

para o forno
kSnacks doces 300 20 160 - y
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7.2.

TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SEGURANCA

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

o

Carne de vaca, borrego ..........ccooeeeiiieiiiiiieeeees 63 °C
Carne d€ POICO ...ccueiiieiiiieiiie et 71°C
Carnes PICAAAS ....ocvveeeiiieeeiiee et 71°C
AVES ..., ... 77-82°C
Peixe, MAriSCO ......cocvviiiiiiiiiiie e 63 °C
Reaquecer carne, aves, SObras ...........cccoceeereereeene 74 °C

. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

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

Por favor, adicione 6leo conforme necessario. A néo 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 estaladicos, seque os alimentos com papel de cozinha antes de
adicionar oleo e cozinhar. Esfregue, passe um pincel ou pulverize o 6leo uniformemente
sobre os alimentos.

Corte os alimentos em pedacos mais pequenos para que fiquem 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 estaladicas, 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.
Nao 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 preparagdo 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 alimentacgéo 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.

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

Limpe o exterior da unidade principal com um pano suave ligeiramente embebido em agua.
Se necessario, limpe os elementos de aquecimento com uma escova suave de limpeza
para retirar quaisquer restos de alimentos.

Passe a cavidade de cozedura com um pano suave ligeiramente embebido em agua
quente. Deixe secar completamente ao ar.
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Lave o cesto da Air Fryer e a bandeja do fluxo do ar com agua quente e detergente, usando
uma esponja suave. Para eliminar residuos de comida dificeis, encha o cesto da Air Fryer
com agua quente e um pouco de detergente para a loiga. Coloque a bandeja do fluxo do ar
dentro da agua e deixe embeber durante 10 minutos antes de proceder a lavagem. Seque
bem apds a limpeza.

Permita que todas as pegas sequem por completo antes de fechar o cesto da Air Fryer.
Guarde o aparelho desligado da alimentagdo num local fresco e seco.

MANTENHA FORA DO ALCANCE DAS CRIANGCAS.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

\ O mnnm

Problema Possivel causa Possivel solugéo

A Air Fryer ndo
funciona.

Ligacao solta. Insira firmemente a ficha na tomada.

Atomada elétrica ndo Tente outra tomada elétrica.

tem eletricidade.

Os ingredientes
fritados na Air
Fryer néo séo
cozinhados
adequadamente.

Ha demasiados
ingredientes no cesto.

Reduza a quantidade de ingredientes.
Cozinhe porg¢des mais pequenas.

A temperatura definida
esta muito baixa.

Tente aumentar a temperatura de
cozedura.

O tempo de cozedura é
muito curto.

Tente adicionar mais alguns minutos
ao tempo de cozedura.

Os pedacos de alimentos
sdo muito grandes.

Tente cortar os alimentos em pedacos
mais pequenos.

Os ingredientes

Alguns tipos de Consulte a secgdo GUIA DE FRITAR

nao sao fritados
uniformemente na
Air Fryer.

alimentos tém de ser
virados a meio do tempo
de cozedura.

COMAAIR FRYER.

Sai fumo branco

Os snacks néo Os snacks foram criados [ Cozinhe snacks criados para
ficam estaladigos para serem cozinhados serem preparados no forno.

apods serem numa frigideira profunda. [ Pincele ligeiramente os snacks
cozinhados com a com um pouco de 6leo para obter
Air Fryer. um resultado mais estaladigo.

B . O cesto esta demasiado Reduza a quantidade de alimentos.
N&o consigo fazer cheio. Nao encha o cesto em excesso.
deslizar o cesto
corretamente A bandeja do fluxo do Certifique-se de que a bandeja do fluxo
para dentro do ar n&o foi posicionada do ar é posicionada corretamente e
aparelho. corretamente. depois pressione-a para o fundo do

cesto.
Os alimentos séo [ Tente cozinhar ingredientes mais
demasiado gordurosos e simples.
a gordura pingou para o u Retire 0 excesso de gordura no

fundo do cesto. fundo do cesto com papel de

cozinha entre porgdes.

do aparelho. O cesto ainda contém m  Aparece fumo branco quando a
gordura de uma gordura é aquecida no fundo do
utilizagao anterior. cesto.

[ Limpe bem o cesto apos cada
\ utilizagao. y
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[ Problema Possivel causa Possivel solucao )
Né&o esta a usar o tipo de [ Use o tipo certo de batatas
batata certo. frescas.
Batatas frescas m  Corte batatas com 6 mm.
néo séo fritadas
uniformemente na N&o colocou as batatas Embeba as batatas frescas em agua
Air Fryer. frescas embebidas em durante 10 minutos para remover o
agua. amido em excesso. Passe por agua e
seque.
As batatas As batatas estavam [ Certifique-se de que seca bem as
fritas n&o ficam muito humidas ou ndo batatas antes de adicionar o dleo.
estaladicas adicionou o6leo. [ Esfregue um pouco de 6leo de
guando saem da cozinha nas batatas para ficarem
KAir Fryer. estaladicas. )
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje. Zawiera
ona wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa, jak réwniez instrukcje dotyczace uzytkowania
i konserwacji urzagdzenia. Niniejszg instrukcje nalezy zachowac¢ na przyszio$¢. W przypadku
sprzedazy nalezy jg przekaza¢ nowym wiascicielom urzadzenia.

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

2. Instrukcje dotyczace czyszczenia powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig lub olejem
znajduja sie w czesci CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE.

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

4.  Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 0 do 8 lat. Pod warunkiem
zapewnienia odpowiedniego nadzoru, pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania
zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od lat 8, osoby
o0 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 przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

5. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.

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

7.  Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikng¢ niebezpiecznych sytuacji, nalezy
go wymieni¢. Wymiany powinien dokona¢ producent, przedstawiciel jego serwisu lub inne osoby o
podobnych kwalifikacjach.

8. RYZYKO OPARZEN: Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. W czasie uzytkowania
powierzchnie urzadzenia oznaczone tym symbolem nagrzewajg sig i przez pewien
czas po uzyciu pozostajg bardzo gorgce.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odczekac, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriow niezalecanych przez producenta urzgdzenia moze spowodowac
obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymac z dala od goracych powierzchni. Nie nalezy podigczac
przewodu zasilajgcego ani obstugiwa¢ panelu sterowania mokrymi rekoma.

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

13. Jesli wtyczka przewodu zasilajgcego stuzy do odtgczania urzadzenia od zasilania, wtyczka
ta musi by¢ zawsze fatwo dostepna.
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14. Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia na goracej kuchence gazowej, palniku elektrycznym ani
w poblizu rozgrzanego piekarnika. Na urzgdzeniu nie nalezy ustawia¢ zadnych przedmiotow.

15. Nie nalezy uzywac urzadzenia do celéw innych niz opisane w niniejszej instrukcji. Uzywanie
urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem moze spowodowac obrazenia ciata.

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

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

18. Ten produkt zawiera zrodio Swiatta o klasie efektywnosci energetycznej <G>.

19. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie jest ono przeznaczone
do uzywania na dworze.

20. Ql? Ten symbol oznacza, ze materialy sg dopuszczone do kontaktu z zywnosciag.

g

Oznaczenie tego urzgdzenia (symbol przekreslonego kubta na $mieci) jest
zgodne z europejskg dyrektywg 2012/19/UE w sprawie ,zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego”. Oznaczenie to oznacza, ze po zakonczeniu
uzytkowania, urzadzenie nie moze zosta¢ wyrzucone wraz z innymi odpadami
domowymi. Uzytkownik jest zobowigzany dostarczy¢ je podmiotom zbierajgcym zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny. Operatorzy zbidrki, w tym lokalne punkty zbiorki, sklepy i wladze
lokalne, tworza odpowiedni system zbierania sprzetu. Odpowiednia zbiérka zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego pozwala unikng¢ szkodliwego wptywu na zdrowie cztowieka i na
Srodowisko, wynikajgcego z obecnosci niebezpiecznych podzespotdw, a takze z niewtasciwego
przechowywania tego sprzetu i niewtasciwego obchodzenia sie z nim.

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

23. Urzadzenia nie wolno uzywaé w poblizu fatwopalnych cieczy, gazéw lub materiatow
(np. zaston, obruséw, tapet itp.).

24. Nie nalezy umieszczac¢ urzgdzenia przy scianie lub przy innych urzgdzeniach. Ze wszystkich
stron nalezy zachowa¢ minimalny odstep wynoszgcy co najmniej 10 cm. W urzadzeniu nie wolno
blokowac¢ wlotéw i wylotéw powietrza.

25. Urzadzenia nie nalezy uzywac¢ w poblizu wody lub w miejscach o znacznej wilgotnosci
(np. w wilgotnych piwnicach, w poblizu basenéw, umywalek, wanien itp.).

2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

3. OPIS PRODUKTU

3.1. OGOLNY WIDOK URZADZENIA

rNapiecie Znamionowe: 220-240V ~, 50-60 Hz A
Poboér pradu: 2200 W
Pobor pradu w trybie gotowosci: <05W
Zakres temperatur (rozni sie w zaleznosci od trybu): | 40°C — 230°C
Zakres czasowy (rézni sie w zaleznosci od trybu): 1 minuta — 12 godzin
Pojemnos¢: 4 litry
Kosz frytkownicy miesci: Pizza o $rednicy 25,5 cm (10 cali)
Klasa ochrony: Klasa |
Czas, po ktérym urzgdzenie automatycznie 30s
kprzechodzi w tryb wytgczenia: y
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1. Panel sterowania 5. Kosz frytkownicy
2. Przezroczyste okno 6. Przewdd zasilajgcy
3. Tacka przeptywu powietrza 7. Wyloty powietrza
4.  Uchwyt kosza 8. WiIoty powietrza
3.2. PANEL STEROWANIA — INFORMACJE OGOLNE
4 )
A. Kontrolki predefiniowanych trybow F.  Wyswietlacz temperatury
pieczenia G. Przycisk trybu pizzy
B. Przycisk pieczenia w gorgcym H. Przycisk trybu odgrzewania
powietrzu (nagrzewania wstepnego)
C. Przycisk oswietlenia . Przycisk zasilania
D. Przycisk Start/Pauza J.  Przycisk zwiekszania/zmniejszania
E. Przycisk zwigkszania/zmniejszania czasu
temperatury K.  Wyswietlacz czasu
. J
3.3. TRYBY PIECZENIA
[ Domysinie Zakres regulacji A
Tryby pieczenia Czas Czas
Temperatura (minuty) Temperatura (minuty)
Tryb odgrzewania, tryb pizzy
Odgrzewanie o o
(Nagrzewanie wstepne) 180°C 5 (120-200°C) (1-60)
Pizza 220°C 8 (120-230°C) (1-60)
Predefiniowane tryby pieczenia
U Frytki 180°C 25 (120-200°C) (1-60)
@ Steki wotowe 200°C 12 (120-230°C) (1-60)
% Udko kurczaka 200°C 20 (120-200°C) (1-60)
Oﬂ)( Ryby 140°C 15 (120-200°C) (1-60)
?;7‘( Krewetki 170°C 15 (120-200°C) (1-60)
%9 Warzywa 180°C 10 (120-200°C) (1-60)
—] Bekon 180°C 6 (120-200°C) (1-60)
< . . . _100° (1 minuta —
K%‘@ Suszenie 60°C 8 godzin | (40-100°C) 12 goden) |
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Czas i temperatura pieczenia moga sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci, ilosci i rodzaju
produktéw spozywczych oraz w zaleznosci od tego, czy produkty sg zamrozone, czy nie.

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

4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usunaé z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe.

2. Sprawdzi¢, czy urzagdzenie nie jest w widoczny sposoéb uszkodzone i czy nie brakuje w nim
zadnych czesci.

3. Przed pierwszym uzyciem lub po dtuzszym przechowywaniu wyczys$ci¢ urzgdzenie i
akcesoria zgodnie z instrukcjami podanymi w czgsci CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE.

4. Aby wyeliminowa¢ zapach nowosci i wypali¢ smar ochronny, zaleca sie wtgczenie
urzagdzenia i ustawienie go na najwyzszg temperature i na 10-15 minut bez wktadania
produktow spozywczych. W trakcie tego procesu moze sie wydzieli¢ niewielka ilo$¢ dymu i
moze sie pojawi¢ zapach spalenizny. Nalezy dopilnowac¢, aby w pomieszczeniu byta dobra
wentylacja.

5. USTAWIENIE

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

2. Aby zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza podczas pieczenia, nalezy zapewni¢
minimalng odlegtos$¢ od innych przedmiotéw wynoszacg 10 cm ze wszystkich stron
urzgdzenia. Aby nie dopusci¢ do pozaru, urzgdzenia nie wolno zakrywac jakimikolwiek
przedmiotami.

6. UZYTKOWANIE

& UWAGA - Ryzyko oparzen:

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

- Goraca para! Uwaga na gorgcg pare wydobywajgca sie z wylotu powietrza oraz podczas
wyjmowania z frytkownicy kosza.

Ta frytkownica powietrzna zostata specjalnie zaprojektowana do odgrzewania i pieczenia
domowej pizzy, a takze do pieczenia w gorgcym powietrzu. Aby umozliwi¢ cyrkulacje gorgcego
powietrza wokét produktéw spozywczych i skapywania na dno kosza nadmiaru ttuszczoéw i oleju,
co zapobiega ich zbieraniu sie pod produktami, nalezy zawsze uzywac tacki przeptywu powietrza.
W przypadku pieczenia w gorgcym powietrzu, aby po zapieczeniu $wieze ziemniaki lub inne
niettuste produkty spozywcze byty chrupkie, wystarczy do nich dodac 1 lub 2 tyzki oleju.

WSKAZOWKA: Jesli urzgdzenie jest zimne, przed pieczeniem w gorgcym powietrzu nalezy
je bez produktéw spozywczych wstepnie rozgrza¢ do temperatury pieczenia, co zajmuje okoto
5 minut.

6.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU

1. Podtgczyé przewdd zasilajgcy do uziemionego gniazdka elektrycznego. Przycisk © zacznie
miga¢, co sygnalizuje, ze urzadzenie jest poditagczone do zasilania.

2. Wyja¢ kosz frytkownicy z modutu gtéwnego urzgdzenia.

3. Do kosza frytkownicy nalezy zawsze wktada¢ tacke przeptywu powietrza.
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4.  Roztozy¢ przygotowane sktadniki na tacce przeptywu powietrza. Aby umozliwi¢ cyrkulacje
powietrza i wtasciwe pieczenie, kosza frytkownicy nie wolno przepetnia¢. Upewni¢ sig, ze
produkty spozywcze nie dotykajg elementéw grzewczych znajdujacych sig u géry komory
pieczenia.

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

5. Ponownie wiozy¢ kosz frytkownicy do modutu gtéwnego urzadzenia.

Dotkna¢ przycisku ), aby wytgczy¢ urzadzenie. Zaswieci sie panel sterowania.

Aby wybrac¢ tryb pieczenia, wykonac¢ jedng z czynnosci podanych ponizej:

m Aby wybra¢ predefiniowany tryb pieczenia, kilkakrotnie dotkngé¢ przycisku

(= TRYBY PIECZENIA). Na panelu sterowania zaczng miga¢ przycisk i
odpowiednia kontrolka predefiniowanego trybu pieczenia.

m Aby wybraé tryb pizzy, dotkngé przycisku (-=»). Przycisk zacznie migaé.

m Aby odgrzaé produkty spozywcze lub wstepnie rozgrzac urzadzenie, jesli jest ono zimne,

dotkna¢ przycisku @), Przycisk zacznie migac.

8.  Uzy¢ przyciskéw regulacji temperatury /\ / \V/, aby dostosowac temperature pieczenia.
Dotkna¢ i przytrzymac przycisk, aby szybko przewijac.

9.  Uzy¢ przyciskéw regulacji czasu /\ / \V/, aby dostosowac czas pieczenia. Dotkng¢ i
przytrzymac przycisk, aby szybko przewijac.

10. Dotknaé przycisku (1), aby rozpoczaé pieczenie.

11.  Aby wigczy¢ lub wytgczy¢ o$wietlenie komory pieczenia, dotkng¢ przycisku ().

12. Aby sprawdzi¢ postep pieczenia lub obroci¢ produkty w potowie pieczenia:

m  Wyjg¢ kosz frytkownicy z urzadzenia. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,OPEN”
(LOTWARTE”), a pieczenie zostanie wstrzymane.

m  Aby obrocic¢ produkty, oprze¢ kosz frytkownicy na powierzchni odpornej na wysoka
temperature i uzy¢ szczypiec (- PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU —
PRZEWODNIK).

m Ponownie wiozy¢ kosz frytkownicy do urzadzenia, aby kontynuowac pieczenie.

13. Po zakonczeniu odliczania czasu na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,End” (,Koniec”) i po
3-krotnym sygnale dzwigkowym pieczenie dobiegnie konca. Wentylator bedzie kontynuowat
dziatanie przez kilka sekund, po czym sie zatrzyma. Po 30 sekundach, jesli urzgdzenie nie
bedzie uzywane, automatycznie przejdzie w tryb gotowosci.

No

6.2. WSTRZYMYWANIE LUB ANULOWANIE PIECZENIA, RECZNE WYLACZANIE

[ ] Jesli chce sie zatrzymac lub wstrzymacé proces pieczenia, nalezy dotkngé przycisku on. Aby
kontynuowac pieczenie, wystarczy dotkng¢ przycisku ponownie.

[ ] Aby anulowac¢ proces pieczenia lub recznie wytgczyé urzgdzenie w dowolnym momencie,
nalezy dotkng¢ przycisku ).

6.3. PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

Po zakonczeniu pieczenia przestaje pracowa¢ wentylator:

1. Wyjac kosz frytkownicy i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie
temperatury. Uzy¢ szczypiec, aby przetozy¢ produkty spozywcze na potmisek. Nie odwracaé
kosza, aby nie dopusci¢ do wylania sie na produkty nadmiaru tluszczu i oleju zbierajacych
sie na dnie kosza.

2. Jesli chce sie kontynuowacé pieczenie kolejnej porcji, wytrze¢ dno kosza frytkownicy
papierem kuchennym z tluszczu i oleju, aby zapobiec dymieniu. Poki urzgdzenie jest gorace,
nie bedzie konieczne wstgpne nagrzewanie urzgdzenia.

3.  Pozakonczeniu korzystania z urzadzenia nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajgcy od gniazdka
elektrycznego. Przed przestawieniem lub wyczyszczeniem urzadzenia nalezy poczekaé, az
urzgdzenie catkowicie ostygnie.
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6.4. TRYB GOTOWOSCI
Urzadzenie automatycznie przechodzi w tryb gotowosci po 5 minutach od wstrzymania pracy

urzgdzenia, jesli nie zostanie wtgczone pieczenie lub jesli kosz zostanie wyjety na zbyt diugi czas.

gniazdka. Zanim bedzie je mozna bezpiecznie obstugiwac lub wyczysci¢, urzadzenie

OSTROZNIE: Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy zawsze wyjgé wtyczke z
musi przez okoto 30 minut stygnaé.

7. PRZYDATNE INFORMACJE

7.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU - PRZEWODNIK

4 : )
Min.-maks.
Skadniki llosé Czas | Temp. | oqprecie Uwaga
(min) (°C)
(9)
Ziemniaki i frytki
plenkie mrozone 300-500 18-25 200 Tak -
rytki
Grube mrozone frytki 300-500 20-25 200 Tak -
Zapiekanka
ziemniaczana 500 20-25 200 B -
Mieso i drob
Stek 100-600 12-18 180 Tak -
Kotlety schabowe 100-600 12-18 180 Tak -
Hamburger 100-600 10-20 180 Tak -
Rolada z kietbasg 100-600 13-15 200 - -
Udka kurczaka 100-600 25-30 180 Tak -
Piers z kurczaka 100-600 18-25 180 Tak -
Przekaski
Sajgonki 100-600 8-10 200 Tak
Nuggetsy z kurczaka 100-600 8-12 180 Tak )

- - Uzywac
Mrozone paluszki 100-500 6-10 200 Tak gotowych
rybne do uzycia w
Mrozone przekaski piekarniku
z sera zo6itego w 100-500 8-10 180 -
panierce
Warzywa nadziewane 100-500 12-20 160 - -
Pieczenie
Ciasto 300 8-15 180 - Uzywaé
Quiche 300 20-22 180 - formy do

- pieczenia/
Muffiny 300 15-18 200 - naczynia

 Stodkie przekgski 300 20 160 - zaroodpornego )
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7.2. BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Aby jeszcze przed spozyciem mie¢ pewnos$c¢ sie, ze mieso, drdb i ryby sg doktadnie upieczone,
nalezy uzywac¢ termometru do miesa. Nalezy przestrzegac nastepujacych bezpiecznych
minimalnych temperatur wewnetrznych zalecanych przez USDA. Odpowiednio do wtasnych
preferenciji, produkty spozywcze mozna piec w wyzszej temperaturze wewnetrzne;.

Wotowina, jagniecina .........ccccoeeveviieniiennnne 63°C (145°F)
Wieprzowina 71°C (160°F)
Mieso mielone .........cccoeciiiiiiiiiiii 71°C (160°F)
Produkty drobiowe ...........ccccoeiiiiiiiiinnennn. 77-82°C (170-180°F)
Ryby, owoce morza .........ccceeevecveiieeninennn. 63°C (145°F)

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

7.3. WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

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

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

] Aby uzyskac¢ wigkszg chrupkos¢, przed dodaniem oleju i pieczeniem nalezy zawsze
jednorazowym recznikiem usungc¢ z produktow nadmiar wilgoci. Olej kuchenny nalezy
wetrzec¢, rozprowadzi¢ pedzelkiem lub rownomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.

[ ] Pokroi¢ produkt na mniejsze kawatki, aby uzyska¢ wiekszg chrupigcg powierzchnie.

] Aby umozliwi¢ ro(wnomierne przyrumienienie i zapewni¢ odpowiedni poziom wypieczenia,
kawatki pieczonego 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. Wyja¢ ziemniaki, osuszy¢ je
recznikiem jednorazowym, a nastepnie, przed pieczeniem 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 upiec w gorgcym powietrzu delikatne lub nadziewane
sktadniki, mozna w koszu frytkownicy uzy¢ formy do pieczenia lub brytfanny.

[ ] Korzystajgc z kupionego w sklepie ciasta, mozna szybko i tatwo przygotowywac nadziewane
przekaski takie jak calzone. Potrawy przygotowane z uzyciem ciasta kupionego w sklepie sa
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.

CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

o

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

urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakichkolwiek innych

OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurzaé
ptynach. Nigdy nie nalezy ich ptuka¢ pod biezgcg woda.

[ ] Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczyscié.

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

[ ] Od zewnatrz korpus urzadzenia nalezy przetrze¢ miekkg wilgotng $ciereczka.

] Gdy jest taka potrzeba, element grzewczy mozna wyczysci¢ miekka szczoteczkg do

czyszczenia, aby usungc z niego wszelkie resztki produktow spozywczych.
] Komore pieczenia nalezy przeciera¢ migkkg $ciereczkg zwilzong cieptg wodg. Pozostawic
do catkowitego wyschniecia na powietrzu.
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Kosz frytkownicy i tacke przeptywu powietrza nalezy my¢ miekka gabka w cieptej wodzie z

ptynem do mycia naczyn. Aby usungc¢ trudno schodzgce resztki produktéw spozywczych,
kosz frytkownicy powietrznej nalezy napetni¢ cieptg wodg i doda¢ odrobine ptynu do mycia
naczyn. Przed umyciem wiozy¢ do srodka tacke przeptywu powietrza i namacza¢ przez
10 minut. Po czyszczeniu urzgdzenie nalezy starannie wysuszyc¢.

Przed zamknigciem kosza frytkownicy powietrznej nalezy pozwoli¢, aby wszystkie czesci

catkowicie wyschty.

Urzadzenie odigczone od gniazdka nalezy przechowywac¢ w chtodnym i suchym miejscu.
PRZECHOWYWAC W MIEJSCU NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

N\ [(elLIN |

Problem

Mozliwa przyczyna

Mozliwe rozwigzanie

[ Problem

Mozliwa przyczyna

Mozliwe rozwigzanie

Frytkownica nie

Urzadzenie nie
kontaktuje.

Mocno wiozy¢ wtyczke do
odpowiedniego kontaktu elektrycznego.

Z urzadzenia

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

[ Sprobowac piec chudsze
sktadniki.

[ Miedzy kolejnymi partiami
usuwac nadmiar ttuszczu z
dna kosza za pomocg papieru

dziata.

Brak pradu w gniazdku
elektrycznym.

Sprobowac¢ podtgczyc¢ sie do innego
gniazdka.

W koszu znajduje sie
zbyt wiele sktadnikéw.

Zmniejszyc¢ ilo$¢ sktadnikow.
Piec produkty w mniejszych partiach.

Sktadniki pieczone

Ustawiona temperatura
jest zbyt niska.

Sprébowac zwiekszy¢ temperature
pieczenia.

smaza sie we
frytkownicy

w sposob
nierbwnomierny.

wydobywa sie kuchennego.
biaty dym. Kosz nadal zawierat m  Bialy dym powstaje wskutek
ttuszcz z wezeéniejszego podgrzewania ttuszczu na dnie
pieczenia. kosza.
[ Po kazdym uzyciu nalezy
dokfadnie wyczysci¢ kosz.
Nie uzyto wtasciwego [ Uzywa¢ odpowiedniego rodzaju
Swieze frytki rodzaju ziemniakow. Swiezych ziemniakow.

[ Pokroi¢ je w 1/4-calowe stupki.

Surowe frytki ze
Swiezych ziemniakéw nie
zostaty namoczone.

Aby usung¢ nadmiar skrobi, przez

10 minut namacza¢ w wodzie surowe
frytki ze Swiezych ziemniakdw, optukac
i osuszyC.

we frytkownicy nie
sg odpowiednio
upieczone.

Czas pieczenia jest zbyt
krotki.

Sprébowa¢ dodac do czasu pieczenia
kilka dodatkowych minut.

Kawatki produktow
spozywczych sg zbyt
duze.

Sproébowac pokroi¢ produkty na
mniejsze kawatki.

Sktadniki smazg
sie we frytkownicy
w sposéb
nierbwnomierny.

Niektore rodzaje
produktéw wymagaja
obrécenia w potowie
czasu pieczenia.

Wiecej informacji na ten temat znajduje
sie w czesci PIECZENIE W GORACYM
POWIETRZU — PRZEWODNIK.

Po upieczeniu w
gorgcym powietrzu
przekaski nie sg
chrupigce.

Przekaski byty
przeznaczone

do smazenia we
frytkownicy tradycyjnej
(w gtebokim ttuszczu).

[ Nalezy piec przekaski
przeznaczone do tradycyjnych
piekarnikow.

[ Aby przekaski byty bardziej
chrupigce, lekko posmarowac je
odrobing oleju.

Kosz jest przepetniony.

Zmniejszy¢ ilo$¢ produktow.
Nie przepetnia¢ kosza.

Kosza nie da sie
prawidtowo wsungc¢
do urzadzenia.

Tacka przeptywu
powietrza nie jest
ustawiona we wiasciwej
pozyciji.

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

J
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Po wyieciu z Surowe frytki [ Przed dodaniem oleju doktadnie
f tko)\lljviic swieze ziemniaczane byty zbyt wysuszy¢ surowe frytki
rytkownicy mokre lub nie dodano ziemniaczane.
frytki nie sg . . . ) .
) oleju. [ Posmarowac frytki odrobing oleju,
chrupigce. . ..
\ aby uzyskac¢ chrupkosé¢.
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1. BIZTONSAGI UTASITASOK

Az els6é hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati utasitast. Fontos biztonsagi
informaciokat, valamint a készulék hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat
tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat kés6bbi tajékozédas céljabodl, és adja at a készilék
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 ételekkel vagy olajjal érintkez6 feliiletek tisztitasara vonatkozo informacidk, asd TISZTITAS
ES APOLAS.

3. Ez a készllék beépitett id6zitével rendelkezik, és automatikusan kikapcsol, amikor az idd
letelt.

4.  AKkészlléket 0 és 8 év kozotti gyermekek nem hasznalhatjak. Ezt a késziléket hasznalhatjak
8 éves vagy annal id6sebb gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis
képességekkel rendelkezd, vagy kell6 tudassal és belatassal nem rendelkezd személyek is, ha az
emlitett személyek a biztonsagukeért felelés, a készulék biztonsagos hasznalatdnak maodjaval és
az esetleges veszélyekkel tisztaban levé személy felligyelete alatt allnak, vagy ilyen személytdl
kaptak utasitast a berendezés hasznalatara vonatkozoan. Gyermekek nem végezhetik a készulék
tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél idésebbek, és felnétt felugyeli 6ket. A készlleket
és a kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb gyermekektdl.

5.  Gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel.

6. Ne haszndlja a készlléket, ha a csatlakozddugd, a halézati vezeték vagy a készilék maga
barmilyen médon megsértilt.

7. Az aramités elkerllése érdekében a sérilt halézati vezetéket csak a gyartéval, illetve a
gyarto hivatalos szervizében, vagy megfelel6en képzett szakemberrel szabad kicseréltetni.

8. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érjen a forr6 feliiletekhez. A késziilék feliiletei
rendkivul felforrésodnak hasznélat kézben, és hasznalat utan egy ideig még forrok
maradhatnak.

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

10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyarté nem javasol, akkor az sérulést okozhat.
11. A vezetéket tartsa tavol a forro feluletektdl. Ne dugja be a halézati kabelt, és nedves kézzel
ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

12. Ne hagyja, hogy a halézati vezeték leldégjon az asztal szélérél, vagy forré feliletekkel
érintkezzen.

13. Mivel a halozati aljzat a készllék levalasztasara is szolgal, a halézati aljzatnak mindig
kénnyen hozzaférhetének kell lennie.

14. Ne helyezze a késziiléket forrd gaz f6z6lapra, elektromos kalyhara, vagy fltétestre, vagy
ezek kdzelébe. Ne tegyen semmit a készulék tetejére.
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15. Akésziléket csak a jelen Utmutatdban leirt célra hasznalja. A készlilék helytelen hasznalata

sérilést okozhat.

16. Ne mikddtesse a késziléket feligyelet nélkdl.

17. Ha a készulék fekete fustét bocsat ki, azonnal huzza ki a konnektorbdl, és a sutérekesz

kivétele el6tt varja meg, amig a fust megsziinik.

18. Ez a termék <G> energiahatékonysagi osztalyu fényforrast tartalmaz.

19. Ez a készlilék csak haztartasi célokra szolgal. Nem kultéri hasznalatra készilt.

20. Ql? Ez a szimbdlum jelzi, hogy az anyagok engedéllyel rendelkeznek étellel valo
érintkezéshez.

21. A készllék jelolése (athuzott szemeteskuka szimbdlum) megfelel a ,hasznalt

E elektromos és elektronikus berendezésekre” vonatkozé 2012/19/EU eurdpai
iranyelvnek. Ez a jeldlés azt jelenti, hogy ezt a berendezést hasznos élettartama

— végén nem szabad a normal haztartasi hulladék k6zé dobni. A felhaszndlo kételes

atadni olyan Uzemeltet6knek, akik begyljtik a hasznalt elektromos és elektronikus

berendezéseket. A begyUjtést végzd tzemeltetdk, beleértve a helyi gyljtépontokat, Uzleteket és a

helyi hatésagokat, megfelel6 rendszert hoznak létre a berendezések begylijtéséhez. A hasznalt

elektromos és elektronikus berendezések megfelel begyljtése segit elkeriilni azon emberi

egészségre és kornyezetre gyakorolt karos hatasokat, amelyek a bennik Iév6 veszélyes anyag

miatt, valamint a nem megfeleld tarolasbol és kezelésbdl adodnak.

22. Akészuléket nem lehet kiilsé idézitvel vagy kilon taviranyitéval mikdodtetni.

23. Ne mikodtesse a késziiléket gyulékony folyadékok vagy gazok, vagy gyulékony anyagok

(pl. figgonyok, asztalteriték, hattérképek stb.) kozelében.

24. Sutés kdzben ne tegye a készuléket falhoz vagy mas készilékekre. Minden oldalrél tartson

legalabb 10 cm-es tavolsagot. Ne blokkolja a készilék légbemeneti és Iégkimeneti nyilasait.

25. Ne haszndlja ezt a késziléket viz vagy er6s nedvesség kozelében (példaul nedves

pincében, uszomedence, mosddkagyld, kad mellett).

2. MUSZAKI ADATOK

rNévleges feszlltség: 220-240 V~, 50-60 Hz A
Teljesitményfelvétel: 2200 W
Teljesitmény készenléti tzemmaddban: <05W
Hémérséklet-tartomany 40°C-230°C
(tzemmodoktdl figgden valtozik):
Id6étartomany 1 perc — 12 6ra
(tzemmaodoktal fliggéen valtozik):
Kapacitas: 4 liter
Légkeveréses sutékosarba befér: Egy kb. 25 cm-es (10 hiuvelyk) pizza
Védelmi osztaly: |. osztaly
Az id6, amely utan a készilék 30s
kautomatikusan készenléti izemmaddba Iép: y
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3. TERMEKLEIRAS

3.1. KESZULEK ATTEKINTESE

N
1. Vezeérl6pult 5. Sutékosar
2. Atlatszo ablak 6. Haldzati kabel
3. Légaramlas tarca 7. Légkimeneti nyilasok
4. Sutékosar fogantyuja 8. Légbemeneti nyilasok
J
3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE
\
A. Elére beallitott sitési mod jelzélampak G. Pizza tzemmdéd gomb
B. Légkeveréses siités gomb H. Felmelegités izemmod gomb
C. Vilagitas gomb (elémelegités)
D. Start/sziinet gomb . Be-/kikapcsoldgomb
E. HOmérséklet novelése/csdkkentése J.  1d6 novelése/csokkentése gomb
gomb K. 1d6 kijelz6
F.  Hoémérséklet kijelzd
. J
3.3. SUTESI MODOK
4 . T . . N\
Alapértelmezett Allithat6 tartomany
Sitési médok & &
Hémérséklet do Hoémérséklet do
(perc) (perc)
Felmelegités lizemmod, pizza lizemmad
— Felmelegités . . . )
(elsmelegités) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Elére beallitott siitési médok
U Hasé&bburgonya 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Marhaszelet 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
Q§, Csirkecomb 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
Oﬂi)( Hal 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?;7'( Garnélarak 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
%9 Zoldségek 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Szalonna 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
2AD 5 0 - 00 e (1 perc —
A% Aszalas 60 °C 8 d6ra (40-100 °C) 12 éra)
. J
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A sltési hémérséklet és id6 az étel méretétdl, mennyiségétdl, tipusatol és attdl fliggéen
valtozhat, hogy az étel fagyasztott-e vagy sem. Mindig ellenérizze az ételt a sités felénél, hogy
meghatarozza a végso sltési idét és hémérsékletet. Sziikség szerint médositsa a beadllitasokat.

4. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot a készulékrdl.

2. Ellenérizze, hogy a késziléknek nincs-e lathato sérilése, és minden alkatrész megvan-e.

3 Az els6 hasznalat el6tt, vagy hosszabb ideig tartd tarolas utan tisztitsa meg a késziléket és
a tartozékokat a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben leirtak szerint.

4.  Javasolt az eszkdzt a legmagasabb hémérsékleten 10-15 percig, étel nélkul mikddtetni, hogy
megszlintesse az ,Uj” szagot, és elégesse a védd kenbanyagot. A folyamat soran enyhe flst
vagy szag képzédhet. Gondoskodjon arrdl, hogy a helyiség jol szell6ztetett legyen.

5. FELALLITAS

1. Akészlléket sima, stabil, szaraz és hallo fellletre helyezze. Szikség esetén hasznaljon
csuszasmentes héallé alatétet a késziilék alatt, hogy megvédje a konyhapultot a h6tél vagy
az allandé foltoktdl.

2.  Tartson legalabb 10 cm-es tavolsagot a készlilék minden oldalan mas targyaktol, hogy
biztositsa a megfeleld leveg&aramlast sutés kdzben. A tliz elkerllése érdekében ne takarja
le a késziléket semmilyen targgyal.

6. UZEMELTETES

& VIGYAZAT - égési sériilések veszélye:

- Forro felulet! Ne érjen a forré fellletekhez. A lIégkeveréses siitékosar, a fitéelemek és a
készulék fémfellletei hasznalat kozben felforrésodnak, és hasznalat utdan maradékhének
vannak kitéve. Haszndlja a rendelkezésre allé fogantylukat vagy gombokat. Mindig viseljen
sutékeszty(it, amikor a forrd l1égkeveréses sutékosarat kezeli.

- Forré gé6z! Vigyazzon, nehogy forré g6z tavozzon a késziilék légkimeneti nyilasain, vagy
amikor kiveszi a Iégkeveréses sitékosarat a készllékbdl.

Ez a légkeveréses sit6 kifejezetten hazi pizzak felmelegitéséhez és elkészitéséhez, valamint
légkeveréses sutéséhez készilt. Mindig hasznalja a Iégaramlas talcat, ez lehetévé teszi, hogy

a forré leveg6 keringjen az étel kordl, a felesleges zsirok és olajok pedig a sttékosar aljara
csopdgjenek, ami megakadalyozza, hogy 6sszegydlljenek az étel alatt. Ha Iégkeveréses sutében
sut, egyszeriien adjon hozza 1 vagy 2 ev6kanal étolajat a friss burgonyahoz vagy a sovany
ételekhez a ropogos eredmény érdekében.

TIPP: Ha a készllék hideg, étel nélkil melegitse el6 a készlléket 5 percig sutési hdmérsékletre,
miel6tt Iégkeveréses sitéshez hasznalna.

6.1. LEGKEVERESES SUTES

1.  Csatlakoztassa a halézati kabelt egy foldelt halozati aljzathoz. A© gomb villogni kezd, ami
azt jelzi, hogy a készllék csatlakozik az aramellatashoz.

2. Vegye ki a siit6kosarat a féegységbdl.

3.  Helyezze a légaramlas talcat a sitékosarba.

4 Helyezze az el6készitett hozzavaldkat a [égaramlas tarcara. Ne toltse tul a siitékosarat,
hogy lehetévé tegye a levegd keringését és a megfeleld siitést. Ugyeljen arra, hogy az étel
ne érintkezzen a sitétér tetején talalhato flitéelemekkel.

m Ha marhaszeleteket vagy sertés csikokat, ugy helyezze a szeleteket egy rétegben a
légaramlas talcara, hogy kis tavolsagok legyenek kozottik.

5.  Helyezze vissza a sut6kosarat a kdzponti egységbe.

6.  Akésziilék bekapcsolasahoz érintse meg a (©) gombot. A kezelépanel vilagitani kezd.
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7. Valassza ki a sUtési modot az alabbi |épések egyikének végrehajtasaval:
m Az El6re beallitott sitési mod kivalasztasahoz érintse meg tébbszor az gombot
(> SUTESI MODOK). Az gomb és a megfelels elére beallitott siitési méd
jelzélampaja villogni kezd a kezel6panelen.
m A Pizza mdd kivalasztasahoz érintse meg a gombot. A gomb villogni kezd.
m Az étel felmelegitéséhez vagy az eszkoz elémelegitéséhez, amikor hideg, érintse meg
a gombot. A gomb villogni kezd.
8.  Asutési hémérséklet beallitasahoz érintse meg a Homérséklet A\ / \V gombot. A gyors
gorgetéshez érintse meg és tartsa lenyomva a gombot.
9.  Asutésiid6 beallitdsahoz érintse meg az 1d6 /\ / \V gombot. A gyors gorgetéshez érintse
meg és tartsa lenyomva a gombot.
10. Asiités elinditasahoz érintse meg a (1) gombot.
11.  Asit6tér vilagitasanak bekapcsolasahoz vagy kikapcsolasahoz érintse meg a gombot.
12.  Asutési folyamat ellenérzése vagy az étel megforditasa a sutés felénél:
m Vegye ki a stt6kosarat a készlilékbdl. A kijelzén az ,OPEN” (nyitva) felirat lathato, és a
sutés szlnetel.
m Az étel megforditasahoz helyezze a sitékosarat héallé fellletre, és hasznaljon egy par
csipeszt (2 LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO).
m Asltés folytatdsahoz helyezze vissza a sutékosarat a készulékbe.
13.  Amikor az id6zitd lejar, a kijelzén az ,END” (vége) felirat lathato, és a sutés 3-szor sipszd
utan leall. A ventilator néhany masodpercig tovabb mikaédik, majd leall. A készilék
30 masodperc utan automatikusan készenléti izemmaodba 1ép, ha nem hasznaljak.

6.2. SUTES SZUNETELTETESE VAGY MEGSZAKITASA, KEZI KIKAPCSOLAS

[ ] Ha sziineteltetni kell a siitési folyamatot, érintse meg a (1) gombot. A siités folytatasahoz
érintse meg ismételten a gombot.

] A sutési folyamat leallitdsahoz vagy az eszk6z manualis kikapcsolasahoz barmikor érintse
meg a (&) gombot.

6.3. SUTES UTAN

Amikor a sités véget ér, és a ventilator leall:

1. Huzza ki a légkeveréses siit6kosarat, és helyezze sima és hallé fellletre. Hasznaljon
egy fogot, hogy az ételt talalo talra helyezze. Ne forditsa meg a kosarat, nehogy az aljan
Osszegyllt felesleges zsirokat és olajokat az ételre Ontse.

2. Ha folytatni kell a sUtést egy masik adag étellel, t6rdlje le konyhai papirtoriével a
légkeveréses sutdékosar aljan 1évé felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza
a fustolést. A készuléket nem kell elémelegiteni, amig meleg.

3. Ha befejezte a készlilék hasznalatat, huzza ki a halozati kabelt a halozati aljzatbdl.
Athelyezés vagy tisztitas elétt hagyja teljesen kih(ilni a késziiléket.

6.4. KESZENLETI MOD

Az készulék 5 perc utan automatikusan készenléti izemmaddba Iép, ha szlineteltetik, a sttés nem
indult el, vagy a sutdkosarat tul sokaig kivették.

VIGYAZAT: Mindig htzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja. A késziiléknek
kortlbelll 30 percre van sziiksége a lehlléshez, miel6tt biztonsagosan kezelheté vagy
tisztithato lenne.
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7. HASZNOS INFORMACIOK

7.1. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO

( Min.—max. . L )
PR .. 1d6é Hém. s . .
Hozzavalok Mennyiség : o Forditas Megjegyzés
(©) (min.) (°C)

Burgonya és hasabburgonya

Veékony fagyasztott 300-500 | 1825 200 Igen -

haséabburgonya

Vastag fagyasztott 300-500 | 20-25 200 Igen -

hasébburgonya

Rakott burgonya 500 20-25 200 - -

Huls és szarnyasok

Steak 100-600 12-18 180 lgen -

Sertés csikok 100-600 12-18 180 lgen -

Hamburger 100-600 10-20 180 lgen -

Virslis tekercs 100-600 13-15 200 - -

Csirkecomb 100-600 25-30 180 lgen -

Csirkemell 100-600 18-25 180 lgen -

Ragcsalnivalok

Tavaszi tekercs 100-600 8-10 200 Igen

Fagyasztott csirkehus 100-600 8-12 180 Igen

Eagvasztott Hasznaljon

o ik 100-500 6-10 200 Igen siitésre készet

Fagyasztott panirozott 100-500 8-10 180 N

sajt falatkak

Toltott zoldségek 100-500 12-20 160 - -

Sutés

Sitemény 300 8-15 180 - Hasznaljon

Quiche 300 20-22 180 - stitéformat/

- sutében
Muffin 300 15-18 200 - hasznalhato
 Edes harapnivalok 300 20 160 - edeényeket )

7.2. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELSO HOMERSEKLET

A hus, a baromfi és a hal fogyasztasa el6tt hushémérdvel ellendrizze, hogy jol atslltek-e. Kovesse
ezeket az USDA altal ajanlott biztonsagos minimalis belsé hémeérsékleteket. Igény szerint
magasabb belsd hémérsékleten is suthet ételeket.
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7.3.

o

Marha, barany .........cccooiiiiiiiiee 63 °C (145 °F)
Sertéshus ............ .. 71°C (160 °F)
Daralt husok .. 71°C (160 °F)
Baromfi termékek ..........cccooiiiiiiiiiiiin, 77-82 °C (170-180 °F)
Hal, rAKFEIEK .......ooviiiieiiiicceee 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése ............. 74 °C (165 °F)

LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

Az étolajok, mint példaul a repce-, napraforgo- vagy névényi olaj, j6l hasznalhatok
légkeveréses sutéshez.

Szlkség szerint adjon hozza olajat. Ha az ételek nincsenek el6csomagolva és elére
bekenve, tegyen egy kis étolajat (csak 1-2 evékanal) bizonyos ételekre, hogy ropogdsra és
aranybarnara suljenek.

Az ételeket az olajjal bekenés és sutés el6tt konyhai papirtérlével mindig széritsa meg,
hogy az eredmény ropogdsabb legyen. Egyenletesen doérzsdlje ra, ecsettel vigye fel, vagy
permetezze a sitéolajat az élelmiszerekre.

Vagja az ételeket kisebb darabokra, hogy nagyobb fellileten legyen ropogos.

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

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

Ne készitsen tul zsiros ételeket, példaul kolbaszt a levegdben.

Hasznaljon sitéformat a légkeveréses sitékosarban siitemény vagy quiche sitéséhez,
illetve finom vagy t6ltétt 6sszetevok légkeveréses siitéséhez.

Hasznalhat bolti tésztat toltott ételek, példaul calzone, gyors és egyszerl készitéséhez.
A boltban vasarolt tésztaval késziilt ételek hamarabb elkészulnek, mint a hazi tészta.

A légkeveréses siité az élelmiszerek felmelegitéséhez is hasznalhaté. Allitsa a
hémérsékletet 150 °C-ra korulbelll 10 percig.

TISZTITAS ES APOLAS

aljzatbdl, és hagyja teljesen leh(ini.

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

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

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

FONTOS: A készulék tisztitasahoz soha ne hasznaljon oldészereket vagy surolé hatasu
tisztitoszereket, drotkefét, éles targyakat vagy suroloszivacsot.

Torolje at a kdzponti egység kulsejét puha, nedves torlékendével.

Szikség esetén a flitéelemeket puha tisztitokefével tisztitsa meg az ételmaradvanyok
eltavolitasahoz.

Torolje le a sltéteret egy vizzel megnedvesitett puha térl6kendbvel. Hagyja teljesen
megszaradni a levegdn.

Puha szivaccsal tisztitsa meg a sutékosarat és a légaramlas talcat meleg, mosogatoszeres
vizben. A makacs ételmaradékok eltavolitasahoz tltse meg a légkeveréses sltékosarat
meleg vizzel, és adjon hozza egy kis mosogatoszert. Helyezze be a Iégaramlas talcat, és
tisztitas el6tt 10 percig aztassa. Tisztitas utan alaposan szaritsa meg.

Hagyja az 6sszes alkatrészt teljesen megszaradni, miel6tt bezarja a légkeveréses
sutékosarat.

A készuléket kihuzott allapotban, hiivds és szaraz helyen tarolja.

GYERMEKEK ELOL GONDOSAN EL KELL ZARNI.
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9. HIBAELHARITAS

( Probléma

Lehetséges ok

Lehetséges megoldas

\

Alégkeveréses
suté nem muikaodik.

Laza csatlakozas.

Dugja be szorosan a csatlakozédugét a
halézati aljzatba.

Nincs aram a halozati
aljzatbol.

Probaljon ki egy masik halozati aljzatot.

A légkeveréses
sUtében 1évé
Osszetevok
nincsenek
megfeleléen
megsulve

Tul sok 6sszetevd van a
sttékosarban.

Csokkentse az 6sszetevok
mennyiségét.
Sliss6n kisebb adagokat.

A beallitott hémérséklet
tul alacsony.

Probaélja meg ndvelni a sitési
hémérsékletet.

A s(tési idd tal rovid.

Probaljon meg néhany perccet
hozzaadni a sutési id6hoz.

Az ételdarabok tul
nagyok.

Probalja meg az ételt kisebb darabokra
vagni.

Az b6sszetevok
egyenlétlendl
sillnek a
légkeveréses
sutében.

Bizonyos ételtipusokat
a sutési id6 felénél meg
kell forditani.

Lasd a LEQKEVERESES SUTES
UTMUTATO fejezetet.

A falatkak nem
ropogdsak a
légkeveréses siités
utan.

A falatkakat olajstitében
kellett volna megsutni.

[ A falatkakat hagyomanyos
sutében kell sitni.

[ A falatkakat kenje be egy kis
étolajjal a ropogdsabb eredmény
érdekében.

Nem tudom
megfeleléen
becsusztatni a
sutékosarat a
készlilékbe.

A sitékosar tul van
toltve.

Csokkentse az étel mennyiségét.
Ne toltse tul a sutékosarat.

Alégaramlas tarca
nem megfeleléen van
behelyezve.

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
|égaramlas talca helyesen van-e
behelyezve, majd nyomja le a
sutdkosar aljara.

Fehér fust jon ki a

Az Osszetevok tul
zsirosak, és a zsir
a sutékosar aljara
csopdgott.

[ Probaljon meg sovanyabb
hozzavaldkat sitni.

[ Tavolitsa el a felesleges zsirt a
sutbkosar aljarol konyhai papirral
az adagok kozott.

készlékbal. A sutékosarban még m  Fehér fust keletkezik, amikor a
mindig van zsir a zsir felmelegszik a sutékosar
korabbi hasznalatbdl. aljan.

u Minden hasznalat utan alaposan
\ tisztitsa meg a sutdékosarat. y
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[ Probléma Lehetséges ok Lehetséges megoldas )
Nem megfelel6 tipusu [ Hasznaljon megfeleld tipusu friss
burgonyat hasznaltak. burgonyat.

Afriss burgonya [ Végj,a kb. 0,6 cm-es (1/4-inch)

egyenetlendl siil hasabokra.

a legkeveréses A friss burgonyaszele- Aztassa a friss burgonyaszeleteket

sttében. teket nem aztattak be. vizben 10 percig, hogy eltavolitsa a
felesleges keményitét, dblitse le és
itassa le.

A burgonya hasabok (] Jol szaritsa meg a
ﬁe?;Jrgoor;y%S tul vizesek voltak, vagy burgonyaszeleteket, mielétt olajat
amikorrIJdvgesz‘i nem adtak hozza olajat. adna hozza.
. . Dorzsolj egy kis étolajat a
a légkeveréses " - ; .
Siitéb. :;asae%burgonyara, hogy ropogos
. gyen. y,
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1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Cititi in totalitate acest manual Tnainte de prima utilizare. Acesta contine informatii importante
privind siguranta, precum si instructiuni privind utilizarea si intretinerea aparatului. Pastrati aceste
instructiuni pentru referinte viitoare si transferati-le eventualilor noi proprietari ai aparatului.

1.  Pentru a va proteja impotriva pericolelor electrice, nu scufundati aparatul, cablul de
alimentare sau stecherul in apa ori in orice alt lichid. Nu le clatiti niciodata sub jetul de apa de la
robinet (consultati sectiunea CURATAREA S| INGRIJIREA).

2. In ceea ce priveste instructiunile pentru curatarea suprafetelor care intra in contact cu
alimente sau ulei, consultati sectiunea CURATAREA SI INGRIJIREA.

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

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

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

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

7. In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de producator,
de agentul sau de service sau de persoane cu calificare similara pentru a se evita un pericol.

8. RISC DE PRODUCERE A ARSURILOR: Nu atingeti suprafetele fierbinti.

& Suprafetele aparatului marcate cu acest semn devin foarte fierbinti in timpul
utilizarii si pot ramane fierbinti pentru o perioada de timp dupa utilizare.

9.  Lasati aparatul sa se raceasca complet inainte de orice operatiune de curatare sau intretinere.

10. Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate de producatorul aparatului poate provoca

raniri.

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

si nu actionati panoul de control cu mainile ude.

12.  Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea bufetului sau sa atinga suprafete

fierbinti.

13. Atunci cand priza de curent serveste ca mijloc de deconectare a aparatului, aceasta trebuie

sa ramana usor accesibila.

14. Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unui aragaz sau a unui arzator electric fierbinte ori

intr-un cuptor ncalzit. 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.

57




17. Daca aparatul emite fum negru, deconectati-l imediat si asteptati oprirea fumului inainte de a

scoate cosul friteuzei.

18. Acest produs contine o sursa de iluminat cu eficientd energetica de clasa <G>.

19. Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Acesta nu este destinat utilizarii in exterior.

20. QI? Acest simbol indica faptul ca materialele sunt aprobate pentru contactul cu
alimentele.

Directiva europeana 2012/19/UE privind ,echipamentele electrice si electronice
uzate”. Acest marcaj inseamna ca acest echipament, la sfarsitul duratei sale de
— viata utila, nu poate fi eliminat impreuna cu alte deseuri menajere. Utilizatorul este
obligat sa 1l predea operatorilor care colecteaza echipamente electrice si electronice uzate.
Operatorii de colectare, inclusiv punctele locale de colectare, magazinele si autoritatile locale,
creeaza un sistem adecvat pentru colectarea echipamentelor. Colectarea corespunzatoare a
echipamentelor electrice si electronice uzate contribuie la evitarea efectelor nocive asupra
sanatatii umane si a mediului, rezultate din prezenta componentelor periculoase, precum si din
depozitarea si tratarea necorespunzéatoare a acestor echipamente.
22. Aparatul nu este destinat sa fie utilizat cu ajutorul unui temporizator extern sau al unui
sistem de comanda de la distanta.
23. Nu folositi aparatul in apropierea unor lichide sau gaze inflamabile sau a unor materiale
inflamabile (de exemplu, perdele, fete de masa, tapet, etc.).
24. Nu asezati aparatul contra unui perete sau a altor aparate. Lasati un spatiu liber de cel putin
10 cm pe toate laturile. Nu acoperiti orificiile de admisie si de evacuare a aerului ale aparatului.
25.  Nu utilizati aparatul 1anga apa sau zone cu umiditate puternica (de exemplu intr-un subsol
umed, langa o piscina sau cada de baie).

2. SPECIFICATII TEHNICE

21. E Marcajul acestui dispozitiv (simbolul unui cos de gunoi barat) este conform cu

3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE CONTROL

rTensiune nominala: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Consum de energie: 2200 W
Consum in mode de veghe: <05W
Interval de temperatura (variaza in functie de moduri): | 40 °C — 230 °C
Interval de timp (variaza in functie de moduri): 1 minut — 12 ore
Capacitate: 4 Litri
Cosul friteuzei cu aer poate contine: O pizza de 10 inch (25,4 cm)
Clasa de protectie: Clasa |
Perioada dupa care aparatul ajunge automat in modul | 30 s
kde veghe: y

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. PREZENTARE GENERALA A APARATULUI

Panou de comanda
Fereastra transparenta
Tava perforata

Maner cos

Cos friteuza

Cablu de alimentare

Fante de evacuare a aerului
Fante de admisie aer

hoN~
ONoo
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A. Indicatori de moduri de gatit presetate F.  Afisare temperatura
B. Buton prajire cu aer G. Buton Mod Pizza
C. Buton ,Lumind” H. Buton Mod de reincalzire (Preincalzire)
D. Buton de Start/Pauza |. Buton de alimentare
E. Buton de crestere/scadere a J.  Buton de crestere/scadere a timpului
temperaturii K. Afisare ora
3.3. MODURI DE GATIT
[ Setari din fabrica Interval reglabil A
Moduri de gatit i i
9 Temperatura T_|mp Temperatura Tlmp
(minute) (minute)
Mod de reincalzire, mod Pizza
Reincalzire o o
(Preincalzire) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Moduri de gatit prestabilite
4 Cartofi prajit 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Fripturi de vita 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ Copane de pui 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
0))‘1)( Peste 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
E;,'( Creveti 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
%9 Legume 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
g Sunca 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
5P Deshidratare 60 °C 8 ore (40-100°c) | (1 minut—
\ O 12 ore) y

Temperatura si timpul de gatire pot varia in functie de marimea, cantitatea, tipul de alimente si
daca alimentele sunt sau nu congelate. Verificati intotdeauna alimentele la jumatatea perioadei de
gatire pentru a determina timpul final de gatire si temperatura necesara. Reglati setarile dupa cum
este necesar.
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4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tndepértat,i toate materialele de ambalare de pe aparat.

Asigurati-va ca aparatul nu prezinta deteriorari vizibile si ca toate piesele sunt prezente.

3. Tnainte de prima utilizare sau dupa depozitare prelungité, curatati aparatul si accesoriile
urmand instructiunile din sectiunea CURATAREA SI INGRIJIREA.

4.  Serecomanda pornirea si setarea aparatului la cea mai Tnaltd temperatura timp de

10-15 minute fara alimente pentru a elimina mirosul de ,nou” si a arde lubrifiantul de

protectie. Procesul poate produce un usor fum sau miros. Asigurati-va ca incaperea este

bine aerisita.

5. ASAMBLAREA

1. Amplasati aparatul pe o suprafata plana, stabila, uscata si rezistenta la caldura. Daca este
necesar, utilizati un covoras antiderapant rezistent la caldura sub aparat pentru a proteja
blatul de lucru de caldura sau de petele permanente.

2. Pastrati o distantd minima de 10 cm pe toate laturile aparatului fata de alte obiecte pentru
a permite o circulatie adecvata a aerului in timpul gatitului. Nu acoperiti aparatul cu niciun
obiect pentru a evita incendiile.

6. FUNCTIONAREA

& ATENTIE - Risc de arsuri:

—  Suprafata fierbinte! Nu atingeti suprafetele fierbinti. Cosul friteuzei cu aer, elementele
de incélzire si suprafetele metalice ale aparatului se vor incalzi in timpul utilizarii si sunt
supuse caldurii reziduale dupa utilizare. Utilizati manerele sau butoanele disponibile.
Purtati intotdeauna manusi de bucatarie cand manipulati cosul friteuzei cu aer cald.

—  Abur fierbinte! Aveti grija la aburul fierbinte care iese prin fantele de evacuare a aerului si
cand scoateti cosul friteuzei cu aer din aparat.

N =

Aceasta friteuza cu aer este special conceputa pentru reincalzirea si gatirea pizzei de casa si,
de asemenea, pentru prajirea cu aer. Utilizati intotdeauna tava perforata pentru a permite aerului
cald sa circule Tn jurul alimentelor si excesul de grasimi si uleiuri sa se adune pe fundul cosului
friteuzei, impiedicandu-le acumularea sub alimente. Cand praijiti cu aer, pur si simplu adaugati

1 sau 2 linguri de ulei de gatit la cartofii proaspeti sau alimentele fara grasimi pentru un rezultat
crocant.

SFAT: Daca aparatul este rece, preincalziti aparatul la temperatura de gatit timp de 5 minute fara
alimente Tnainte de prajirea cu aer.

6.1. PRAJIREA CU AER

1. Conectati cablul de alimentare la o priza electrica cu impamantare. Butonul ©va ncepe sa
clipeasca pentru a indica faptul ca aparatul este conectat la sursa de alimentare.

2. Scoateti cosul de friteuza din unitatea principala.

3. Asezati tava perforata in cosul friteuzei.

4 Puneti ingredientele pregatite pe tava cu perforata. Nu umpleti excesiv cosul friteuzei
pentru a permite circulatia aerului si gatirea adecvata. Asigurati-va ca alimentele nu ating
elementele de incalzire situate in partea superioara a cavitatii de gatit.

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

5. Reintroduceti cosul friteuzei cu aer in unitatea principala.

6.  Apasati pe butonul © pentru a porni aparatul. Panoul de control se va aprinde.

S10)

7. Selectati modul de gatit efectuand unul dintre pasii de mai jos:
m Pentru a selecta un mod de gatit presetat, atingeti butonul in mod repetat
(> MODURI DE GATIT). Butonul si indicatorul modului de gatit presetat
corespunzator vor incepe sa clipeasca pe panoul de control.
m Pentru a selecta Modul Pizza, atingeti butonul . Butonul va incepe sa clipeasca.
m Pentru a reincalzi alimentele sau a preincalzi aparatul cand este rece, atingeti
butonul Gees). Butonul va incepe sa clipeasca.
8.  Atingeti butonul A\ /V de Temperatura pentru a regla temperatura de gatit. Atingeti lung
butonul pentru derulare rapida.
9.  Atingeti butonul A\ / V Timp pentru a regla timpul de coacere. Atingeti lung butonul pentru
derulare rapida.
10. Atingeti butonul ) pentru a incepe gatitul.
11.  Pentru a aprinde sau stinge lumina din cavitatea de gatit, atingeti butonul .
12.  Pentru a verifica progresul gatitului sau a intoarce mancarea la jumatatea gatitului:
m Scoateti cosul friteuzei din aparat. Afisajul va afisa ,DESCHIS” si gatitul va fi intrerupt.
m Pentru a intoarce méancarea, asezati cosul friteuzei pe o suprafata rezistenta la caldura
si folositi o pereche de clesti (> GHID DE PRAJIRE CU AER).
m Reintroduceti cosul friteuzei in aparat pentru a continua gatitul.
13. La sfarsitul temporizatorului, afisajul va indica ,Sfarsit” si gatitul se va opri cu 3 semnale
sonore. Ventilatorul va continua sa functioneze timp de cateva secunde si apoi se va opri.
Aparatul va intra automat in modul de asteptare dupa 30 de secunde daca nu este utilizat.

6.2. INTRERUPEREA SAU ANULAREA GATITULUI, OPRIREA MANUALA

[ ] Daca aveti nevoie sa puneti pe pauza procesul de gétire, atingeti butonul (). Atingeti din
nou butonul pentru a continua gatitul.

[ Pentru a anula procesul de gatit sau a opri manual aparatul in orice moment, atingeti
butonul (©).

6.3. DUPA GATIRE

Cand gatitul se termina si ventilatorul nu mai functioneaza:

1. 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 in partea
de jos pe alimente.

2. Daca trebuie sa continuati sa gatiti un alt lot de alimente, folositi hartie de bucatarie pentru
a sterge excesul de grasimi si uleiuri din partea de jos a cosului de friteuza pentru a preveni
afumarea. Nu va fi necesara preincalzirea aparatului cat timp acesta este cald.

3. Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul, deconectati cablul de alimentare de la priza electrica.
Asteptati pana cand aparatul se raceste complet inainte de a-l muta sau de a-l curata.

6.4. MODUL DE ASTEPTARE

Aparatul va intra automat in modul de asteptare dupa 5 minute daca este intrerupt, gatitul nu este
pornit sau cosul friteuzei este scos prea mult timp.

ATENTIE: Scoateti intotdeauna aparatul din priza cand nu-l utilizati. Aparatul are
nevoie de aproximativ 30 de minute pentru a se raci inainte de a putea fi manipulat sau
curatat in siguranta.
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7.

INFORMATII UTILE

7.1. GHID DE PRAJIRE CU AER

[ Min-max Tim Tem N )
Ingrediente Cantitate np o P Intoarceti Observatie
(min.) Q) ’ ’
(9)
Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi prajti subfir 300-500 | 18-25 200 Da -
congelati
Cartofi prajii grosi 300-500 | 20-25 200 Da -
congelati
Cartofi gratinati 500 20-25 200 - -
Carne si carne de pasare
Friptura 100-600 12-18 180 Da -
Cotlete de porc 100-600 12-18 180 Da -
Hamburger 100-600 10-20 180 Da -
Rulada cu carnati 100-600 13-15 200 - -
Picioare de pui 100-600 25-30 180 Da -
Piept de pui 100-600 18-25 180 Da -
Gustari
Rulouri de primavara 100-600 8-10 200 Da
Crochete de pui 100-600 | 812 180 Da
congelate o
Bat r : Utilizati gata
atoane ae peste i i de cuptor
congelate 100-500 6-10 200 Da p
Gustari congelate cu
branza maruntita 100-500 | 8-10 180 -
Legume umplute 100-500 12-20 160 - -
Coacere
Prajitura 300 8-15 180 -

— Folositi o
Tarta Quiche 300 20-22 180 - forma de copt/
Briose 300 15-18 200 - un vas de

- . cuptor
KGustarl dulci 300 20 160 - y
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7.2.

TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SIGURANTA

Folositi un termometru pentru carne pentru a va asigura ca carnea, carnea de pasare si pestele
sunt bine gatite Tnainte de a fi consumate. Respectati aceste temperaturi interne minime de
siguranta recomandate de USDA. Puteti gati alimente la o temperatura interna mai ridicata, in
functie de preferintele dumneavoastra.

o

Carne de Vita, Miel .......cccooiiiiiiii e 63 °C (145 °F)
Carne de porc ... 71°C (160 °F)
Carnuri 10CALE ..o 71 °C (160 °F)
Produse din carne de pasare ...........ccccceoveeiiiiiieiieeieeee e 77-82 °C (170-180 °F)
Peste, crustacee ... ... 63 °C (145 °F)
Reincalzirea carnii, a carnii de pasare, a resturilor de mancare ...... 74 °C (165 °F)

. SFATURI DE PRAJIRE CU AER

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

Va rugam sa adaugati ulei dupa cum este necesar. Cu exceptia cazului in care alimentele
sunt preambalate si unse n prealabil, folositi putin ulei de gatit (doar 1-2 linguri) pe anumite
alimente pentru a asigura un rezultat crocant si auriu.

Pentru rezultate mai crocante, uscati intotdeauna alimentele cu prosoape de hartie inainte
de a adauga ulei si de a le gati. Ungeti, periati sau pulverizati ulei de gatit uniform pe
alimente.

Taiati alimentele Tn bucati mai mici pentru a crea o suprafata 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 pregéti rapid si usor gustari umplute, cum
ar fi calzone. Alimentele preparate cu aluat cumparat din magazin vor necesita mai putin
timp de pregatire decét 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.

CURATAREA S| INGRIJIREA

raceasca complet.

CE AVERTISMENT: Tnainte de curéatare, scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se

AVERTISMENT: Pentru a evita pericolele electrice, nu scufundati niciodata unitatea
principala, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid. Nu le clatiti
niciodata sub robinet.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

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

Stergeti exteriorul unitatii principale cu o carpa moale si usor umezita.

Cand este necesar, curatati elementele de incalzire cu o perie moale de curatare pentru a
indeparta orice reziduuri alimentare.

Stergeti cavitatea de gatit cu o carpa moale, umezita cu apa calduta. Lasati sa se usuce
complet la aer.
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Curatati cosul friteuzei cu aer si tava perforata in apa calda cu sapun si cu un burete moale.
Pentru a indeparta reziduurile alimentare persistente, umpleti cosul friteuzei cu apa calda si
adaugati putin detergent lichid de spalat vase. Asezati tava perforata in interior si lasati-o la
fnmuiat timp de 10 minute inainte de a o curata. Uscati bine dupa curatare.

Lasati toate piesele sa se usuce complet inainte de a inchide cosul friteuzei cu aer.
Depozitati aparatul scos din priza, intr-un loc racoros, curat si uscat.

ANU SE LASA LA INDEMANA COPIILOR.

9. DEPANAREA

( Problema

Cauza posibila

Solutie posibila

Cartofii prajiti

proaspeti sunt
prajiti inegal in
friteuza cu aer.

Nu a fost folosit tipul
potrivit de cartof.

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

Batoanele proaspete
de cartofi nu au fost
inmuiate.

Inmuiati betisoarele proaspete de
cartofi in apa timp de 10 minute pentru
a indeparta excesul de amidon, clatiti
si uscati.

Cartofii proaspeti
nu sunt crocanti

friteuza cu aer.

[ Problema Cauzi posibila Solutie posibila )
Conexiune slabita. Introduceti cu fermitate stecherul in
Friteuza cu aer nu priza de curent.
functioneaza. Nu exista electricitate de Incercati o alta priza de curent.
la priza electrica.
Exista prea multe Reduceti cantitatea de ingrediente.
ingrediente n cos. Gatiti in loturi mai mici.
Ingredientele Temperatura setata este Tnvc.ercat,i sa cresteti temperatura de
prajite in friteuza prea scazuta. gatit.
cu aer nu sunt Timpul de gatire este Tncercati s& addugati cateva minute
gatite corect. prea scurt. suplimentare la timpul de gétire.
Bucatile de alimente sunt Tncercati s& taiati mancarea in bucéti
prea mari. mai mici.
Inaredientele sunt Anumite tipuri de Consultati sectiunea GHID DE
rg'ite neuniform alimente trebuie intoarse PRAJIRE CU AER.
prajt la jumatatea timpului de
in friteuza cu aer. o
gatit.
Gustarile erau menite sa m  Gatitii gustari destinate
Gustarile nu sunt fie gatite intr-o friteuza cuptoarelor traditionale de copt.
crocante dupa cu ulei. [ Ungeti usor gustarile cu putin ulei
prajirea cu aer. de gatit pentru un rezultat mai
crocant.
Cosul este Reduceti cantitatea de alimente.
Nu pot introduce supraincarcat. Nu supraumpleti cosul.
corect cosul in Tava perforata nu este Asigurati-va ca tava perforata este
aparat. pozitionata corect. pozitionata corect si apoi impingeti-o in
partea de jos a cosului.
Ingredientele sunt prea m  Incercati s& gatiti ingrediente mai
grase si grasimea a slabe.
picurat pe fundul cosului. u Indepartati excesul de grasime
de pe fundul cosului cu hartie de
Din aparat iese bucatarie intre loturi.
fum alb. Cosul avea inca = Fumul alb este produs atunci
grasime de la utilizarea cand grasimea este incalzita in
anterioara. partea de jos a cosului.
(] Curatati bine cosul dupa fiecare
\ utilizare. y
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atunci cand ies din

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

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

m  Frecati putin ulei de gatit pe
cartofii prajiti pentru rezultate mai
crocante.
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1. AHCTPYKUWUUN NO TEXHUKE BE3OINMACHOCTHU

[Mepen nepBbIM NCMONBb30BaHNEM BHMMATENbHO NpoYMTanTe JaHHoe pykoBoAcTBO. OHO coaepxut
BaXHY MHpopMaLMio MO TEXHWKe 6Ge30MacHOCTU, a TakKe WMHCTPYKUUM Mo 3Kchnyatauuv u
TEXHUYEeCKoMy obcnyxuBaHuo yctporictea. CoxpaHuTe JaHHOEe PYKOBOACTBO A1 MCMONb30BaHNs
B OyayLlem v nepeganTe ero HoOBbIM BriagerbLiam yCTPONCTBa.

1. Bo usbexaHue MopaKeHWs SreKTPUYECKUM TOKOM He MorpyxanTe yCTPOWCTBO, BUIMKY W
kabenb NMTaHusa B Bogy wnu nobble apyrue xuakocTv. Hukorga He nMpoMbiBanTe 3TW YacTu nog
npotoyHou Bogow (cm. pasgen «OUYNCTKA U YXO[L»).

2. MHCTPYKUMM MO OYUCTKE MOBEPXHOCTEWN, KOHTaKTMPYHOLWMX C NUWENA Wiv maciom, CM. B
pasgene «OUNCTKA U YXO[».

3. [aHHOe yCTpOWCTBO OCHALLEHO BCTPOEHHLIM TalMEPOM W aBTOMAaTUYECKUN BbIKMHOYAETCS MO
MNCTEYEHUN 3a4aHHOrO BPEMEHN.

4.  YCTpOMCTBO 3anpeLleHo Ucrnonb3oBaTb AeTsiM Mnagwe 8 ner. 3TMM YCTPOMCTBOM MOryT
nonb3oBaTbCsA AETU cTaplue 8 mneT, a Takke Nuua CO CHWKEHHbIMU (PU3NYECKUMN, CEHCOPHBLIMU
U MeHTarbHbIMU BO3MOXHOCTSIMU UMW C HEAOCTATOYHbIM OMbITOM W 3HAHUSIMU, MPU YCIIOBUM
NPYCMOTPa 3a HUMWU UMW UHCTPYKTaXka OTHOCMTENbHO GEe30MacHOro UCMonb3oBaHUS YCTPOMCTBA
1 NOHUMaHMNS BO3MOXHOIN onacHocTU. O4ncTka 1 obenyxmBaHne yCTpocTBa MOryT BbIMOMHATHCSA
[eTbMuU cTaplle 8 neT nop NpMCMOTPOM B3POCHbIX. YCTPOMCTBO M ero kabenb NUTaHWs SOMKHbI
ObITb HEAOCTYNHbI ANs AeTen mnagLe 8 ner.

5.  [eTsam He paspeluaeTcs urpatb ¢ npubopom.

6. He ucnonb3ymte ycTpoWCTBO, €Cnn BWUrkKa, kabenb NUTaHWS MM camo YCTPOMCTBO UMEIDT
Kakne-nnbo noBpexaeHus.

7.  Ecnu kabenb nutaHus MOBpEXOEH, TO BO M3BEXaHWE MOPaXKeHUs! SNIEeKTPUYECKMM TOKOM ero
[OIMKEH 3aMEHUTb U3rOTOBUTESb, €I0 TEXHUYECKUIA NPeaCcTaBUTENb UM APYro KBanMULMPOBaHHBIV
cneumanmuct.

8. OIMNACHOCTb OXXOI'OB! He npvikacainTech k ropsiMm NoBepXHOCTSIM. [1oBepXHOCTU
ycTponcTBa, 0603Ha4YeHHble [AaHHbIM CUMMBOMOM, CUMbHO HarpeBaloTCs BO BpeMs
UCMONb30BaHUS 1 OCTAIOTCS TOPSIHMMM €LLe HEKOTOPOE BPEeMS! MOCIIe OTKIMIOYEHUS!.

9. [lepepn BbIMoMHeHWeM moObIX paboT MO OYNCTKE MMM OBCNYXMBaHWIO OanTe YCTPOWCTBY
NOSTHOCTbIO OCTbITh.

10. Wcnonb3oBaHuWe NpUHaAONEXHOCTEN, HE BXOASALWMX B NepedyeHb peKoMeHOOBaHHbIX U3roTo-
BUTENEM, MOXET NPUBECTU K TpaBMaM.

11. [OepxuTe kabenb nuTaHus noganblue OT ropsymMx noBepxHocTen. He nogkntovante kabenb
NUTaHNsa 1 He paboTanTe ¢ NaHernbko yNpaBneHnss MOKPbIMU pyKamu.

12. Cnepgwute 3a TeMm, YToObl kabenb NUTaHWUS He CBUcan C Kpasi CTona M He Kacarncs ropsymx
NOBEPXHOCTEN.

13. Ecnu posetka mncnonb3yercs B Ka4ecTBe CpPeAcTBa OTKMIOYEHWUS YCTPOWCTBA, OHa AOMMKHA
ObITb BCerga AocTynHa.
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14. He cTaBbTe YCTPOWCTBO Ha rasoBble W 3NEeKTPUYECKMe KOHMOPKU UM psagomM C HUMK, a

TaKKe B HArpeTylo Neyb Unun ayxoBKy. He cTtaBbTe Ha YCTPOMCTBO HUKAKMe npegmeThl.

15. He wucnonb3ynte p[daHHOe YCTPOMCTBO B LENAX, He NpedyCMOTPEHHbIX AaHHbIM

pyKoBOACTBOM. HenpaBunbHOE UCMOnb3oBaHWe YyCTPOMNCTBA MOXET CTaTb MPUYMHON TPaBMbI.

16. Hwkorga He ocTaBnsTe paboTatoLlee yCTponcTBo 6e3 npucmoTpa.

17. Ecnu ycTpoWCTBO BblAENsEeT YepHbl AblM, HEMEANEHHO OTKMoYUTE €ero OT PO3eTKU

N JOXOMTeChb, MoKa AbIM He MNpekpaTuT BblaenaTtbcs. [locne atoro MOXHO Oyaer usBneyb

BbIBVDKHYIO €MKOCTb.

18. [aHHOe yCTPOWMCTBO COAEPXUT WMCTOMHWUK CBETa C KracCoM 3dHepreTuyeckon addek-

TUBHOCTU <G>.

19. 370 YyCTPOWCTBO MpeAHa3Ha4YeHo TOMbKO AN AOMALLHEro MCnonb30oBaHUS. YCTPOWCTBO He

npegHa3Ha4YeHo Ans NCMnofib30BaHUS BHE MOMELLEHW.

20. Ql? OTOT cMMBON yKasbIBaeT, YTO Martepuanbl 0400peHbl Anst KOHTakTa ¢ NULEeBbIMU
npogyKTamu.

21. Mapk1poBka [aHHOrO YCTPOWCTBA (CMMBOM MEpPeyvYepkHYTOro MycopHoro 6aka)
E cooTBeTcTBYeT EBponevickon avpektnee 2012/19/EC, kacatowencs «bbiBiero B
yrnoTpebneHnn  3reKTPUYEecKoro U1 3MNeKTPOHHOro  obopynoBaHusiy.  [aHHas
— MapKupoBKa O3Ha4aeT, YTO JaHHOe OBOopyAOBaHWE MO OKOHYaHUM CpoKa CIyXObl
Henb3s yTUNUM3MpoBaTb BMECTe C APyrumn GbiToBbIMK oTxogamu. [Nonb3oBaTens 06513aH nepegatb
ero onepatopaM, KOTOpble 3aHuUMmaloTcsi cOopom ObIBLUErO B YNOTPEGNEHUM 3MNEKTPUYECKOro 1
3MEeKTPOHHOro 0bopyaoBaHus. OnepaTtopbl No cbopy, BKMYasi MECTHbIE NyHKTbI cbopa, MarasuHbl 1
MECTHble OpraHbl BRacTW, CO3[4alT COOTBETCTBYHLLY cucTemy Ans cbopa obopynoBaHus.
Hapgnexawmn cbop GbiBliero B ynoTpebneHun 3nekTpuyeckoro M 3neKkTPOHHOro obopyaoBaHWs
no3sonsieT usbexatb BpedHOro BO3AEWCTBMS Ha 300POBbE YeroBeKa WM OKpyXKaloLlyl cpeay B
pesynbrate Hanmuuusi OnacHbIX KOMMOHEHTOB, @ TakkKe HEeMNpaBWbHOMO XpaHeHust U obpalleHus ¢
3TM 060opyAOBaHMEM.
22. YCTpOWCTBO He npedHa3HayeHo Ansi UCNOMb30BaHNS C BHELLUHUM TaluMepoM Wnu OTAeNbHON
CUCTEMOW ONCTaHLMOHHOTO YNpaBneHus.
23. He wucnonb3ywte YyCTPOWCTBO BOMM3N NErkOBOCMIIAMEHSOLWNXCA XUAKOCTEN, rasoB Wnu
mMaTtepuarnos (Hanpumep, LITOp, ckatepTei, oboeB 1 T. A.).
24. Bo BpeMsi NpUroTOBMEHNUSI HE CTaBbTE YCTPOMCTBO OMM3KO K CTEHEe MUnu apyrum npubopam.
Cobntogaite MUHMManbHOE paccTosiHie CO Bcex CTOpoH He MeHee 10 cm. He 3akpbiBaiite
OTBEPCTUS ANs BMycka U BbiMycka Bo3dyxa.
25. He ncnonb3ayiTe yCTPOWCTBO PSiAOM C BOAOW UMM B OYEHb ChIpblX MOMELLEHUsX (Hanpumep,
B CbIpOM nopgane, psaom ¢ 6accenHom Unu BaHHOM).

2. TEXHUWHECKUE XAPAKTEPUCTUKH

rHowu/lHaanoe HanpsbkeHve: 220-240 B ~, 50-60 'y )
[MoTpebnsiemasn MOLHOCTb: 2200 Bt
MOLLHOCTb B pexvMe oXuaaHus: <0,5Bt
[ranasoH Temnepatyp (3aBucuT oT pexuma): | 40-230°C
BpemeHHoW AnanasoH (3aBucut oT pexuma): | 1 muHyTa — 12 yacos
EmkocTb: 4 nuTpa
Kop3nHa dpuTIopHULEI NOAXOANT ANS: Muuua pasvepom 10 grorimos
Knacc 3awmTbi: Knacc |
[Mepwopg, nNo ncte4eHun koToporo Npudop 30c
aBTOMaTUYECKN NEPEXOANT B PEXUM
\ OKupaHns: y
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3. ONNCAHUE NPOAYKUUN

3.1. OB30P YCTPONCTBA

( N\
1. MaHenb ynpasneHus 5. KopsuHa chpuTopHMLbI
2. Tpo3payHoe OKHO 6. Kabenb nutanus
3. TNoppoH Ans Bo3gyLIHOMo notoka 7. OTBepcTusa Ans BbIxoAa Bo3ayxa
4.  Pyuka »apo4HOW KOP3WHBbI 8. Bospyxo3abopHble oTBepCcTUS
. J
3.2. OB30OP NMNAHEINU YNPABNEHUA
( N\
A. TpepycTaHoBReHHbIE MHAMKATOPBI F.  TemnepaTypHbIn gucnnen
pexumMa npuUroToBreHns G. KHonka pexuma «Muuua»
B. KHonka npurotoBneHus B H. KHonka pexuma pasorpesa
aspodputiope (NpenBapuTenbHbIN Harpes)
C. KHornka noacseTku I.  KHonka nutaHus
D. KHonka «Crapt/ay3a» J. KHorka yBenuueHusi/ymeHbLLeHUst
E. KHonka yBennyeHus/ymeHbLIEHNS BpEMEHU
TemMnepartypbl K. OtobpaxeHne BpemeHU
. J
3.3. PEXUMbI NPUTOTOBJIEHUA
( - )
Mo ymonyaHuto Perynupyembi guana3oH
PexuMbl npurotoBneHus Bpemsi Bpewmsi
Temnepatypa (MMHYTBI) Temnepatypa (MMHYTBI)
Pexxum pasorpeBa, pexxum nuuLbl
Pasorpes
(MpenBapuUTEnbHbIf 180°C 5 (120-200°C) (1-60)
pasorpes)
Muuua 220°C 8 (120-230°C) (1-60)
MNpeaycTaHOBMNEHHbIE PEXUMbI TPUrOTOBNEHUSA
W KapTodens chpn 180°C 25 (120-200°C) (1-60)
@ CTelikv 13 roBsnHbI 200°C 12 (120-230°C) (1-60)
% KypuHble HOXKM 200°C 20 (120-200°C) (1-60)
dﬂ)( Pbi6a 140°C 15 (120-200°C) (1-60)
E;;‘( Chblpble KpeBeTKu 170°C 15 (120-200°C) (1-60)
%9 OsoLn 180°C 10 (120-200°C) (1-60)
% BekoH 180°C 6 (120-200°C) (1-60)
BbicylunBaHune 60°C 8 vacos (40-100°C) (1 muryTa —
o 12 vacos) y
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Bpemsi npurotoBneHusi n TemnepaTypa MoryT pa3nuyaTtbCcs B 3aBUCMMOCTU OT pa3mepa,
Konm4yecTBa, TMna nNpoaykToB, a Takke OT TOro, 3aMOPOXeHbI OHU UK HeT. Bceraa nposepsiite
NpoayKTbl B CepeanHe npoLiecca NpurotoBrieHns, YToObl OnpeaennTb OKOHYaTeNbHOE BPEMS
NpUroToBIEHNS U HeobxoaumMyto Temnepatypy. OTKOPPEKTUPYINTE HACTPOIKM Mo Mepe
HeobxoanMmocTH.

4. NMEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

1. Ypanute BCe ynakoBOYHble MaTepuansl ¢ npubopa.

2. Ybeautecb, 4TO NpMOOP HE MMEET BUOUMbIX NMOBPEXAEHUIN 1 BCE AETaNN B HANUYUN.

3 Mepen nepBbIM MCMONB30BAHWEM UMK NOCIE ANMUTENBHOMO XPaHEeHUs O4UCTUTE Npubop n
NpUHaANexHoCTun, cnegya MHCTpykumnam B pasgene YACTKA U YXO[.

4.  PekomeHayeTcs BKIOUYATL NPUMOOP ¥ YCTAHOBUTL €ro Ha MakcuMarnbHyto Temneparypy
Ha 10-15 MuHyT 6e3 NpoAyKTOB, YTOObI YCTPaHWUTL «HOBBIV» 3anax ¥ BbXeYb 3aLLUTHYO
cMa3Ky. OTOT NPOLLECC MOXET NPUBECTY K MOSBIEHMIO HEBOMNbBLLOrO KONMYecTBa AbiMa Unm
3anaxa. YbeamTech, 4TO MOMELLIEHME XOPOLLIO NPOBETPMBAETCS.

5. YCTAHOBKA

1. YcTtaHoBWTe NpnbOp Ha POBHYIO, YCTOMYMBYHO, CYXYHO 1 TEPMOCTOMKYHO NOBEPXHOCTb.

Mpn HeobxoaAMMOCTU NOANOXUTE NOA NPUGOP HECKONbL3SALLNA TEPMOCTONKINIA KOBPUK, YTODBI
3aWmUTUTL paboyyo NOBEPXHOCTL OT HarpeBa Ui MOCTOSIHHBIX MATEH.

2. Cobniopaiite MuHMMarnbHoe paccTtosiHne 10 cMm co Bcex CTOPOH npubopa oT Apyrnx
npeaMeToB, YToObl 06ecneunTb Haanexallyo LMpKynauuio Bo3ayxa BO Bpems
npuroToBneHus nuLLmn. Bo nsbexaHne Bo3ropaHusi He HakpblBanTe YCTPONCTBO KakMMU-NGo
npeaMeTamu.

6. OKCIJYATALUA

& OCTOPOXHO — OnacHoCTb OXOroB:

- lopsivyasa noBepxHocTb! He npukacanteck K ropsynm noBepxHocTsMm. KopanHa
a3podpPUTIOPHNULbI, HAarpeBaTerbHbIV ANIEMEHT U MeTannyeckme NoBepPXHOCTN YyCTPONCTBa
CUINbHO HarpeBatoTCs BO BpeMsi paboTbl U OCTaKOTCH rOpsiYMMM eLLe HEKOTOPOe BpeMsi nocre
MCMONb30BaHus. Vicnonb3ynte MMetoLmnecs pyykn n pykosTku. Mpun obpatieHnm ¢ ropsyen
KOP3MHOW a3podpuUTIOPHULbI BCErAa UCMONb3YNTE NPUXBATKM.

- Fopsiunn nap! OcTeperaitech BbIXO4a ropsiiero napa n3 BblMyCKHOrO OTBEPCTUS, @ Takke
npu U3BNEYEHUN KOP3UHbI U3 YCTPOWCTBA.

OTa aspodpuTiopHMLA crieyuansHo paspaboTaHa Ansi pa3orpesa v NpuroToBneHns fJoMallHen
nULLbI, @ TaKkKe Ans Xapku Ha Bo3ayxe. Bcerga ncnonbayiiTe NoaaoH Ans LMPKYNsSLMU BO3AyXa,
YTOGbI ropsiumnii BO3AYX LIMPKYNMpOBan BOKPYr NPOAYKTOB, a U3MULLKK X1pa U Macna ctekanu

Ha IHO KOP3MHbI PPUTIOPHHULLI, HE AaBasi UM cKannmBaTbes noa npogykramu. Mpu xxapke B
aspohpuTIOpHULIE NPOCTO AobaBkTe 1 UMK 2 CTONOBbLIE NOXKN PACTUTENBHOTO Macna K CBeXeMy
KapTOento UM NOCTHLIM NPOAYKTaM, YTOGbI NMOMYYNTb XPYCTSLLYIO KOPOYKY.

PEKOMEHOALMUA: Ecnn npnbop x0noaHbIv, Nepes Xapkow B a3apodpuTIOpHULIE pa3orperTe ero
[0 TeMnepaTypbl NPUrOTOBNEHNS B Te4eHne 5 MUHYT 6e3 NpoayKToB.

6.1. MIPUTOTOBJIEHUE B AOPOIrPUNE

1. TNogkntounTe BUNKY Kabens nMTaHus K 3a3eMneHHol po3eTke anekTpocetu. KHonka ©
Ha4yHeT MuraTb, yKasblBasi Ha TO, YTO NPUBOP NOAKMIOYEH K MCTOYHUKY MUTAHUS.

2. CHUMWTE KOP3UHY a3podpUTIOPHULIbI C OCHOBHOTO Grioka.

3. TomectuTte nopgaoH Ansa obecneveHunsi BO3OyLHOMO NOTOKa B KOP3UHY (OPUTIOPHULLbI.
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No

10.
1.

12.

13.

BbInoxuvTe NoAroToBMNEHHbIE MHIPeaMEHTbI Ha NOAA0H a3podpUTIOPHULILL. He nepenonHsiite
KOP3UHY hpUTIOPHULLBI, YTODOBI 0BecneunTb LMPKYNALMIO BO3dyxa v NpaBurbHoe
npurotoBnenve. Cnegute 3a Tem, YToObl NPOAYKTLI HE Kacanucb HarpeBaTenbHbIX 3NIEMEHTOB,
pacrnonoXeHHbIX B BEPXHEN YacTu KaMmepbl NPUTOTOBIIEHNS MULLM.

m [Ins NpurotToBneHns CTEMKOB U3 rOBAANHBI UIN CBMHbLIX OTOMBHBIX BbiknagblBakTe UX Ha
NOAAOH B OMH CIOW € HEGOMbLUMMU NPOMEXYTKAMU MEXAY HUMM.

BcTaBbTe kop3uHy aspodpuTOpHULLI 06paTHO B OCHOBHOM GroK.

Haxmute kHomky (©) ans BrMtOYEHNS npubopa. MNMaHenb ynpaBneHusi 3aropuTcs.

BbibepuTte pexum NpuroToBneHuns, BbINOMHUB OOHO U3 CreayoLLmnX AEeNCTBUIA:

m YT06bI BEIOPaTL NPEeayCTaHOBMEHHbIN PEXUM MPUrOTOBIIEHNUS, KOCHUTECH KHOMKK
Heckornbko pa3 (- PEXUMbI MPUrOTOBIEHUSA). KHonka 1 COOTBETCTBYIOLLMI
VHAVKATOP 3a4aHHOTO pexviMa NPUroTOBMEHUS HA4YHYT MUraTb Ha NaHeNu ynpasneHuns.

m YTo6bl BbIGpaTh pexum «luuua», KOCHUTECH KHOMKM . KHonka HayHeT murathb.

m YTO06bI pasorpeTb NWLLYy U pas3orpetb Npubop, Koraa OH XONMOAHBIN, KOCHUTECH
KHOTMKM Gereat) . KHOMKA HAYHET MuraThb.

Haxmute kHomku Temnepatypbl /\ / \V, 4Tobbl OTperynupoBaTtb Temneparypy

npurotoBneHus. Haxmure n yaepxveanTe KHOMKY AN GbICTPON NPOKPYTKM.

YTto6bl HACTPOUTL BPEMS NPUTOTOBIIEHUS, HAXXMUTE KHOMKY «Bpemsa» A\ / V. Haxmute n

yaepxuBainTe KHOMKy ANs 6bICTPON NPOKPYTKY.

HaxmunTe KHonkKy (1), 4TOBbI HauaTh NPUroTOBIIEHNE.

KocHuTech KHoMku ANS BKIMIOYEHUS! UMW BbIKIMIOYEHUSI OCBELLLEHUSI Kamepbl

NPUroTOBNEHUS MULLN.

Y106bI NPOBEPUTL MPOLIECC NPUrOTOBIIEHUSI UMW NEPEBEPHYTL NPOAYKT B cepeanHe

npouecca NpuroToBneHns:

m M3Bnekute KOp3nHy aspodpuTiopHULBI N3 Npubopa. Ha ancnnee otobpa3ntca Hagnucb
«OPEN» 1 npurotoBneHue 6yaeT NpyocTaHOBIEHO.

m YT06bl NepeBepHyTh NKLLY, MOCTaBbTE KOP3UHY adpOPPUTIOPHULbI HA TEPMOCTOWKYHO
NMOBEPXHOCTb U ncnonbayinTe wunuel (- PYKOBOACTBO MO XXAPKE B
A3PO®PUTIOPHULIE).

m BcTaBbTe KOp3VHY hprTIOPHULILI 06paTHO B MPMBOP, YTOOLI NPOAOIKUTEL MPUTOTOBMEHNME.

o okoHYaHMKM Tanmepa Ha gucnnee otobpasuTcsa Hagnuck «End» 1 npurotoBnexune

npekpaTuTcs ¢ 3 3ByKOBbIMU curHanamu. Bentunatop Gyaet npogomkats pabotats B

TeyeHne HEeCKOMbKNX CEeKyH, a 3aTem ocTaHoBuTCS. [1pnbop aBTOMaTnyeckn nepenaer B

pexum oxungaHnsa Yyepes 30 CekyHA, eCrnn OH He UCMOoMNb3yeTcs.

6.2. MIPNOCTAHOBKA UMK OTMEHA NMPUTOTOBNEHUA, PYYHOE
BbIKITIOYEHUE

Ecnm HeoGXOAMMO NPUOCTAHOBUTE MPOLIECC MPUTOTOBMEHNS, HAXMUTE KHOMKY (1) HaxmuTe
KHOMKY eLle pas, YTobbl NPOAOMKUTL NPUrOTOBIIEHME.

YT06bI OTMEHWTB MPOLIECC NPUTOTOBIIEHNS UIN BPYYHYIO BbIKIIOYMTL NPMGOp B No6on
MOMEHT, HaXMWTE KHOMKY (O).

6.3. MOCJE NPUTOTOBINEHUA
Korpa npuroToBneHue 3akaH4YnBaeTcs v BEHTUMSTOP OCTaHaBIMBAETCS:

/3BneknTe KOP3nHY 1 NOCTaBLTE €€ Ha POBHYH TEPMOCTONKYH NMOBEPXHOCTb. Mcnonbayinte
LMLk, YTOObI NEPENOXNUTL ey Ha CEPBMPOBOYHYHO Taperky. He nepeBopavmBanTe KOP3uHy,
4yTOObI M3bEXaTh MoNajaHns Ha egy NULLHEro Xupa 1 Macna, CKOMMBLLMXCS Ha OHe.

Ecnu HeobxoanMo NpuroToBuTb €Lle OAHY NOPLUMI0, yaanuTe Xup U Macrno co AHa

KOP3MHbI C MOMOLLbI0 ByMaXHOro nonoTeHua, YTobbl NpeaoTBpaTUTL 06pasoBaHve Abiva.
HeT HeobxoaMMOoCTH NpeaBapuTenbHO HarpeBaTb YCTPOMCTBO, ECIIN OHO ropsiyee.

[Mocne 3aBepLueHns UCnonb3oBaHUst Npubopa OTCOEANHUTE LUHYP NUTaHUS OT
anekTpuyeckon po3eTku. MNMogoxaute, noka NpMbOp NOMHOCTLIO OCTLIHET, MPEXAe Yem
nepemMeLlaTb U YUCTUTb Ero.
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6.4. PEXXUM OXKNWOAHUA

MpuGop aBTOMaTUYECKM NEPENLET B PEXMUM OXMOAHUA Yepe3 5 MUHYT, eCrivi OH Obin
NPUOCTAHOBIEH, NMPUrOTOBMEHUE MULLIM HE HAYanocb UK KOpP3uHa aspodpUTIOPHULLI Bbina
13BreYEHa CINLLIKOM HaZosro.

BHUMAHMUE! Bcerga oTkntovante yCTPONCTBO OT 3MEKTPOCETH, €CIIN OHO He

ncnonbayetcs. [Npnbopy HeobxoammMo okono 30 MUHYT, YTOObI OCThITh, MPEXAe YeM ero

MOXXHO 6y,c|,eT 6e30nacHO UCMNOoSb30BaTh UM YACTUTD.

7. MONE3HAA NHPOPMALUA

7.1. PYKOBOACTBO MO NPUroTOBJIEHUIO B ASPOIPUNE

[ MwuH. un makc. B A
pems Temn.
WHrpeamneHTbI Konnyectso o MoBoport Mpumevanue
") (MUH.) (°C)
KapTtodpennb n kaptocdhenb-cpu
ToHKMI
3aMOPOXEHHbIV 300-500 18-25 200 Ha -
kapTodens hpu
ToncTbi
3aMOPOXEHHbIN 300-500 20-25 200 Oa —
KapTodens pu
KapTogenbHas 500 20-25 200 _ B
3anekaHka
Msico u nTuua
Crenk 100-600 12-18 180 Ha -
CBVHble OTOUBHbIE 100-600 12-18 180 Oa -
rambyprep 100-600 10-20 180 Oa -
Cocucka B TecTe 100-600 13-15 200 - —
KypuHble HOXKM 100-600 25-30 180 Oa -
KypvHas rpyaka 100-600 18-25 180 Oa —
3akycku
DApLIPOBLHLe 100-600 8-10 200 [la
NIAHYUKA
S3amopoxeHHbie 100-600 812 180 [la
KypPUHbIE HarreTchbl B
Vcnonbayite
S3amopoxeHHbie 100-500 6-10 200 Oa nonycatpukarts
pbIGHbIE Nanoyku ANs [yXOBKY
3akycka 13
3aMOPOXKEHHOIO ) . B
xneba ¢ cblpHON 100-500 8-10 180
KPOLLIKOW
g’:cf’m:pOBa””"'e 100-500 1220 | 160 - -
\ B J
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[ MwuH. u makc. A
Bpems Temn.
WHrpeamneHThbI KONnn4yecTBO o MoBsopot MpumeyaHue
) (MUH.) (°C)
Bbineuka
Mupor 300 8-15 180 - WcnonbayiiTe
Kuww 300 20-22 180 - copmy Ans
BbIMEYKN UK
Kekcbl 300 15-18 200 - 61040 Ans
\ Craakve sakyckn 300 20 160 - AyxoBKN

7.2. BESOMNACHAA MUHUMANbHAA BHYTPEHHAA TEMNEPATYPA

Mepen ynotpebneHnem npoBepbTe MACO, NTULLY U PbIOy C MOMOLLbIO TEPMOMETPa AN MsAca,
4yTOObI yOEeauTbCcs B kayecTBe NpurotoBneHus. [lanee npveeneHbl 3HaveHns 6eaonacHom
MUWHUMarbHON BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl, pekomeHaoBaHHble USDA. MoxHo rotoeuTe bntoaa
npu 6onee BbICOKOW BHYTPEHHEW TemMnepaType B COOTBETCTBMM CO CBOUMMU NPEANOYTEHNSMU.

[oBSIANHA, BAPAHMHA ..o 63 °C
CBUHUHA ..ot 71°C
MSACHOM BAPLL ..ot 71°C
TITULIA oo 77-82 °C
PbI6a, MOTTHOCKM ....oeeiivieeeiiieeeeiie e 63 °C
PasorpeB msica, NTULbI, OCTATKOB ......ceevvveeerureeeannnen. 74 °C

7.3. COBETbI NO NPUITOTOBJIEHWNIO B AOPOIrPUNE

[ [lns NpuroToBneHns B aaporpue XopoLUo NOAXOAST KyNMHapHble Macna, Takue Kak
pancoBoe, NOACOMHEYHOE U pacTUTENbHOE.

[ [obasnsaiTe macno no mepe HeobxognmocTy. Ecnn npoaykTel He GblnNn NpeaBapuTensHO
ynakoBaHbl 1 CMasaHbl, UCMOMNb3yWTe HEMHOTO pacTUTeNbHOro Macna (1-2 cTonoBble NOXKM)
Ha onpeaerneHHbIX NpoayKTax, YToObl NONYYUTb XPYCTALLYIO U 3010TUCTYIO KOPOYKY.

] [ina nony4eHnsa Gonee XpycTHALLEN KOPOYKN BCerga NpocyLunBanTe NpoayKTel ByMaxHbIM
nonoTeHuem nepes AobasneHnem mMacna n npurotoBrieHMeM. PaBHOMeEpHO HaTpuTe,
HaHecuTe KUCTbIO UM PacnbiUTE Macro Ha NPOAYKThI.

[ HapesaiTte npoaykTbl Ha Menkue KyCoyku, YToObl CO3aaTh OonbLUyto MnoLaib NOBEPXHOCTH
AN XPYCTALLEN KOPOYKU.

[ Mpwn npurotToBneHMn MsAca yknaabiBaTe ero B KOP3MHy B OAMH CIoi, 4Tobbl obecneunTs
paBHOMEPHOE NOAPYMSHNBaHVE U NPOXapuBaHUE KYCKOB.

[] YT06b! NPUrOTOBUTE XPYCTALLMIA AOMALLHWN KapTodenb hpu Unn kapTodenbHble A0MbKY,
3aMOuUTE CBEXMI OYMLLEHHBIV U MOpe3aHHbIV kapTodens B Boge Ha 30 MUHYT. BeicywumTe
OyMaxKHbIM NOMNOTEHLIEM, @ 3aTeM HaTpuTe 1 CTONOBOW MOXKON PacTUTENbHOro Macna
nepep apkou B asporpune.

[ He roTtoBbTe B asporpune o4eHb XUpHble NMPOAYKTbI, HANPUMEP COCUCKN.

] Vcnonb3yiiTe NpoTyBEHb B KOP3WNHE, YTOObI UCMEYb NMPOT UK k1L, MMbo obxapuTb
AenuKaTHbIe MHIPEANEHTbI NN UHIPEeANEHTbI C HAYNHKOW.

[] Mcnonb3yviTe NoKynHoe TecTo Ansi GbICTPOro M NErkoro NPUroTOBMNEHNS 3aKyCOK C HAUMHKOM,
Hanpvmep KanbLoHe. britoaa, NpUroToBneHHbIEe M3 MOKYMHOro TecTa, TpebyloT MeHbLUe
BPEMEHW Ha MPUroTOBMEHME, YeM U3 [OMAaLLHEro TecTa.

[ A3porpunb MOXHO Takke UCMosb3oBaTh ANA pa3orpesa NuLLn. YctaHoBuTe TemnepaTypy Ha
150°C npumepHo Ha 10 MUHYT.
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. OYUCTKA N yxon

MPEOYNPEXOEHMUE. MNepen 04MCTKOM OTKIOYMTE YCTPOMCTBO OT SNEKTPOCETU 1
[ante eMy NosiHOCTbIO OCTbITh.

NMPEAYNPEXOEHUE. Bo nsbexaHue nopaxeHus aNeKTpu4eckMM TOKOM HUKOrAa He
norpy>anTe OCHOBHOW GMoK, LUHYP MUTaHWS UK BUIIKY B BOAY Unu Nobyto apyryto
XMOKOCTb. HuKorga He NpomblBaniTe X NOA KPaHOM.

] Ouunarite yCTPOMCTBO NOCME KaXAoro UCrornb30BaHus.

[] BAXXHO! Hukorga He ucnonb3yiite AN 0O4UCTKU YCTPONCTBA pacTBOPUTENN, XUMUYECKME
nnn abpasnBHbIE YNCTSLLNE CPEACTBA, MPOBOSIOYHbIE LLETKU, OCTPbIE NPEAMEThI UMn
MeTannuyeckue ryoku.

] [MpoTupaiiTe BHELLHIO NOBEPXHOCTb YCTPOMCTBA CyXON MATKOM TKaHbIO.

] [Mpn HEOBXOAMMOCTU OUNCTUTE HarpeBaTernbHbIN ANEMEHT MSAMKON LLETKOW, YTOObl yaanuTe
ocTaTKy NULLN.

[ ] [MpoTpuTe Kamepy NPUrOTOBEHUS MULLM MAFKOW TKaHbO, CMOYEHHOW TENOW BOAOW.
[aiiTe n3genunio NormHOCTbIO BbICOXHYTb Ha BO3AYXE.

[] OuuncTnTE KOP3UHY U NOAAOH TEMMOW MbINIbHON BOAOW C MOMOLLbI MSITKOW ry6ku. YUTobbl
yAANUTb CTOMKME OCTaTKV MULLIM, HAMOMHWUTE KOP3UHY a3popUTIOPHULIbI TEMMOW BOAOW 1
pobaBbTe HEMHOTO CpefcTBa Ans MbITbs nocyabl. [loMecTuTe NoAAoH BHYTPb U 3aMounTe
Ha 10 MMHYT nepep o4ncTkon. MNocne o4YnCTKM TaTenbHO BbICYLUMTE YCTPONCTBO.

] [ante BceM geTansiM NofIHOCTbIO BbICOXHYTh, MPEXAE YeM 3aKpbiBaTb KOP3UHY.

] XpaHute npnubop OTKMOYEHHBIM OT CETH, B NPOXITaAHOM, YUCTOM U CYXOM MeCTe.

] XPAHUTBL B HEQOCTYNMHOM ONA OETEW MECTE.

( Mpo6nema Bo3amoxxHas npuymnHa Bo3amoxxHoe pelieHue D

OcnabneHHoe TwarenbHO BCTaBbTE BUIKY B PO3ETKY
Aaporpusb He coefuHEeHMe. 3MEeKTPOCETH.
paGotaer. B poseTke HeT MonpobyiiTe apyryto po3eTky
3MeKTpu4ecTBa. 3MEeKTPOCETU.
B kop3avHe cnuwkom YMeHbLUNTE KONUYeCcTBO
MHOTO MHIPEAVNEHTOB. WHIPeaVEHTOB.
[oTOBbTE HEBOMNBLUNMYN MOPLUSMU.
MHrpeanenTsl, -
0BXapeHHbIE B YcTaHoBneHHas [MonpobyiiTe yBenuunTb Temneparypy
aspodhpuUTIOpHILIE, Temneparypa CIuLIKOM NMPUrOTOBMNEHUS.
He roToBSITCS HmsKas.
AOIMKHBIM Bpems NpuroToBrneHust MonpoByiiTe yBenuunTL Bpems
obpasom. CIIMLLIKOM KOPOTKOE. MPUrOTOBNEHUS HA HECKOIBbKO MUHYT.
Kycku efibl crivLikom MonpobyiiTe pa3pesaTtb eay Ha Gonee
bonbLume. MEerKne KyCOYKM.
I —— HekoTopble BUAbI Cwm. pasgen PYKOBOOCTBO
80 (; ﬁﬂo HiLe NPOAYKTOB HeobxoanMo MO NPUTOTOBNEHNIO B
pUTIOPHILL nepesopavnBaTb ASPOPPUTIOPHULE.
obxapuBatoTcs B Cepe/He
HepaBHOMEPHO.
\ €paBHOMEPHO MPUrOTOBMEHUS. y
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nocre Xapku B

[ Mpo6nema Bo3moxHasi npuunHa Bo3moxHoe pelieHue
3akycku [ [MpurotoBbTE 3aKyCKH,
3aKycKM He npegnonaranock npegHasHavyeHHble ANS BbINeYKn
nonyJaloTCH roTOBUTb BO B TPaAWLIMOHHBIX yXOBKaXx.
XPYCTSILMMIN hpuTiopHuLiE. u Cnerka cMaxbTe 3aKycku

HeGOoMbLIMM KONUYECTBOM
pacTuTenbHoro macna, 4TOObI

XPYCTSLLMM nocre
NpUroToBNEHUs B

aspodpuTiopHuLe.

aspohpuUTIOpHULIE. OHM nonyyunucs Gonee
XPYCTALLUMU.
KopauHa nepenonHeHa. YMeHbLUNTE KONUYECTBO eabl.
He nepenonHante KOp3uHy.

A He mory

npaBubHO MoppoH ans Y6eguTech, 4TO NOAAOH ANA

BCTABUTb KOP3UHY obecneyeHus obecneyeHns BO3OYLLHOMO NOToKa

B npnGop. BO3AYLUHOIO yCTaHOBIIEH NpaBuIIbHO, a 3aTem
nMoToKa yCTaHOBIEH 3a[BWHbTE €ro Ha HO KOP3UHbI.
HenpaBUbHO.
MHrpeameHTbl cnmwkom u MonpobyiiTe rotoBUTL Grtoaa n3
XUPHbIE, N XNp CTekaeT 6ornee NOCTHbIX MHIPEeAVNEHTOB.
Ha OHO KOP3WHbI. u Mexay naptusmu yaansiite

W3 ycTpoiicTea V3MULLIKL XX1pa CO AHAa KOP3WHbI C

BbIXOANT Benbiit NOMOLLBbI BYMaXHbIX NONOTEHEL,.

AbIM. B KopauHe elue n Mpu HarpeBaHWK Xupa Ha aHe
ocTanacb cMaska KOP3WHbI 06pa3syeTcst 6enbii AbiM.
OT npeabiayLlero [ TwaTtenbHO ounLLanTe Kop3nHy
MCMOMb30BaHus. nocrie Kaxxgoro UCrosib30BaHUs.
Vcnonb3oBaH [ VcnonbaynTte noaxoasawnii copt

B HenoaxogsALwWwui copt cBexero kapTodens.

Caexuit kapTodpens. m HapessTe ConomKom TonLWHOM

kapTocenk chpu 1/4 proviva.

BO (bpuTOpHULE

NpoXapuBaeTcst CBexwe kapTodernbHble 3amouunTe cBexue kaptTodernbHble

HepaBHOMEpHO. nanoykn He Bbinu nanoykn B Boge Ha 10 MUHYT, YTOGbLI
3aMOYeHbI. yAanuTb U3NWLLKK Kpaxmana, 3atem

NPOMOWTE Y BbICYyLUUTE.

Crexuit KapTodenbHblie [ O06s13aTeNbHO XOPOLLO BbICYLUUTE
nanoyky Gblnn CrULWKOM KapTodenbHble Nanoyku, npexae

KapTodens dpu 6 6

He nonyJaeTcs BMaXXHbIMy Unu He Bbino Yem f0GaBnATL Macro.
nobaeneHo macna. [ [ns npuaanus xpycTaien

KOPOYKMN HaTpuTe kapTodenb
dpun HeBONbLLNM KONNYECTBOM
pacTuTenbHoro macna.
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1. BKA3IBKU 3 TEXHIKN BE3MNEKH

YBaxHO npouuTanTe LUeh MNocibHWK nepen nepwyM BUKOPUCTaHHSIM. BiH MicTUTb Baxnuey

iHpopmauito 3 Oesnekn, a TakoX IHCTPYKUii 3 BUKOPUCTaAHHSA Ta OOCHyroByBaHHSA npunagy.

36epexiTb Ui iHCTPYKUii AN nodanbLUoro BUKOPUCTaHHSI Ta nepeganTe iX MOXMIUBUM HOBUM

BracHuKam npunagy.

1. Wo6 yHWKHYTV Hebeanekun, He 3aHyptonTe Npunag, LHYpP XUBMIEHHS Ta LUTENCeNbHY BUMKY Y

BOAY 4v Oyab-AKi iHWi piguHKU. Hikonn He npomwuBaiTe ix mig kpaHoMm (aus. po3ain «OYNLLEHHA

TA JOMAL»).

2. CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYWLLEHHS MOBEPXOHb, SKi KOHTAKTYIOTb i3 Xap4oBUMMK MPOAYKTaMU Yun

onieto, auB. po3agin «OYULEHHA TA OOMMAL».

3.  LUen npwuctpii mae BOygoBaHWii TavMep i aBTOMaTM4HO BUMKHETBCS, KOMW Tanmmep

3aBepLUnTbL poboTy.

4. Mpunan He cnig BukopucToByBaTW AiTAM Bikom Big O go 8 pokis. Llen npunag MoxyTb

BWKOPUCTOBYBaTM AiTW cTapli 8 pokiB Ta ocobu 3 obmexeHVMU (i3UYHUMU, CEHCOPHUMU Ta

MeHTanbHVMN MOXIMBOCTAMM abo KOTpuMm Opakye [OOCBiAy Ta 3HaHb, SKWO iM 3abe3neyeHo

Harnag Ta HagaHo IHCTPYKUIT Wwoao 6e3nevHoro KOpUCTyBaHHA NPUIagoM i SKLWO BOHW PO3YMIitoTb

MoxnuBy Hebesneky. YuillieHHS Ta KopucTyBalbke 0OCMyroByBaHHA MOXYTb 3AIMCHIOBATU AiTH

cTapui 8 pokiB 3a yMOBM Harnsagy 3a HUMW. TpumawnTe npunag i Noro LWHYp y MicLi, HeQOCSHKHOMY

Ons giten oo 8 pokis.

5. [itsm 3ab60poHSIETLCA rpaTmcs 3 NpUnagoMm.

6. He BukopucTOoByMTE UeW npunad, SKWO BWUMKa, LUHYP >XUBMEHHA abo cam npunag

MOLLIKOAXEHO.

7.  SKWO LWHYP >KMBMEHHS MOLUKOMKEHUNA, TO, W06 3anobirtv ypaxeHHI0 enekTpUdHUM

CTPYMOM, MOro MOBMHEH 3aMiHUTUM BUPODOHUK, MOro TEXHIYHWA npeacTaBHWMK abo cneuianict

aHarnoriyHoi kBanidikauii.

8. HEBE3INEKA ONIKIB. He TopkanTech rapsunx noBepxoHb. MoBepxHi npunagy, Ha
SKi HAHECEHO LeN 3HakK, CUMbHO HarpiBalTbCs MiA Yac BUKOPUCTAHHS i MOXYTb
3anuuaTtuca rapadmmMmm npoTarom edkoro 4acy nicns BUKOPUCTAHHA.

9.  Tepepn ounileHHsM abo obcryroByBaHHSIM AaiiTe npunagy NOBHICTHO OXONOHYTY.

10. BukopucTaHHs akcecyapiB, He peKOMeHO0BaHVX BUPOBHMKOM npunaay, Moxe npu3Bect Ao
TpaBMyBaHHS.

11. TpumaiTe LWHYp >XMBMEHHS nofdani BiA rapsyvMx MOBepXOHb. He migkniovanTe LWHYp
XKMBMEHHSI N HEe TOpKanTecs naHerni kepyBaHHS MOKPUMMW pyKaMu.

12. He ponyckaiiTe 3BMCaHHS LUHypa XXMBMIEHHS 3a Kpal cTona 4m pobo4voi MoBepxHi Ta horo
KOHTaKTY 3 rapsvyumu NoBEPXHAMM.

13.  Konu enektpuyHa poseTka CryxuTb 3acoO0OM BiAKIMIOYEHHS Npunagy, BOHa Mae 3anuiiaTucs
1NerkoAoCTyMHOM.

14. He cTaBTe npunag nopsa 3 enekTpuyHUMK Ta ra3oBUMK KOHOPKaMM YM enekTponnutamm
abo Ha HUX, a TaKoX y rapsivy AyxOBKy. He knafiTb Hi4Oro Ha BEPXHIO YaCTUHY Npunagy.
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15. He BuKkopucTOoByWTe npwunag ans Oyab-saKkvMX Uinen, BigMIHHWX Big OMUCAHMX Y LbOMY
nocibHuKy. HenpasunbHe BUKOPUCTaHHS Npunagy Moxe npu3BecTn A0 TpaBM.

16. Hikonu He 3anuwarTe npunag npawutosaTty 6e3 Harnsay.

17. SAkwo npunag BMnNyckae YOpHUA AWM, HEramHo Big'€AHaWTe MOro Bi4 PO3eTKM 1 novekaunTe,
[OKN AVM NPUNUHUTLCS, NEPLU HiXXK BUAMATU JIOTOK A1 CMaXKEHHS.

18. Llen BMpi6 mMicTuUTb Axxepeno ceiTna knacy eHeproedekTmBHocTi <G>.

19. Llei npuvcTpin npuaHayeHun Tinbkn Ans nobGyTOBOro BUMKOPWUCTaHHSA. BiH He npu3HaveHuin
ONs BUKOPUCTaHHSA 3a MeXamu NpUMILLeHb.

20. Ql? Ller cumBon BKasye Ha Te, WO MaTepianu cxsaneHi Ans KOHTaKTy 3 npogykramu

Xap4yyBaHH4A.
TR

MapkyBaHHS LbOro NMpUCTPOI (CMMBON MEPEeKpPeCcneHoro CMiTHMKa) Bignosigae
€sponencbkin  Oupektusi 2012/19/€C npo «BUKOpPUCTaHE EneKkTpu4He Ta
eneKTpoHHe obnagHaHHsa». Lle mapkyBaHHSA O3Havae, WO Le obrnagHaHHs nicns
3aKiHYEHHS TePMiHY Cry>XOW He MOXHa yTUMi3yBaTh pas3oM 3 iHLMMK NoByToBUMM
Bigxomamu. KopuctyBay 3060B’i3aHUIA OCTAaBUTM MOTO onepartopam, ski 36upatoTe BUKOpUCTaHe
enekTpuyHe Ta enekTpoHHe obnagHaHHa. Onepartopu 300py, BKIOYAYM MICLEBI NMYHKTW 360pY,
MarasuHu Ta MicLeBi opraHu Brnagw, CTBOPIOKOTL BiAMOBiAHY cucTeMy Ans 36opy obnagHaHHs.
HanexHuin 36ip BXMBAHOTrO €nNeKTPUYHOro Ta eneKTPOHHOro ObnafHaHHS AAe 3MOry YHWUKHYTU
LWKIAMMBOTO BMNMMBY Ha 3[40POB'A NMIOAMHU Ta [OOBKINMNS BHACNIOOK HASBHOCTI Hebe3nevyHmx
KOMMOHEHTIB, @ TaKOX HernpaBUnbHOro 36epiraHHsA Liboro obnagHaHHs Ta HeHaneXxHe NOBOKEHHS
3 HUM.

22. Tlpunap He npusHaveHuin Ans poboTW BiA 30BHILIHBOrO TaMepa YM OKPeMOoi CUcTeMMU
OUCTaHLINHOIO KepyBaHHS.

23. He BuKopucTOByiWTe npunag nopydy i3 nerko3auMucTUMy piguHamy 4v rasamu  abo
nerko3anMmMcTMun Matepianamu (Hanpuknag, dipaHkamu, ckatepTuHamu, wnanepamMm ToLo).

24. He crtaBTe npunapg 6ins cTiHn abo iHWKx npunagis. 3anuvwarnTe MiHiManbHy BiACTaHb 3 YCix
6okiB He MeHLLe Hixx 10 cM. He GrnokynTe oTBOpM BXO4y Ta BUXOZY MOBITPS Ha npunagi.

25. He BukopucToByiTE Lei npucTpin 6ins Bogu abo mxepena CunbHOI Bonoru (Hanpuknag, y
BOJSIOroMy nigsari, nopyu i3 6aceiHom abo BaHHOI0).

2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKH

rHOMiHaJ'u:Ha Hanpyra: 220-240 B ~, 50-60 I'y A
EHeprocnoxusaHHs: 2200 Bt
EHeprocnoxmBaHHs B PEXUMIi OYiKyBaHHS: <0,5Bt
[ianasoH Temnepartyp (3anexwuTsb Big pexumy): | 40 °C — 230 °C
[ianasoH vacy (3anexuTb Big pexumy): 1 xBunuHa — 12 roguH
MicTkicTb: 4 niTpn
Y KoK aepoppUTIOPHULI BMILLLAETHCS: niua giametpom 10 Aronmis (25 cm)
Knac 3axucTy: Knac |
[Mepioa, nicnsa sikoro npunazg asBToMaTUyHO 30c
\ €PexoauTL Y pexim OYiKyBaHHS: y

/6

3. onnc BuPoby

3.1. ornag nePunApy

1. TMaHenb KepyBaHHs 5.  Kowwuk dpuTiopHMLi
2. Tlpo3sope BikKHO 6. LHyp xumBneHHs
3. JloTok Ans NOBITPSIHOrO MOTOKY 7. OTBOpM ANs BUMYCKY NOBITPS
4. Pyudka Kowmka 8. OtBOpM BXOAY MOBITPS
3.2. Oorndag NAHENI KEPYBAHHA
( N\
A. IHaukaTopu nonepenHbo BCTaHoBNeHUX  F.  BigobpaxeHHst Temnepatypu
PEXMMIB MPUrOTYBaHHS G. KHonka pexumy «[iua»
B. KHonka «CMaxeHHs» H. KHonka pexumy posirpisy
C. KHonka migcBivyBaHHS (nonepenHbOro Harpisy)
D. KHonka 3anycky/naysu . KHonka xunBneHHs
E. KHonka 36inblueHHs/3MEHLLEHHS J. KHonka 36inblueHHs/3MeHLLEHHST Yacy
Temneparypu K. BigobpaxeHHsi yacy
. J

3.3. PEXUMU NPUTOTYBAHHA

\

( 3a 3amoBYyBaHHAM [liana3oH peryntoBaHHA
Pexxumu npurotyBaHHs Yac Yac
Temnepatypa (XBUANHM) Temnepatypa (XBUAMHY)
Pexum posirpiBy, pexum nium
Pozsirpis o °
(nonepentii rarpis) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Miua 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
MonepeaHbO BCTaHOBMEHi PeXUMUN NPUrOTYBaHHA
U KapTonns dpi 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
C Crevikm 3 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
ANOBUYNHM
QQ, Kypsidi Hixkn 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
0]]‘!)( Pnba 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?;r‘( KpeeTtku 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
Q‘@ OBoui 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— BekoH 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
- . . . o (1 xBunuHa —
L %‘@ CyLiHHA 60 °C 8 roguH (40-100 °C) 12 ropuH) )
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Temnepatypa i Yac NpUroTyBaHHsi MOXYTb 3MiHIOBaTUCS 3areXHO Bif PO3Mipy, KiNbKOCTI, TUMYy
NpoAyKTiB, @ TAKOX Bif TOro, 3aMOPOXEHi BOHW YK Hi. 3aBXaun nepesipsanTe Xy nocepes npouecy
NpuroTyBaHHs, LWo6 BM3HAYMTN OCTATOMHUIA Yac i HeobXxiaHy Temnepatypy. BigperynionTte
HanawTyBaHHs 3a HEOOXiAHOCTI.

4. NEPEQO NEPWKM BUKOPUCTAHHAM

1. BwupganiTe yci nakyBanbHi matepianu 3 npunagay.

2. [NepekoHanTecs, WO npunag He Mae BUAMMMUX MOLUKOAXKEHD i LLO BCi AeTani B HasiBHOCTI.

3. Tepepn nepumm BMKOPUCTaHHAM abo nicns TpuBanoro 36epiraHHA O4UCTITb Mpuniag Ta
akcecyapu, AOTPMMYHYKCH HCTPYKUiN y po3aini YULLEHHA TA gornany.

4.  PekomeHAYeTbCHA BBIMKHYTM MpWag i NOCTaBUTK MOTO Ha HalBuULLY TemnepaTypy Ha
10-15 xBunuH 6e3 ixi, Wob ycyHyTH 3anax «HOBOro» i o6 BuUropina 3axvcHa amaska.
[Mig yac npouecy Moxe 3’aBUTUCSA HEBEMMKa KinbKiCTb AMMY abo HEe3HaYHWI 3anax.
3abesneyTte HanexHy BEHTUNALLO NPUMILLEHHS.

5. HANAWWTYBAHHA

1. YcTaHoBITb Npunag Ha piBHIlA, CTiliKil, CyXil i )apomiuHii noBepxHi. 3a NoTpedu nigknagits
nia npunag Hecnm3bKUn TEPMOCTIKWIA KUITMMOK, LLIOD 3axMCTUTN pob6oYy NOBEPXHIO Bif
HarpiBaHHs i He 3aNULWNTL Ha Hil CTINKUX NAsM.

2. [otpumynTecs miHimanbHoi BiacTaHi 10 cm 3 ycix 6okiB npunagy Bif iHLWWX NpeaMeTiB, LWob
3a6e3neunTn HanexHy LUMpKynsiLio NoBiTps nig Yac npurotyBaHHs. He HakpuBaiiTe npunag
HISKMMKW NpegMeTamu, o6 YHUKHYTU NOXEXi.

6. EKCMNNYATALUIA

3ACTEPEXEHHSA — HeGe3neka onikiB

- lapsiua noBepxHA! He TopkanTech rapsaymx noBepxoHb. Kolmk aepodpuTiopHuML,
HarpiBanbHi enemMeHTn Ta MeTaneBsi NOBEPXHi Npunagy HarpiBatoTbCA MNif Yac BUKOPUCTaHHS,
a TakoX NiaaalTbCsA BNAMBY 3anyLLKOBOrO Tenna nicns BUKOpPUCTaHHS. BukopucToByiTe
HasBHI pyykn. 3aBXan HagsaralTe KyXOHHI pykaBuLi, Konv 6epetecs 3a KOLLMK
aepopUTIOPHALI.

- lapsva napa! OcTepirantecst Buxogy rapsyoi napu 3 noBiTPOBUMYCKHMX OTBOPIB Npunagy
abo nig Yac BUAMaHHS KOLLMKA aepoppUTIOPHULL.

Lis aepocbpuTiopHULS cnewianbHO po3pobrieHa Ans posirpiBaHHs Ta NPUroTyBaHHS AOMaLIHBbOT
niuy, a Takox AN CMaXeHHs Ha NoBIiTpi. 3aBXaM BUKOPUCTOBYWTE NOTOK Af151 NOBITPSIHOTO

NOTOKY, LL06 rapsiye NoBiTps LMPKyMoBano HaBKoro ixi, @ HAANMLLOK XuUpy Ta onii CTikaB Ha AHO
KOLUMKa aepodpuUTIOpHML, 3anobiratoum ix HAKOMMYEHHHO Nig npoaykTamu. Mig Yac cMaxeHHs B
aepodpuTIOPHUL NpocTo AofanTe 1 abo 2 CTONOoBI NTOXKKU POCIMHHOIT onii 40 CBiXOT kapTonni abo
nicHOT i, Wo6 pesyneraT ByB XpPyCTKMM.

MOPAA. Akwo npunaj XonogHWi, Nepeq, CMaxXeHHsM posirpinTe 1oro 4o Temneparypu
NPUroTyBaHHS NPOTAroM 5 XBUMUH 6e3 ixi.

6.1. CMAXXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

1. TligknoviTh WHYP XMBMAEHHS 40 3a3eMrieHol po3eTku. KHonka © noune 6rvmaTy, BKkasyoum
Ha Te, WO Npunag nigkrnoyeHo A0 AxXepena XUBMEHHS.

2. BuiimiTb KOLIMK aepOodpUTIOPHULL 3 OCHOBHOIO KOpMYyCy.

3. TomicTiTb NMOTOK ANS NOBITPSHOrO NOTOKY B KOLUMK aepopUTIOPHULI.

4, [MoknagiTe NiAroToBneHi iHrpeaieHTn B JIOTOK AN NOBITPAHOrO NOTOKY. He nepenoBHionTe

KOLLUMK aepodpuUTIOPHULLI, LLOG 3a6e3neunTi LMpKynsLito NOBITPS Ta HanNeXHe NPUroTyBaHHs.

[MepekoHanTecs, WO xa He TOPKaeTbCA HarpiBanbHUX eNeMEeHTIB, pO3TallOBaHNX Y BEPXHIN
YacTuHI poboyoi kamepu.

/8

m  FAKWO BU roTyeTe SnoBudi cTerkn abo CBUHAYI BigOWBHI, MOKNaiTh LUMAaTKA O4HUM
LIapoOM Ha peLUiTKy 3 HEBEMUKMMU NMPOMDKKaMU MiXK HUMW.

3HOBY BCTaBTE KOLUMK aepOodPUTIOPHULL B OCHOBHUIA BIOK.

TOPKHITLCSA KHOMKM ©), wo6 yBIMKHYTU npunag. [NaHenb kepyBaHHSA 3aCBITUTLCS.

BubepiTh pexxum npurotyBaHHs1, BUKOHABLUN OOHY 3 HABEAEHUX HUXKYeE Ail.

m Lo6 BubpaTn nonepegHb0 BCTAHOBNEHUI PEXUM NPUrOTYBaHHSI, TOPKHITBCS KHOMKM
Kinbka pasis (= PEXXUMWU NMPUTOTYBAHHA). Ha naHeni kepyBaHHs NovHe Grnumatum
KHOMKa Ta iHAUKaTop BiANOBIAHOrO BCTAHOBIIEHOTO PEXMMY MPUFOTYBaHHS.

m o6 BuBpatn pexxum «[iay, TopkHiTbCs kHomki (Pzz+). KHomka noyHe Grimmaty.

m Lo6 posirpiTy iy abo nonepedHbO po3irpiTvi OXONOOXKEeHWI Npunag, TOPKHITLCA
KHOMKU @=res). KHOMKa noyHe Gnumaty.

8.  LLlo6 BigperynioBatn TemnepaTtypy NpuroTyBaHHs, TOPKHITbCS KHOMKK « Temnepatypa /\ / \V/ ».

TOPKHITLCA 1 YTPUMYIWTE KHOMKY AMS LWBMAKOrO NPOKPYYyBaHHS.

9.  Llo6 HanawTyBaTh Yac NPUroTyBaHHA, TOPKHITLCA KHOMKK «Hac /\ / \V ». TOpKHITbCS i
YTPUMYITE KHOMKY ANS LUBUAKOTO NPOKPYHYyBaHHS.

10. HaTuCHITb KHOMKY (1), o6 nouaty NPUroTyBaHHS.

11, TopkHiTbCS KHOMKM (52, 06 YBIMKHYTU aB0 BUMKHYTU OCBITIEHHSI po60o40i kKamepu.

12. LLo6 nepeBiputn xia npurotyBaHHS abo nepeBepHyTH XXy Ha NiBAOPO3i:

m BuiimiTb kowwmk aepocbpuTiopHuLi 3 npunagy. Ha gucnnei 3'sButbest OPEN (BIOKPUTO),
i NPUroTyBaHHA NPU3YNNHUTLCS.

m Llo6 nepeBepHyTM Xy, NOCTaBTE KOLUMK aepopUTIOPHULI Ha XKapOoCTiliKy MOBEPXHIO Ta
ckopucTaiitecs wunuamu (> PEKOMEHOAUIT 31 CMAXEHHS).

m  3HOBY BCTaBTe KOLUMK aepodppuTIOPHULI B Npunag, Wob NpofoBXUTUA FOTYBaHHS.

13. Tlicns 3aBeplueHHsA Tanmepa Ha gucnnei 3'aBuTbcs Hanuc «End» (KiHeub), npuroTyBaHHs
K IPUNUHUTBLCSA Ta NponyHae 3 3ByKOBI CUrHanu. BeHTUNSATOp NpoAoBXUTL NpaLoBaTi
Kiflbka CekyHz, a NoTiM 3yMUHUTLCS. AKLLO Npuriaj He BUKOPUCTOBYETLCS, BiH aBTOMaTUYHO
nepenge B pexuvm ovikyBaHHs Yyepes 30 cekyHa,.

6.2. MPU3YNNHEHHA ABO CKACYBAHHA NITYBAHHA, BAMKHEHHA BPYYHY

] FAKLLo BaM NOTPIGHO NPU3YMMHUTY NPOLIEC MPUTOTYBaHHS!, HATUCHITH KHOMKY (1. HaTUCHITL
KHOMKY LLe pa3, o6 NpoaoBXMTN NPUrOTYBaHHS.

[ LLlo6 ckacysaTtu npouec npuroTyBaHHs abo Bpy4Hy BUMKHYTU npunag y byab-akuii vac,
TOPKHITLCS KHOMKM (©).

Noo

6.3. Micnda NPUroTYBAHHA

Konu npurotyBaHHS 3aKiH4yeTbCS | BEHTUNATOP NPUNUHSAE NpaLoBaTu:

1. BuTArHiTb KOWNK aepodpUTIOPHULI Ta NOCTaBTE MOr0O Ha PiBHY TEPMOCTINKY NOBEPXHIO.
3a gonoMoroo WunuiB nepeknagite Ky Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepeseptante
KOLUVK, oG 3amMBi XMpW Ta onii, L0 CKYNYUMNCA Ha AHi, He BUNMIINCS Ha NPOAYKTY.

2. fkwo Bam NOTPiOHO NPOAOBXMTY Ta NPUroTYBaTH LEe OAHY NapTito MPOAYKTIB,
BMKOPVCTOBYITE KYXOHHWIA Manip, LWob BUTEPTM 3aiBUIA XMP Ta OMito 3 AHA KOLLMKa
aepodpuTiopHULI Ta 3anobirtu nossi gumy. Posirpisat npunag He NoTpibHO, MOKK BiH
rapsidvn.

3. licnsa 3aBepLUEHHA BUKOPUCTaHHSA NpUnagy BUTAMHITb BUMKY LLUHYPA XXUBIEHHS 3 PO3ETKM.
Mepepn nepemilweHHAM abo ouMLLEeHHSM Npunagy 3adekanTe, [OKU BiH MOBHICTIO OXOIOHE.

6.4. PEXXUM OYIKYBAHHA

Mpunaa aBTOMaTUYHO Neperie B PeXUM OYikyBaHHs 3a 5 XBUIUH, SIKLLO OrO MPU3YNnHEHO,
NpUroTyBaHHs He Po3noyaTo abo KoMK aepothpPUTIOPHULL BUAHATO HaOBrO.

3ACTEPEXEHHS. 3apxau Big'egHynTe npunag, Big Mepexi, Konuv BiH He
BMKOPUCTOBYETLCSA. [punagy notpibHo npmbnmaHo 30 XBUNMH, LOG OXOMNOHYTU, NepLu
HiX oro MoxHa Gyae 6e3neyHo nepemiwatv abo YACTUTK.
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7. KOPUCHA IHOOPMALIA

7.1. PEKOMEHAAUIT 31 CMAXEHHA

[ MiH.-makc. A
. . . Yac Temn.
IHrpepieHTH KinbkicTb o MepeBepTaHHs 3ayBaxeHHs1
" (xe) | (C)
CmaxeHa KapTonns Tta kapronns pi
Tonka samopoxera 300-500 | 18-25 | 200 Tak -
KapTonns dpi
Toscra samopoxera 300-500 | 20-25 | 200 Tak -
KapTonns dpi
KapTtonnsaHun rpateH 500 20-25 200 - -
M’sico Ta nTuusa
Crenk 100-600 12-18 180 Tak -
CBUHSAYI BinbuBHI 100-600 12-18 180 Tak -
lambyprep 100-600 10-20 180 Tak -
Cocucka B TicTi 100-600 13-15 200 - -
Kypsdi Hixkn 100-600 25-30 180 Tak -
Kypsya rpyaka 100-600 18-25 180 Tak -
3akycku
dapLunpoBaHi MIUHL 100-600 8-10 200 Tak
3aMopoxeHi Kypsdi
oo P 100-600 | 812 | 180 Tak BuKopuCTOBYiiTe
- - roToBi O
3aMOPOXEHi PUGHI 100-500 | 6-10 | 200 Tak NPUrOTYBaHHs B
nanmykun ayxoBui
3aMOpOXKeHi CUpHI 100-500 | 810 | 180 -
3aKyCKv B MaHipoBLi
PapLumpoBaHi oBoui 100-500 12-20 160 - -
Buniuka
Mupir 300 8-15 180 -
Kiw 300 20-22 180 - BuikopucTosyiite
opmy ans
Kekcn 300 15-18 200 - BUNIKaHHS/0eko
KCono,u.Ki 3aKyCKun 300 20 160 - y

80

7.2. BE3NEYHA MIHIMAJIbHA BHYTPILWLWHA TEMMNEPATYPA

BunkopucTtoByiTe TepMOMETp Ans M'Aca, Wob nepekoHaTucs, Lo M’aco, NTuus Ta puba peTenbHo
NpUroToBaHi Nepes BXMBaHHAM. [JOTPUMYNTECh LMX MiHIMAnNbHNX 6E3MeYHNX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHaoBaHux MiHictepcTBom cinbcbkoro rocnopgapctsa CLUA. Bu moxeTe
roTyBaTyt Xy npu BinbLU BUCOKIV BHYTPILLHIN TemMnepaTypi BiAMoBiAHO A0 BaLIMX ynogobaHsb.

AnoBrumHa, BapaHNHA .......cccccveeiieiieee. 63 °C (145 °F)
CBUHUHA ..o 71 °C (160 °F)
M’sichuin dapu ............. 71 °C (160 °F)
MpoaykTn nTaxiBHMLTBA 77-82 °C (170-180 °F)
Puba, MOMIOCKN ......oovveiiiiiiciieee 63 °C (145 °F)
PogsirpiB m’sica, nTuLi, 3anuLKiB iXi ........... 74 °C (165 °F)

7.3. MOPAQN 31 CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHUUI

[ ] [na cmaxeHHs B aepopuTOpHULI Ao6pe NigXoauTb pinakoBa, COHsILLHMKOBa abo iHLwa
POCIMHHA onisl.

[ ] [HopaiTe onito 3a noTpebu. AKLLO NpoayKT! He po3dacoBaHi i He 3MaLLeHi XUpoMm,
BMKOPVCTOBYITE TPOXM onii (nuLe 1-2 CTONOoBI NOXKN) ANS NEBHUX MPOAYKTIB, LL06
3a6e3neunTn XpyMKIUIA i 30N0TUCTUIA pe3yrnbTart.

m  [Ins oTpumaHHs GinbLlu XpyCTKMX NPOAYKTIB 3aBXAM MPOMOKaWTe HaCyxo NPOAYKTN KyXOHHUM
nanepom nepea A4oAaBaHHAM Ofil Ta NpUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTMpaiiTe, HaHOCLTE
NEeH3NMKOM abo po3NOpOoLLYITE Orito HA NPOJYKTU.

] HapixTte npoaykTv Ha ApiGHiLLi LWMaTOYKK, Wo6 CTBOPUTY BinbLue MoLli NoBepXHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

[ ] [oTytoum M’sico, KnagiTe MOro B OAUH LUAp Y KOLWKK aepodpUTIOpHUL, o6 3a6e3neuunTtu
piBHOMipHE MiApYyM’SHIOBaHHSA Ta MPOCMaKyBaHHS! LLIMATOYKIB.

[ ] LLlo6 npuroTyBaTy XpycTKy AOMALLHIO KapTonsito dpi abo No-CensiHCbKM, 3aMOYiTh OYMLLEHY
Ta HapisaHy kapTonso y BoAi Ha 30 XBUNWH. [IPOMOKHITE ManepoBUM pyLLHUKOM, NOTIM
HaTPiTb 1 CTONOBOK NOXKOI POCNNHHOI ONil Nepen CMaXKeHHsM B aepodpUTIOPHULI.

] He rotynte B aepocpuTIOpHULI AyXKe XUPHI NPOAYKTU, HanpuKknag COCUCKN.

[ ] BukopucToByiiTe EMHICTb NS BUNIKaHHS B KOLLMKY aepodpuUTOpHULI, o6 cnekTu TopT abo
Killl, @ TakoX 06CMaXnTy KpUXKi iHFpeaieHTM abo iHrpedieHTN 3 HAYNHKOIO.

[ Buv moxeTe BUKOPUCTOBYBATY KyMnieHe B MarasuHi TiCTO ANs LWBWMAKOIO Ta Nerkoro
NPUrOTYBaHHS 3aKYCOK i3 HAYMHKOLO, TaKkMX K kanbLoHe. CTpaBu, BUrOTOBIEHI 3 MarasvHHOro
TicTa, BUMaratTb MEHLLE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, Hi>XX CTpaBM 3 JOMALUHbLOTO TicTa.

] AepodpUTIOPHNMLII0 MOXXHA BUKOPVCTOBYBATMW ANs po3irpiBy iXi. YCTaHOBITE TemnepaTtypy
150 °C npunbnusHo Ha 10 XBUMKWH.

OYULLEHHA TA Aornan

o

NMONEPEOXEHHA. Mepen ouneHHAM 3aBXau Bif'eAHyWTe Npunag Big enekTpuyHoi
pO3eTKM Ta AanTe NOMY MOBHICTIO OXONIOHYTH.

NONEPEOXEHHA. LLI06 yHUKHYTW ypaXKeHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM, HiKONU He
3aHypIoNTE OCHOBHUIA BIOK, LUHYP XUBMEHHA abo BUIIKY Y BOAY Y Oyab-AKY pianHY.
Hikonn He npomuBaiTe X nig KpaHoM.

] OuuwyiiTe npunag nicns KOXHOro BUKOPUCTaHHS.

[ ] BAXINKMBO. Hikonu He BUKOPUCTOBYINTE PO34MHHUKM abo abpasvBHi YncTadi 3acobw,
OPOTSHI LWiTKK, rocTpi npeameTy abo meTanesi ry6ku Ans YWLLEeHHS npunaay.

] [MpoTupaiiTe OCHOBHWI BrOK 330BHI M'SIKOIO CYXOI0 TKaHWHOIO.

[ 3a noTpebn ouncTbTE HarpiBanbHi ENEMEHTU M'SIKOH LLiTKO, LWo6 BUuaanutn 6yab-ski

3anULLKKL XK.
[] MpoTpiTb pobo4yy kKamepy M’SIKOK TKaHWUHOK, 3MOYEHOID TEeMo BoAok. [laniTe NOBHICTIO
BMCOXHYTV Ha MOBITpi.
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OuuiyiTe KoMK (OPUTIOPHULL Ta NTOTOK ANS NOBITPSHOMO NOTOKY TEMJIOK MUMBHO
BOZJOH0 3a JOMNOMOror M’sikoi ry6ku. LLlo6 BMaanuTu CTiiki 3anmLukm ixi, HanmoBHITb KOLWIKK
aepodpUTIOPHULI TENNO BOAOIO Ta AodanTe Tpoxu 3acoby Ans MuTTsa nocyay. MNomicTite
BCepeavHy NigaoH ANs NOBITPSIHOro MNOTOKY Ta 3amMoMiTe Ha 10 XBUNWH Nepea YALLEHHSM.
PeTenbHO BMCYLLITb NICNS OYULLEHHS.
MepLu HiXX 3aKpUTK KOLIMK aepodpUTIOPHULI, AalTe BCiM AeTansiM NMOBHICTIO BUCOXHYTU.
36epiraiiTe npunag y NpoxonofHOMY, YUCTOMY Ta CyXOMy MiCLii, Bif €AHaBLUM NOTO Bif

po3eTKY.

TPUMAWTE B MICL|l, HELOCTYNMHOMY ANA OITEN.

9. YCYHEHHS HECMMPABHOCTEMW

[ MNpobnema

MoxnuBa npuynHa

Moxnuse pilleHHs

Cixa kaptonns
¢pi HepiBHOMIpHO
obcMaxyeTbCst B

Byno BukopucTtaHo He
TOW COPT KapTonsii.

[ BukopuncToByinTe npaBunbHUiA
COpPT CBIXOT kapTonsi.

[ Hapixxte conomkoto po3amipom
npubnusHo 1/4 gronmva (6 Mm).

aepodpUTIOPHULL.

CBixi kapTonnsHi

nanu4ykn He 3amMmo4yBarsu.

3amouiTb CBiXi KapTONMsAHI Nanuyku
y Bogi Ha 10 xBUnuH, Wob BuaanuTm
HaAMULLKV KpoXmaro, npoMuiiTe Ta
obeyLiTh.

Caixa kaptonns
dpi He xpycTka,
nicns Toro siK

i pictanu 3

[ Mpo6nema MoxnuBa npuvumnHa MoxnuBe pilueHHs A
MocnabneHe 3'eqHaHHS. MiuHo BCTaBTe BUIIKY B PO3ETKY.
AepodpuTiopHULA —
He npaLjtoe. Hewmae enektpuku B CnpobyiiTe iHLYy po3eTKy.
po3eTLi.
Y KOLMKY 3aHafTo 3MEHLUTE KinbKiCTb iHFpeaieHTIB.
6arato iHrpeaieHTIB. [oTynTe MeHW MY nopuisimu.
IHrpemieHTH, BcraHoeneHa Cnipobyiite 36inbIMTY TemnepaTtypy
CMaKeH y Temneparypa 3aHaaTo NPUroTYBaHHS.
DpUTIOPHNL, HM3bKa.
HE roTyHThCA Yac npurotysaHHs CnipoByiiTe ooaaTh e Kinbka XBUnH
HaNeXHUM YMHOM. 3aHaATO KOPOTKMIA. [0 Yacy NpUroTyBaHHs.
LLimaTkm Dxi 3aHagTO CnpobyiiTe HapizaTu Xy Ha MeHLUi
BEMMKi. LLIMaTOYKM.
IHrpegieHTn MeBHi BUAn npoaykTiB [Oue. posain PEKOMEHOALIIT 31
HEepIBHOMIPHO noTpibHo nepesepTatu CMAXEHHA.
0BCMaxyrTbCs B B cCepeaviHi vyacy
aepodpUTIOPHULL. NPUroTYBaHHS.

. 3akycku bynum [ ] [oTyiTe 3akycku, Npu3HaYeHi ons
[Micns cmaxeHHs B Y Y, yuTe sakycki, np A
aepOdPUTIOPHMLI npusHayeHi ans TPaAMLIHOTO BUMIKaHHS.
3AKVCKU He NPUroTyBaHHs y [ 3nerka 3amacTiTb 3aKycku
X ¥)TKi puTOpI. onieto, LWo6 BOHM cTanm GinbL

pycTKl. XPYCTKUMWA.

Kowwwnk nepenoBHEHUN. 3MeHLUTE KinbKIiCTb Xi.
He BaaeTbes He nepenoBHONTE KOLLKK.
npasuibHO JloToK Ans NoBITPAHOTO MepekoHanTecs, Lo MOTOK Ans
BCTaBUTU KOLLINK Y NOTOKY BCTAHOBIIEHO MOBITPSIHOTO MOTOKY BCTAHOBEHO
npunaa. HEMNpaBuIibHO. npaBurbHO, a NOTIM ONYCTiTb VOro Ha
[HO KoLUVKa.
IHrpenieHT 3aHaaTo [ CnpobyiiTte npurotysatu 6inbLu
JKUPHI, i )KMp CTikaB Ha NiCHI iHrpegieHTwn.
[HO KoLuuKa. [ Mix napTigamu Buganante
3 npunaay HaAMNMLLKK XMPY Ha AHi KoLumKa
BUXOAUTb GinMii KYXOHHVUM PYLLUHWKOM.
Aanm. Y KOLUWKY 3a5MLINBCS n Mig Yac HarpiBaHHs XUpY Ha aHi
XVp Big nonepeaHboro KOLLMKa yTBOPKOETLCA Binuii AnM.
BUKOPUCTaHHS. [ PeTenbHO ouuLLyiTe KOLWKK nicns
\ KOXHOTO BUKOPUCTaHHS. y
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aepodpUTIOPHULII.
.

KaptonnsHi nanuykn
Oynun 3aHaATO BOMOrMMM,
abo He byno gogaHo
onii.

u Mepen nopaBaHHsM onii
KapTonnsiHi nanuykn HeobxiaHo
nobpe npocyLwmnTu.

] [1ns XpyCTKOT CKOPUHKM 3MacCTiTb
KapTomnmo pi HEBENMKOI
KinbKicTIO Onii.
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